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Editorial
Caros colegas,
A Escola de Veterinária da UFMG e o Conselho 

Regional de Medicina Veterinária e Zootecnia de Minas 
Gerais têm a satisfação de encaminhar à comunidade 
veterinária e zootécnica mineira mais um volume dos 
Cadernos Técnicos, nesta oportunidade destinado à 
Apicultura. Estima-se que aproximadamente um terço 
dos alimentos consumidos por seres humanos e animais 
depende de polinização por insetos polinizadores, espe-
cialmente as espécies de abelhas. Frutas, flores e folhas 
alimentares e produtos industrializáveis, como alfafa, 
algodão, berinjela, cacau, café, colza, feijão, linho, maçã, 
morango, pêra, tomate e trevo forrageiro são exemplos 
de mais de 30 produtos agrícolas dependentes de poli-
nizadores, com benefícios que vão além da polinização, 
pois sua presença é indicativa de ambientes naturais 
mais saudáveis e potencialmente livres de venenos. 
Neste aspecto, a manutenção da flora natural, especial-
mente em 90% das plantas com flores, também depende 
de insetos polinizadores. Outro aspecto de alta relevân-
cia à apicultura é representar fonte de renda importante 
para o pequeno agricultor. Entretanto, nas últimas déca-
das, grandes perdas populacionais foram registradas em 
abelhas da Europa e Estados Unidos, por doenças como 
a cria pútrida americana (Paenibacillus larvae) ou euro-
peia (Melissococcus sp.) ou infestação pelo ácaro Varroa 
destructor, que atua também como vetor de alguns vírus, 
como os vírus da asa deformada e Varroa destructor -1 
(Picornavirales, Iflaviridae). Um estudo produzido por 
cientistas do Imperial College do Reino Unido revelou 
a potencial dependência das abelhas por compostos 
neocotinóides, proibidos na Europa, mas que podem 
estar causando impacto negativo em São Paulo e Santa 
Catarina. Os aspectos técnicos da criação e manejo sau-
dável de abelhas e exploração legal dos seus produtos são 
apresentados nesse volume.
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Prefácio

Profa. Débora Cristina Sampaio de Assis 
Departamento de Tecnologia e Inspeção de Produtos de Origem 

Animal, Escola de Veterinária da UFMG – CRMV-MG 14718

A apicultura brasileira vem se de-
senvolvendo ao longo dos últimos anos 
e além de sua importância econômica 
direta para o país, pela obtenção de pro-
dutos como mel, própolis, pólen, geleia 
real, cera e apitoxina, a atividade contri-
bui também para o aumento da produti-
vidade agrícola e para a conservação da 
biodiversidade por meio da polinização. 
Entretanto, o potencial apícola do Brasil 
ainda é pouco explorado, devido à gran-
de diversidade de recursos alimentares 
disponíveis para as abelhas, que podem 
ser utilizados para a obtenção de pro-
dutos diferenciados. Nesse contexto, 
ressalta-se a importância de estimular a 
especialização e a profissionalização da 
atividade, por meio do conhecimento e 
aprimoramento das técnicas de mane-
jo para sejam obtidos e comercializados 
produtos apícolas de alta qualidade mi-
crobiológica, físico-química e sensorial. 
Destaca-se, ainda, a necessidade de rea-
lização de estudos para caracterização e 
valorização desses produtos, que pode 
ser alcançada por meio da obtenção de 
certificações de indicação geográfica, por 
exemplo, e a importância de atuação do 
serviço de inspeção oficial para garan-
tir a identidade e qualidade desses pro-
dutos. Diante do exposto, este número 
dos Cadernos Técnicos de Veterinária 
e Zootecnia apresenta material infor-



mativo sobre alguns temas relacionados 
à apicultura, um universo ainda pouco 
explorado pelos médicos veterinários. 
Esta edição aborda as principais caracte-
rísticas das abelhas do gênero Apis, cri-
térios para a instalação e localização de 
apiários, considerações sobre o manejo, 
além das principais exigências legais para 
o registro de estabelecimentos de produ-
tos apícolas, bem como os aspectos rela-
cionados à produção e às características 
dos produtos apícolas.
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1. Apicultura: o 
manejo das abelhas do 
gênero Apis 
Geovani Gorroi1, 
Luigi Paolo Vieira de Freitas1, 
Débora Cristina Sampaio de Assis2

1 Graduando em Medicina Veterinária, Escola de Veterinária, UFMG
2Médica veterinária, professora adjunta, Departamento de Tecnologia e Inspeção de Produtos de Origem Animal, Escola de Veterinária, 

UFMG – CRMV-MG 14718

1. Introdução
A apicultura, que 

consiste na criação ra-
cional de abelhas Apis 
mellifera, é um impor-
tante setor do agrone-

gócio brasileiro, não 

só pela obtenção de 

produtos como o mel, 

a própolis, a cera, a ge-

leia real e a apitoxina, 

mas também pela gran-

Em 2018, foram 
produzidas 42,3 mil 

toneladas de mel, o que 
colocou o Brasil como 
o 11° maior produtor 

mundial (FAO, 2020)
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de contribuição da atividade para a 
manutenção da biodiversidade e para 
o aumento da produtividade das cul-
turas agrícolas por meio da poliniza-
ção. Em 2018, foram produzidas 42,3 
mil toneladas de mel, o que colocou 
o Brasil como o 11° maior produtor 
mundial (FAO, 2020). 

Do total de mel produzido em 
2018, 28,52 mil toneladas foram ex-
portadas, o que corresponde a apro-
ximadamente 67% da produção na-
cional (MDIC, 2020). A criação de 
abelhas representa também um im-
portante papel para a agricultura fami-
liar, seja como atividade principal da 
propriedade, seja como fonte de renda 
complementar.

Entretanto, apesar de significati-
va, a participação do país no merca-
do de produtos apícolas ainda pode 
ser ampliada, devido à grande dis-
ponibilidade de áreas que possuem 
recursos alimentares para as abelhas, 
especialmente aqueles originados da 
flora nativa, que dá ao país uma gran-
de vantagem competitiva em relação 
aos seus concorrentes diretos. Porém, 
para ampliar sua participação e con-
quistar novos mercados, tanto o mel 
quanto os demais produtos apícolas 
devem apresentar qualidade compro-
vada para atender às exigências dos 
países importadores, o que exige dos 
apicultores o conhecimento sobre as 
técnicas de manejo e a adoção de boas 
práticas na produção.

2. Histórico da apicultura 
no Brasil

No Brasil, a apicultura teve início 
com a introdução das abelhas Apis 
mellifera em 1839, pelo padre Antônio 
Carneiro Aureliano, missionário da 
Companhia de Jesus, que importou de 
Portugal alguns enxames. Essas abe-
lhas eram denominadas “abelhas do 
reino” e também “abelhas pretas” de-
vido a sua coloração escura. A partir 
daí, outras raças também foram intro-
duzidas por imigrantes que chegaram 
ao Brasil pelo litoral Sul, nos estados 
do Rio Grande do Sul, Santa Catarina 
e Paraná. Portanto, pode-se dizer que 
inicialmente chegaram ao Brasil qua-
tro subespécies de abelhas, que eram 
indistintamente conhecidas, nas zo-
nas rurais do Brasil, como “abelhas 
europa”:
• Apis mellifera mellifera, conheci-

das como abelhas pretas e origina-
das dos Alpes europeus e parte da 
Rússia central;

• Apis mellifera ligustica, conhecidas 
como abelhas italianas, de origem 
italiana;

• Apis mellifera carnica, conhecidas 
como abelhas carnicas, originadas 
dos Alpes austríacos e parte da anti-
ga Iugoslávia;

• Apis mellifera caucasica, conhecidas 
como abelhas caucasianas, origina-
das do Cáucaso central da Rússia.

As quatro subespécies introduzi-
das inicialmente no país não atingiram 
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a produtividade espe-
rada pelos apicultores, 
o que levou o Prof. Dr. 
Warwick Estevam Kerr 
(Fig.1), especialista 
em genética de abe-
lhas, a fazer um estudo 
sobre outras raças de 
abelhas, visando ao me-
lhoramento genético. O 
pesquisador constatou que na África 
havia abelhas mais produtivas que as 
raças europeias introduzidas no Brasil. 
Assim, em 1956, Dr. 
Kerr viajou à África 
do Sul e à Tanganica, 
em missão oficial do 
governo brasileiro, e 
de lá trouxe rainhas 
fecundadas, da su-
bespécie Apis mellife-
ra scutellata, conhe-
cidas como abelhas 
africanas, para reali-
zar um trabalho con-
finado de hibridação 
com as raças de abe-
lhas europeias, de 
modo a oferecer aos 
apicultores brasilei-
ros rainhas híbridas 
(euro-africanas), que pudessem pro-
duzir enxames mais produtivos.

Entretanto, um acidente que ocor-
reu no apiário onde estavam aloja-
das as colmeias de abelhas africanas 
ocasionou na fuga de vários enxames 

africanos para a natu-
reza, comprometen-
do todo o estudo que 
se pretendia realizar. 
Começou-se, então, de 
forma descontrolada, 
um processo irrever-
sível de africanização 
das abelhas europeias 
em nosso país, sendo 

o híbrido resultante desse cruzamen-
to denominado “abelha africanizada”. 
Devido ao forte comportamento de-

fensivo, característico 
das abelhas africanas, 
foram registrados 
na época vários aci-
dentes que levaram 
à morte pessoas e 
animais, causando 
um colapso quase 
total da apicultura 
brasileira. 

Foram necessá-
rios mais de 10 anos 
para que esse quadro 
começasse a se re-
verter. Durante esse 
tempo, os pesquisa-

dores brasileiros, em parceria com 
os apicultores, desenvolveram novas 
técnicas de manejo para lidar com as 
abelhas africanizadas e, a partir de en-
tão, a apicultura brasileira pôde iniciar 
uma nova era.

... em 1956, Dr. Kerr 
viajou à África do Sul 

e à Tanganica, em 
missão oficial do governo 
brasileiro, e de lá trouxe 
rainhas fecundadas, da 

subespécie Apis mellifera 
scutellata, conhecidas 

como abelhas africanas...

Figura 1. Prof. Dr. Warwick Estevam Kerr.

Fonte: https://bloglbmg.wor-
dpress.com/2013/04/09/

geneticistas-brasileiros-warwick-estevam-kerr/
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3. Biologia 
das abelhas do 
gênero Apis 

As abelhas Apis 
mellifera são insetos so-
ciais e, em uma colônia, 
convivem harmonica-
mente três castas de 
abelhas, que possuem 
funções específicas e 
perfeitamente delimita-
das: milhares de operá-
rias, algumas centenas 
de zangões e uma rainha 
(Fig. 2a e 2b). Um en-
xame é constituído, em 
média, por 60.000 abe-

Figura 2a. As três castas da colmeia: operárias, 
zangões e rainha. A: zangão (seta); B: rainha 
(seta); C: operárias. Fonte: Arquivo pessoal – 
Débora C. S. de Assis.

...Apis mellifera são 
insetos sociais e, em 

uma colônia, convivem 
harmonicamente 

três castas de 
abelhas, que possuem 

funções específicas 
e perfeitamente 
delimitadas: as 

operárias, os zangões e 
uma rainha...

lhas, podendo chegar 
até a 120.000 ou mais 
durante sua evolução, 
sendo a classe das ope-
rárias a mais numerosa.

As operárias rea-
lizam todo o trabalho 
interno (como limpeza 
dos alvéolos, alimenta-
ção das larvas e constru-
ção dos favos) e externo 
(coleta de néctar, pólen, 
água, substâncias resi-
nosas, etc.), necessário 
para a manutenção da 
colônia. Os zangões são 
responsáveis pela fe-
cundação da rainha, e a 

As operárias realizam 
todo o trabalho interno 
... e externo ... necessário 
para a manutenção da 

colônia.

A

↘

↘
B

C
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Tabela 1. Período de desenvolvimento e  
longevidade de cada casta em uma colmeia

Fases Rainha Operária Zangão

Ovo 3 dias 3 dias 3 dias

Larva 5,5 dias 6 dias 6,5 dias
Pré-pupa e pupa 7,5 dias 12 dias 14,5 dias
Nascimento 16 dias 21 dias 24 dias

Longevidade
(Climas temperados)

2 a 5 anos Verão: 5-7 semanas

Inverno: +5 meses
Média: 8 semanas; morrem 
logo após o acasalamento 

ou expulsão da colmeia

Fonte: Adaptado de GAZIRE, 2008, e dados de “What is the lifespan of a honey bee?”https://sciencing.com/life-span-honey-

-bee-6573678.html

rainha tem a função ex-
clusiva de fazer a postu-
ra dos ovos. Cada classe 
possui um período de 
desenvolvimento dife-
rente, desde a postura 
do ovo até o nascimen-
to da abelha, conforme 
descrito na Tab. 1 e ilus-
trado na Fig.3, a seguir.

3.1. 
Características da 
rainha

A colmeia possui 
uma rainha, que é a 
mãe de todas as abelhas. 
Sua função é realizar a 
postura dos ovos, que 
podem dar origem às 
operárias, aos zangões 

Figura 2b. Comparações de tamanhos de operá-
ria, zangão e rainha.

A colmeia possui uma 
rainha ... a mãe de todas 
as abelhas. Sua função 

é ... postura dos ovos 
..., além de  manter o 
enxame unido. ... um 
enxame sem rainha é 
extinto em menos de 

60 dias por falta de ... 
renovação da população
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Figura 3. Fases do ciclo de desenvolvimento de abelhas Apis mellifera.

Fonte:https://www.agencia.cnptia.embrapa.br/gestor/territorio_sisal/arvore/CONT000fckg3dhb02wx5e0 a2 ndxytqx96jy.html. 
Foto: Ricardo Costa Rodrigues de Camargo.

ou às novas rainhas, além de manter o 
enxame unido. Sua função é tão impor-
tante que um enxame sem rainha é ex-
tinto em menos de 60 dias por falta de 
ovos para renovação da população de 
abelhas.

A rainha nasce de um ovo ferti-
lizado, igual ao da operária, mas em 
células especiais chamadas de realeira 

(Fig. 4). As larvas das futuras rainhas 
são alimentadas somente com geleia 
real até o momento em que a cria é 
operculada, ao contrário das operá-
rias, e levam 16 dias para nascer.

Normalmente, as rainhas virgens 
saem para o voo nupcial entre o quin-
to e o 10º dia após o nascimento e 
liberam um feromônio para atrair os 
zangões para a cópula. As rainhas po-
dem ser fecundadas, em média, por 
até 10 zangões, em um ou mais voos 
nupciais, que podem ocorrer no mes-
mo dia ou no dia seguinte, até terem 
sua espermateca preenchida com 
espermatozoides.

Uma rainha pode pôr entre 2000 e 
3000 ovos por dia nas épocas de abun-
dância de alimento e viver por até cinco 
anos, mas deve ser mantida na colmeia 
por, no máximo, dois anos, uma vez que, 
após esse período, ocorre uma redução 
na produção de ovos, o que, consequen-
temente, enfraquece o enxame.

Figura 4. Realeira: célula de desenvolvimento de 
uma rainha.

Fonte: www.amigosdaterra.com.br
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3.2. 
Características 
das operárias

As operárias são 
fêmeas e nascem de 
ovos fecundados, mas 
não possuem o aparelho reprodutor 
desenvolvido. Elas são responsáveis 
por todo o trabalho interno da col-
meia e pela busca de néctar, pólen, 
água e resina, para a manutenção do 
enxame. As principais atividades de-
senvolvidas pelas operárias variam de 
acordo com a idade e estão descritas 
no Quadro 1.

3.3. Características do zangão

O zangão é produ-
zido a partir de ovos 
não fecundados e é 
maior e mais pesado 
que a abelha operária. 
Nasce e se desenvol-

ve em células maiores 
da colmeia, chamadas 
zanganeiras. O zangão 
demora 24 dias para 
nascer e atinge a ma-
turidade sexual aos 12 

dias de idade adulta. Sua única função 
na colmeia é fecundar a rainha duran-
te o voo nupcial, morrendo logo em 
seguida, por perder partes dos seus 
órgãos sexuais.

4. Anatomia e fisiologia 
das abelhas Apis mellifera

Apis mellifera são animais do filo 
Arthropoda, classe Insecta, ordem 
Hymenoptera e família Apidae. O 

corpo da abelha é 
parcialmente coberto 
de pelos e pode ser 
dividido em três par-
tes: cabeça, tórax e 
abdômen, nas quais 

As operárias são fêmeas 
e nascem de ovos 

fecundados, mas não 
possuem o aparelho 

reprodutor desenvolvido.

O zangão é produzido 
a partir de ovos não 

fecundados e é maior e 
mais pesado que a abelha 

operária.

Quadro 1. Principais atividades desenvolvidas pelas operárias

Idade Principais atividades desenvolvidas
1º ao 4º dia Fazem a limpeza dos alvéolos e da colmeia, aquecendo os ovos e as larvas.

5º ao 14º dia 
São chamadas de abelhas nutrizes, porque cuidam da alimentação das larvas 
em desenvolvimento. 

15º ao 21º dia
Produzem a cera para construção dos favos e também recebem e desidra-

tam o néctar trazido pelas campeiras, elaborando o mel.

18º ao 21º dia
Realizam a defesa da colmeia. Podem também participar do controle da 
temperatura da colmeia.

22º dia até a 

morte

Fazem o serviço externo no campo para a coleta de néctar, pólen, água e 
resina para atender às necessidades da colmeia.

Fonte: GAZIRE, 2008.
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estão distribuídos di-
versos órgãos (Fig. 5). 
Nos próximos itens, 
será feita uma breve 
descrição das estrutu-
ras que possuem maior 
importância e devem re-
ceber maior atenção do 
apicultor. 

4.1 Anatomia 
e fisiologia das 
operárias

4.1.1. Cabeça

Na cabeça estão dois 
olhos compostos, sendo 
um de cada lado, forma-
dos por milhares de fa-
cetas denominadas oma-
tídeos, que variam em quantidade de 
acordo com as três castas:
• Operárias – 6.300 omatídeos em cada 

olho
• Zangão – 13.000 omatídeos em cada 

olho
• Rainha – 3.000 omatídeos em cada 

olho
Cada grupo de sete omatídeos está 

ligado entre si por um filamento ner-
voso e pode se movimentar em várias 
direções, o que confere às abelhas a ca-
pacidade de enxergar em várias direções 
ao mesmo tempo. Na parte superior da 
cabeça, em forma de triângulo, estão 
dispostos três olhos fixos bem pequenos 
denominados ocelos, que permitem às 
abelhas enxergar de perto e no escuro, 

no interior da colmeia e da flor.
Na parte central da cabeça, também 

estão localizadas duas antenas, que pos-
suem vários segmentos, ao longo dos 
quais se encontram milhares de orifícios 
que são responsáveis pelos sentidos da 
abelha, como o tato, o olfato e, segundo 
alguns autores, a audição. As principais 
estruturas da cabeça estão ilustradas na 
Fig. 6.

Na parte inferior da cabeça, está dis-
posto o aparelho bucal da abelha, cons-
tituído das maxilas, mandíbulas, palpos 
labiais e língua. A língua, que tem a fun-
ção de lamber e sugar, é envolvida pelos 
palpos labiais, que formam uma espécie 
de bainha, a qual auxilia durante a coleta 
de alimento e água (Fig. 7).

Figura 5. Morfologia externa da Apis mellifera.

Fonte: http://portaldoprofessor.mec.gov.br/fichaTecnicaAula.html?aula=28639
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4.1.2. Tórax

No tórax da abelha, que está locali-

zado entre a cabeça e o abdômen, estão 

dispostos os membros locomotores, ou 

seja, os três pares de patas – as anterio-

res, as intermediárias e as posteriores 

– e os dois pares de asas, anteriores e 

posteriores. 

As corbículas, cavidades nas quais 

são transportados pólen e resina, estão 

localizadas nos membros posteriores 

da operária, conforme demonstrado na 

Fig. 8.

4.1.3. Abdômen

O abdômen da operária é com-
posto por sete segmentos, interligados 
por músculos que lhe conferem flexi-
bilidade. No abdômen encontram-se 
órgãos importantes do sistema diges-
tivo (Fig.9), como o papo ou vesícula 
melífera, onde o néctar é armazenado 
e transportado para a colmeia e sofre a 
ação da enzima invertase, na primeira 
etapa da transformação do néctar em 
mel. Na extremidade final da vesícula 
melífera, está o pró-ventrículo, que re-
gula a passagem de alimento para o ven-

Figura 6. Apis mellifera. Região da cabeça. Maxila direita (seta preta) e língua estendida (seta branca). 

Domínio público. Public Commons. https://en.wikipedia.org/wiki/Western_honey_bee#/media/File:Bee1web.jpg

↘
↘
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Figura 7. Aparelho bucal da 
abelha.

Fonte:Adaptado de ARBOITTE (2008).

Figura 8. Apis mellifera – abelha 
europeia. Operária carregada 
de pólen na corbícula (seta). 
Fonte: Andreas Trepte. www.
photo-natur.net

↘
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trículo ou estômago da abelha, o qual se 
liga finalmente aos intestinos. 

Na região posterior do abdômen, 
localiza-se o aparelho de ferrão, que é 
associado a um siste-
ma glandular constitu-
ído pela glândula ácida 
ou de veneno e pela 
glândula básica ou de 
Dufour. A glândula áci-
da é responsável pela 
produção de apitoxina 
e atinge a sua maturidade entre o 18º e 
19º dias de vida. 

Internamente, entre o sexto e o sé-
timo segmento abdominal, está locali-
zada a glândula de cheiro ou Nasonov, 
responsável pela liberação de um fero-
mônio que auxilia na orientação e no 
agrupamento das abelhas. Entre as subs-
tâncias presentes nesse feromônio estão 

o geraniol e o citral, que são também 
encontrados no capim-cidreira, o que 
justifica a grande afinidade das abelhas 
com essa planta. 

Também no abdô-
men, encontram-se dis-
postas, em quatro pares, 
as glândulas cerígenas, 
responsáveis pela secre-
ção de cera, utilizada na 
construção dos favos. 
Para a produção de um 

quilo de cera, é necessário que as abe-
lhas consumam em torno de sete a oito 
quilos de mel.

4.1.3.1. Outras glândulas que 
merecem atenção do apicultor

Além das glândulas já mencio-
nadas, as abelhas possuem outras 
glândulas que são responsáveis pela 

Figura 9. Apis mellifera. Anatomia interna 

Fonte: Adaptado de Anatomy Note. https://www.anatomynote.com/animal-anatomy/worms-and-insect/bee/
honey-bee-internal-organ-anatomy-diagram/

A glândula ácida 
é responsável pela 

produção de apitoxina e 
atinge a sua maturidade 
entre o 18º e 19º dias de 

vida.
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produção de alimento e outras subs-
tâncias (Fig. 10). 

As glândulas hipofaringeanas es-
tão localizadas na cabeça das ope-
rárias e produzem geleia real. Essas 
glândulas são muito ativas do tercei-
ro ao 18º dia de vida da operária, po-
rém a maior produção de geleia real 
se dá no período compreendido en-
tre o terceiro e o 14º dia. Após esse 
período, essas glândulas passam a 
produzir a enzima invertase. Essa en-
zima é responsável pela hidrólise da 
sacarose presente no néctar em glico-
se e frutose, que são os dois açúcares 
predominantes no mel.

As glândulas mandibulares, tam-
bém localizadas na cabeça da operá-
ria, secretam uma substância que ser-
ve para dissolver a cera e auxiliar na 

produção de geleia real.
Duas glândulas, uma localizada 

na cabeça e outra no tórax da operá-
ria, denominadas de glândulas saliva-
res ou labiais, são responsáveis por 
secretar uma substância aquosa que 
serve para auxiliar na transformação 
do néctar e dissolver os cristais de 
açúcar quando houver escassez de 
água.

5. Material e 
equipamentos para a 
apicultura

Todo material apícola pode ser en-
contrado nas lojas especializadas, po-
rém, dependendo da habilidade de api-
cultor, boa parte do material pode ser 
confeccionada por ele mesmo.

Figura 10. Localização das principais glândulas das abelhas.
Fonte: Adaptado de GAZIRE (2008).
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5.1. Vestimentas 
ou indumentária

Considerando o 
comportamento defen-
sivo das abelhas africa-
nizadas, é essencial que, 
durante o manejo, o api-
cultor faça uso do equi-
pamento de proteção individual (Fig. 11), 
constituído basicamente por:
• Macacão: Deve ser de cor 

clara (cores escuras podem 
irritar as abelhas), de tecido 
de algodão, brim (grosso) 
ou de materiais sintéticos 
(náilon, poliéster, etc.), com 
zíper, elástico nos punhos e 
tornozelos e com bolso.

• Máscara/chapéu: A másca-
ra pode fazer parte do maca-
cão ou ser uma peça separa-
da; deve ser de cor clara, com 
visor preto para dar maior vi-
sibilidade. Os modelos com 
máscara separada precisam 
de chapéu, geralmente de pa-
lha, com aba dura tipo safári.

• Luvas: Devem ser de borra-
cha ou materiais semelhan-
tes, com canos longos e de 
cor clara.

• Par de botas: Deve ser de 
borracha branca e com cano 
alto.

5.2 Material 
utilizado no 
apiário

• Fumigador
O fumigador (Fig. 

12A) é um fole com 
uma parte metálica cha-
mada de fornalha, onde 

é colocado material para se fazer fuma-

O uso da fumaça induz 
as abelhas a ingerirem 
mel, fazendo com que 

a vesícula melífera 
(papo) fique cheia, o que 
dificulta a utilização do 

ferrão.

Figura 11. Equipamento de proteção 
individual utilizado na apicultura.
Fonte: Arquivo pessoal – Débora C. S. de Assis.
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ça, geralmente, serragem de madeira. 
Seu uso é indispensável no apiário, ten-
do a função de acalmar as abelhas, redu-
zindo sua agressividade.  
• Formão

O formão (Fig. 12B) 
tem a função de auxiliar 
o apicultor no momen-
to de abrir a colmeia 
(desgrudando a tampa), 
para retirar os quadros, 
realizar a limpeza da 
colmeia e a raspagem 
da própolis de peças da 
colmeia (tampa, fundo, 
etc.).
• Vassoura ou espana-

dor apícola
Uma escova ou 

vassoura de mão (Fig. 
12C) é usada para retirar as abelhas dos 
favos ou de outros locais, sem machucá-
-las. Deve ser de material sintético e de 
cores claras. As vassouras que são feitas 
de fibras de plantas ou pelos de animais, 
têm cheiro forte e irritam as abelhas.

• Colmeia
A colmeia é composta pelas se-

guintes partes: fundo, que é a base da 
colmeia; ninho, onde ocorre a postura 
da rainha, a incubação e o desenvolvi-

mento das crias; mel-
gueira, que é o local 
destinado ao armaze-
namento do mel; e a 
tampa, que fica acima 
das melgueiras e fecha 
a colmeia, auxiliando 
na proteção contra in-
vasores e no controle 
da temperatura. Tanto 
no ninho como na mel-
gueira cabem 10 qua-
dros, molduras de ma-
deira que servem para 
colocar a cera alveola-

da. Os quadros da melgueira têm 2/3 
da altura do quadro do ninho. Existem 
diferentes tipos de colmeias destina-
das à criação de abelhas Apis mellife-
ra, e sua escolha depende de alguns 
fatores, que estão relacionados, prin-

Figura 12. Equipamentos apícolas utilizados no manejo.

A: Fumigador. B: Formão. C: Vassoura apícola. Fonte: ENGELHARDT, 2005.

A B C

No Brasil, o modelo de 
colmeia mais utilizado é 
a Langstroth (Fig. 13). 
Apesar de sua confecção 

parecer simples, é 
importante que haja 
uma padronização 

das medidas internas 
e externas da colmeia, 

seguindo-se as 
recomendações da 

Norma ABNT NBR 
15713 ...
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cipalmente, às características climáti-
cas da região. No Brasil, o modelo de 
colmeia mais utilizado é a Langstroth 
(Fig. 13). Apesar de sua confecção pa-
recer simples, é importante que haja 
uma padronização das medidas inter-
nas e externas da colmeia, seguindo-se 
as recomendações da Norma ABNT 
NBR 15713, para facilitar o manejo, 
evitando a construção de favos em 
locais indesejados, por exemplo, além 
de permitir a fabricação e a comercia-
lização de peças de reposição, como 
tampas, fundos e quadros. 

• Núcleo

É utilizado para desenvolver enxa-
mes novos e/ou fazer capturas. Possui 
as mesmas dimensões do ninho, exceto 
na largura, já que é mais estreito e conta 
normalmente com cinco quadros (Fig. 
14).
• Tela excluidora de rainha

Estrutura utilizada entre o ninho 
e a melgueira, para que a rainha faça a 
postura apenas nos quadros de ninho, 
evitando, assim, a presença de crias nos 
favos da melgueira. A presença de ovos, 
larvas ou pupas torna os favos impró-

Figura 13. Desenho esquemático da colmeia modelo Langstroth.
Fonte: Adaptado de https://www.redalyc.org/pdf/4815/481554865006.pdf



24 Cadernos Técnicos de Veterinária e Zootecnia, nº 96 - junho de 2020

prios para o consumo humano (Fig. 15).
• Tela de transporte

Quadro de tela fina para substituir a 
tampa do núcleo ou do ninho durante o 
transporte de enxames.
• Alimentador

Utilizado quando é ne-
cessário realizar a alimen-
tação artificial do enxame. 
Existem diferentes tipos 
de alimentadores, que po-
dem ser individuais ou 
coletivos.
• Gaiola para rainha

Caixa utilizada para 
introdução de rainha ou 
transporte dela. 

• Cera alveolada

São placas de cera de abelha 
moldadas no formato dos favos 
(Fig.16), para facilitar e adiantar o 
trabalho das abelhas, já que, para se 

fazer um quilo de 
cera, estima-se que 
sejam necessários, 
aproximadamente, 
seis a sete quilos de 
mel.
• Arame galva-

nizado ou de aço 

inox

Usado para fixar 
a cera alveolada nos 
quadros (Fig. 17).

Figura 14. Núcleo contendo cinco quadros.

Fonte: Arquivo pessoal – Débora C. S. de Assis.

Cera alveolada: são 
placas de cera de abelha 

moldadas no formato 
dos favos (Fig.16), para 

facilitar e adiantar o 
trabalho das abelhas, 

já que, para se fazer um 
quilo de cera, estima-se 
que sejam necessários, 

aproximadamente, seis a 
sete quilos de mel.
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6. Instalação do 
apiário

6.1. Principais 
critérios a serem 
observados para a 
escolha do local

A apicultura pode ser 
desenvolvida tanto como 
atividade principal quanto 
de forma complementar 
nas propriedades e possui 
uma série de vantagens 
quando comparada a ou-

tras atividades agropecu-
árias, como a necessidade 
de pequenas áreas para 
instalação; o investimen-
to inicial relativamente 
baixo; a possibilidade de 
emprego de mão de obra 
familiar; e a flexibilidade 
de tempo para desenvol-

Figura 15. Tela excluidora de rainha (A) e quadro de melgueira (B) demonstrando a presença de crias 
(seta branca), em destaque na parte inferior da figura, e alvéolos operculados contendo mel na parte 
superior (seta preta).

Fonte: Arquivo pessoal – Débora C. S. de Assis.

Figura 16. Lâmina de cera al-
veolada, usada como molde 
pelas abelhas para construção 
dos favos.

Fonte: Arquivo pessoal – Débora C. S. 

de Assis.

↘
↘

A B
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vimento das atividades. Entretanto, a 
escolha do local para instalação dos api-
ários deve obedecer a alguns critérios 
que são importantes para o sucesso da 
atividade.

O primeiro ponto a ser observado 
é a disponibilidade de 
recursos alimentares 
suficientes para a ma-
nutenção das abelhas, 
ou seja, as espécies ve-
getais presentes na área 
que possam fornecer 
pólen e/ou néctar, além 
de resina. O pólen é a 
principal fonte de pro-
teína, vitaminas e mi-
nerais na alimentação 
das abelhas, enquanto 

o néctar é a matéria-prima 
mais importante para a pro-
dução do mel. As substâncias 
resinosas coletadas pelas abe-
lhas são a principal fonte para 
a produção de própolis.  É im-
portante que o “pasto apícola” 
seja formado por plantas de 
várias espécies que floresçam 
em diferentes épocas do ano 
e que o apicultor conheça as 
espécies presentes na sua re-
gião, bem como a época que 
elas florescem, para planejar 
as atividades ao longo do ano.  

O local escolhido deve 
ser também de fácil acesso, 
para permitir a chegada de ve-
ículos próximos às colmeias 

e, assim, facilitar a movimentação de 
colmeias e melgueiras, bem como das 
pessoas durante o trabalho de campo. É 
recomendado também que sejam colo-
cadas placas de aviso próximo ao apiá-

rio, para evitar acidentes, 
além de se considerar 
uma distância mínima 
de 400 m de currais, es-
tradas movimentadas ou 
qualquer outra constru-
ção que tenha animais 
ou pessoas. Observar 
essa distância mínima 
de qualquer habitação é 
importante não só por 
questões de segurança, 
mas também porque as 

Figura 17. Quadros de ninho (parte superior) e de melgueira 
(parte inferior) com arame galvanizado para fixação da cera 
alveolada.

Fonte: Arquivo pessoal – Débora C. S. de Assis.

É importante que o 
“pasto apícola” seja 
formado por plantas 
de várias espécies que 

floresçam em diferentes 
épocas do ano e que o 
apicultor conheça as 

espécies presentes na sua 
região, bem como a época 
que elas florescem, para 

planejar as atividades ao 
longo do ano.
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luzes atraem as abelhas durante a noite, 
causando perdas ao apiário. O apiário 
deve ser localizado, no mínimo, a 3 km 
de distância de engenhos, matadouros, 
sorveterias, apiários vizinhos ou outros 
estabelecimentos que possam servir de 
fonte de contaminação do mel e dos de-
mais produtos apícolas. 

O apiário deve estar localizado a uma 
distância entre 20 e 500 metros de uma 
boa fonte de água limpa, que seja sufi-
ciente para o número de colmeias instala-
das. Cada colmeia pode consumir até 20 
litros de água por semana. Não havendo 
fonte natural de água, 
será necessário o uso de 
bebedouros, que devem 
ser mantidos sempre 
limpos.

A topografia do 
terreno também é um 
critério importante na 
escolha do local para a 
instalação do apiário, 
uma vez que áreas mui-
to acidentadas podem 
dificultar a movimenta-
ção do apicultor duran-
te o manejo do apiário e 
a colheita do mel. Deve 
haver também proteção 
contra o vento, deven-
do-se evitar topos de 
morros e áreas descam-
padas, uma vez que isso 
aumenta a exigência 
energética das abelhas e 

pode diminuir a produção.
Em regiões muito quentes, é reco-

mendável que as colmeias sejam instala-
das em locais com sombreamento, que 
pode ser natural ou artificial. O som-
breamento é importante para garantir 
conforto térmico para as abelhas, que 
procuram manter a temperatura de 34 a 
35°C dentro da colmeia. 

As colmeias nunca devem ser co-
locadas diretamente no solo (Fig. 18), 
sendo necessário o uso de suportes ou 
cavaletes individuais para evitar o con-
tato com umidade e contaminação. O 

uso desses suportes 
contribui para o contro-
le de possíveis pragas e 
inimigos naturais, como 
cupins, formigas e roe-
dores, além de facilitar o 
manejo. O cavalete deve 
ter em torno de 50 cm, 
podendo ser de madei-
ra, metal, PVC, alvena-
ria e outros materiais.

É recomendado que 
a entrada da colmeia (al-
vado) esteja direciona-
da para o sol nascente, 
porém, se essa direção 
recebe fortes ventos, 
ela pode ser deslocada. 
Esse direcionamento 
serve para que as tem-
peraturas internas su-
bam rápido no início 
da manhã, enquanto 

O apiário deve ser 
localizado, no mínimo, 
a 3 km de distância de 
engenhos, matadouros, 

sorveterias, apiários 
vizinhos ou outros 

estabelecimentos que 
possam servir de fonte 

de contaminação do mel 
e dos demais produtos 

apícolas.  
... entre 20 e 500 metros 

de ... fonte de água 
limpa, ... suficiente para 
o número de colmeias 
... Cada colmeia pode 

consumir até 20 litros de 
água por semana. Não 

havendo fonte natural ... 
será necessário o uso de 
bebedouros ... mantidos 

sempre limpos.
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a proteção contra o vento contribui 
para facilitar o pouso e a decolagem 
das abelhas campeiras. A distribuição 
das colmeias pode ser em zigue-zague, 
semicírculo, fileira única ou simples; o 
importante é que tenha, no mínimo, 2 
m entre cada uma e em torno de 4 a 5 
m entre diferentes fileiras. 

Além desses critérios, ressalta-se 
também que o cadastro do apiário e do 
produtor rural junto ao órgão de defe-
sa sanitária animal é de extrema im-
portância para proteger a sanidade das 
colmeias. No estado de Minas Gerais, 
o Instituto Mineiro de Agropecuária 
(IMA) é o órgão responsável por esse 
cadastro.

7. Povoamento do apiário
Para o povoamento do apiário, o api-

cultor pode adquirir enxames de outros 
apicultores ou capturá-los na natureza. 
Outra alternativa é realizar a divisão de 
enxames, desde que haja enxames fortes 
e em número suficiente no apiário para 
proporcionar a manutenção da varia-
bilidade genética. A compra tem como 
desvantagens o fato de possuir um custo 
para aquisição e a possibilidade de aqui-
sição de enxames doentes. Por outro 
lado, é possível adquirir enxames que 
possuem um histórico sobre as caracte-
rísticas de comportamento defensivo e 
produtividade, o que não é possível no 
caso de captura de enxames na natureza.

Caso o apicultor opte por adquirir 
enxames de outros apicultores, alguns 
cuidados devem ser observados:
• A aquisição deve ser feita preferencial-

mente no início da temporada de pro-

Figura 18. Disposição das colmeias, colocadas sobre um cavalete de madeira em um apiário.
Fonte: www.ciram.epagri.sc.gov.br
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dução. Se o apicultor adquirir os enxa-
mes ao final da temporada, pode haver 
perda de enxames devido à escassez 
de alimento na natureza. Para contor-
nar essa situação, pode-se alimentar 
as abelhas artificialmente, entretanto 
essa alternativa demanda trabalho ex-
tra e gera custos para o apicultor.

• O enxame deve ser populoso e estar 
com uma rainha jovem, com boa pos-
tura e sem sinais de doenças.

• O preço deve ser compatível com o 
mercado e as colmeias devem estar 
em bom estado de conservação.

7.1. Captura de enxames

A captura de enxames na natureza 
constitui a forma mais barata de povoa-
mento do apiário e proporciona grande 
aprendizado ao apicultor, principalmen-
te sobre a biologia das abelhas. A captu-
ra consiste em transferir as abelhas e os 
favos – no caso de enxames fixos – para 

uma colmeia artificial, que será poste-
riormente transportada para o apiário.

7.1.1. Captura de enxame 
nidificado ou fixo 

Para a captura de enxames nidifica-
dos (Fig. 19), deve-se proceder da se-
guinte forma:
• Aproximar-se da entrada do local 

onde o enxame está alojado e aplicar 
um pouco de fumaça com auxílio do 
fumigador. A aplicação da fumaça 
deve ser feita de forma moderada. Em 
seguida, fazer uma limpeza da área 
para evitar qualquer acidente. Repetir 
a aplicação da fumaça, de acordo com 
a necessidade.

• Usar a ferramenta necessária para che-
gar até os favos. Começar a retirada 
dos favos pelas extremidades. Os pri-
meiros favos, provavelmente, serão de 
mel.

• Fixar os favos com cria nos quadros 

Figura 19. Captura de enxame nidificado em um cupinzeiro.
Fonte: Arquivo pessoal – Débora C. S. de Assis.
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aramados, com o au-
xílio dos elásticos de 
látex, e colocá-los no 
ninho ou núcleo de 
captura à medida que 
vão sendo retirados. 
Os favos devem ser 
colocados no qua-
dro, na mesma posi-
ção em que estavam 
na natureza, não 
podendo virá-los de 
cabeça para baixo, por exemplo. Se 
necessário, os favos devem ser cor-
tados para que fiquem do tamanho 
dos quadros.

• Completar a caixa com quadros ara-
mados contendo cera alveolada caso 
o número de favos retirados não a 

completem.
• Transferir cuida-

dosamente, para o 
ninho ou núcleo 
de captura, as abe-
lhas restantes no 
local onde estavam 
fixados os favos. 
Observar se as abe-
lhas estão entrando 
naturalmente na cai-
xa, pois este é um si-

nal de que a rainha já se encontra 
no interior dela.

• Com o enxame na caixa, fixar a tela 
de transporte e tampá-la.

• Manter a caixa, por aproximada-
mente três dias, no local, para que 
os favos sejam soldados nos qua-

A caixa deve ser 
recolhida à noite, com 
todo o enxame dentro 

dela, utilizando-se 
espuma para vedar a 

saída das abelhas. 
O enxame capturado 
deve ser alimentado 

artificialmente até que se 
estabeleça.

Figura 20. Enxames voadores (destaques) descansado em árvores.

Fonte: Arquivo pessoal – Débora C. S. de Assis.
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dros de ninho pelas abelhas. 
• Recolher a caixa à noite, com todo 

o enxame dentro dela, utilizando-se 
espuma para vedar a saída das abelhas.

• Alimentar artificialmente o enxame 
capturado, até que se estabeleça.

7.1.2. Captura de enxames 
voadores

Os enxames voadores estão em 
busca de um local para nidificação e, 
nesse trajeto, pousam em galhos de 
árvores para descansar (Fig. 20). Para 
a captura desses enxames, basta posi-
cionar o núcleo de captura embaixo 
do enxame e derrubar as abelhas den-
tro da caixa com um movimento rápi-
do, tendo o cuidado de remover o res-
tante das abelhas que ficaram aderidas 
no local, com o auxílio da vassoura de 
crina. É importante observar se a rai-
nha também foi para a caixa. Em caso 
positivo, um dos sinais que pode ser 
visto são operárias batendo as asas 
com o abdômen levantado. Quando as 
abelhas tiverem se acomodado, a caixa 
deve ser, então, fechada e levada para 
o lugar de destino. Se for possível, re-
tirar um favo com mel e cria de outras 
duas colmeias para fortalecer e auxi-
liar na fixação do novo enxame.

7.1.3. Captura passiva com 
caixa-isca

Ao final do período das chuvas, há 
uma grande movimentação de enxa-
mes na natureza. Nesse período, nor-
malmente, as abelhas estão migrando 

devido à escassez de alimentos, em 
busca de áreas com maior disponi-
bilidade destes. O inverso também 
ocorre, ou seja, em épocas em que 
há abundância de alimentos, há um 
estímulo para a enxameação. Essa si-
tuação é observada normalmente en-
tre os meses de julho e setembro, em 
nossa região. Com a entrada de pólen 
e néctar em quantidade abundan-
te, a rainha expressa sua capacidade 
máxima de postura, o que leva a um 
grande aumento na população, satu-
rando rapidamente o espaço nos favos 
para a postura e o armazenamento de 
alimento.

Dessa maneira, conhecendo esse 
comportamento natural das abelhas, 
o apicultor pode atrair esses enxames 
voadores, por meio de caixas-isca. 
Nesse caso, pode-se utilizar um nú-
cleo convencional, de madeira, ou cai-
xas-isca de papelão, contendo quadros 
com cera alveolada cortada em tiras de 
aproximadamente 5 cm, que podem 
ser pulverizados com extrato de pró-
polis, ou erva cidreira, por exemplo. 
A caixa-isca deve ser colocada a pelo 
menos 2 m de altura, com leve incli-
nação para frente. As caixas-isca (Fig. 
21) podem ser espalhadas em clarei-
ras, campos ou bordas de matas. Essas 
caixas devem, então, ser revisadas, em 
média, a cada 10 dias, para se verificar 
se houve a captura de algum enxame 
ou se há a presença de algum invasor 
em seu interior. 
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8. Manejo e revisão do 
apiário

Apesar de não ser 
uma atividade que de-
manda dedicação ex-
clusiva, o apiário ne-
cessita de manutenção 
periódica para garantir 
uma boa produção. O 
apicultor precisa estar 
sempre informado so-

bre suas colmeias, para que 
possa identificar possíveis 
problemas e consiga man-
ter sempre enxames fortes e 
populosos. Nos períodos de 
safra, é recomendável que os 
apicultores façam revisões 
semanais no apiário e, du-
rante a entressafra, revisões 
mensais. Além disso, antes 
da entrada na entressafra, o 
apicultor deve realizar uma 
revisão completa no ninho, 
a fim de preparar a colmeia 
para este período.

Nas revisões para ava-
liação e manutenção das 
colmeias, deve-se sempre 
utilizar a indumentária 
adequada, de forma a mini-
mizar quaisquer riscos ao 
apicultor e possibilitar um 
manejo seguro. As abelhas 
são sensíveis a odores for-
tes, o que pode estimular 
seu comportamento defen-

sivo; portanto, devem-
-se utilizar macacões 
limpos e evitar o uso 
de perfumes e quais-
quer outros produtos 
que possuam cheiro 
forte.    

O acesso à colmeia 
deve ser realizado, 
preferencialmente, no 
período de menor con-

Figura 21. Caixa-isca utilizada na captura, ao lado um ramo de 
erva-cidreira usado para atrair os enxames. 

Fonte: Arquivo pessoal – Débora C. S. de Assis.

... o fumigador é essencial 
... simula uma situação 

de incêndio, fazendo com 
que as abelhas voltem sua 

atenção para proteção 
das larvas e ingestão de 

alimento, desviando, 
assim, a sua atenção 
do apicultor, além de 

mascarar feromônios...
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centração de abelhas, quando as ope-
rárias estiverem em maior atividade de 
coleta em campo, evitando-se o início 
da manhã e o final da tarde.

Além disso, o uso do fumigador é 
essencial, uma vez que ele simula uma 
situação de incêndio, fazendo com que 
as abelhas voltem sua atenção para pro-
teção das larvas e ingestão de alimento, 
desviando, assim, a sua atenção do api-
cultor, além de mascarar feromônios. 
O material utilizado para produção de 
fumaça deve ser de origem vegetal, tais 
como serragem, cascas e folhas secas, 
de modo a produzir uma fumaça bran-
ca (Fig. 22), fria e sem cheiro forte. A 
aplicação da fumaça deve ser mínima, 

somente na quantidade necessária para 
o manejo da colmeia.

Durante a revisão das colmeias, os 
quadros devem ser retirados e exami-
nados um a um, deixando o primeiro 
fora da colmeia, para facilitar a retira-
da dos demais. Este quadro não deve 
conter ovos e larvas, pois o resfria-
mento pode levar à morte ou a falhas 
no desenvolvimento das crias. Nesse 
processo, deve-se observar a coloração 
e a estrutura dos favos. Com o decorrer 
do tempo, os favos vão se tornando mais 
escuros em função de várias pigmenta-
ções (saliva das abelhas, camada de pró-
polis, emanações do corpo das abelhas, 
entre outros), levando também à dimi-

Figura 22. Fumigador tipo sanfona produzindo fumaça branca. 
Fonte: Freepiks Images (https://www.freepik.com).
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nuição do diâmetro dos 
alvéolos, o que dificulta 
a postura da rainha (Fig. 
23). Devem ser substitu-
ídos pelo menos de dois 
a três quadros escuros 
a cada ano. Os quadros 
com favos desalinhados 
também devem ser subs-
tituídos por favos com 
cera nova alveolada.

Os favos, principal-
mente os de centro do 
ninho, devem ser avalia-
dos quanto à presença de ovos e larvas, 
como um indicativo da existência de rai-
nha com postura adequada (Fig. 24). O 
baixo número de ovos e crias indica que a 
rainha está fraca ou decadente e deve ser 
substituída.

A presença de rea-
leiras (Fig. 25) também 
deve ser observada, pois 
pode indicar a ausência 
de rainha (ou que a rai-
nha presente está fraca) 
ou que a colônia vai en-
xamear, o que deve ser 
evitado, uma vez que a 
enxameação acaba en-
fraquecendo o enxame. 

A disponibilida-
de de alimento para a 
colônia também deve 

sempre ser checada, e, em períodos de 
inverno rigoroso ou estações com muita 
chuva, faz-se necessário o fornecimen-
to de alimentação artificial. Em caso de 
superlotação, quando se observam pra-
ticamente todos os favos ocupados por 

Os favos, principalmente 
os de centro do ninho, 
devem ser avaliados 

quanto à presença de 
ovos e larvas, como um 
indicativo ... de rainha 
com postura adequada 

(Fig. 24). O baixo 
número de ovos e crias 

indica que a rainha está 
fraca ou decadente e deve 

ser substituída.

Figura 23. Favos escurecidos em decorrência do tempo excessivo de uso

Fonte: FERREIRA, 2014.
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crias ou alimento e/ou com formação 
de barba de abelhas (numerosas abelhas 
aglomeradas em forma de cacho na en-
trada da colmeia), deve-se providenciar 
mais espaço para o enxame.

Outro parâmetro a ser avaliado é se 

Figura 25. Realeiras contendo larvas, indicando a ne-
cessidade de desenvolvimento de uma nova rainha na 
colmeia.
Fonte: Arquivo pessoal – Débora C. S. de Assis.

o enxame está forte ou fraco. Quando 
o enxame está muito forte e há falta de 
espaço na colmeia, as abelhas normal-
mente se penduram do lado de fora, 
formando cachos ou “barbas” (Fig. 26), 
o que acaba provocando a enxameação. 

Figura 24. Favo contendo extensa área com crias 
operculadas, demonstrando a presença de rai-
nha jovem e vigorosa na colmeia. 
Fonte: Arquivo pessoal – Débora C. S. de Assis.

Figura 26. Formação de cacho de abelhas, indicando a superlotação da colmeia. 
Fonte: Site Honey Suiste (https://www.honeybeesuite.com/bearding-bees-are-common-in-late-summer).
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Se o enxame estiver fraco, ou seja, com 
poucas abelhas, deve-se identificar a 
causa, para adotar medidas que possibi-
litem o fortalecimento do enxame.

Deve-se avaliar também se existem 
sinais de doenças, como áreas de cria 
com falhas, presença de larvas mortas 
nos favos e de abelhas mortas no fun-
do ou próximo à entrada da colmeia. 
Quadros com uma espécie de “teia” e 
danificados podem indicar a existên-
cia de traças. É importante observar 
também se existem sapos, lagartixas ou 
outros animais nas proximidades das 
colmeias. 

Outro parâmetro a ser observado 
nas revisões é se existem peças danifica-
das. Caso os quadros, as laterais, os fun-
dos, as tampas e os suportes não apre-
sentem condições adequadas, deve-se 
substituí-los.
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Fonte: Dairy Moos (2020)

2. A inspeção 2. A inspeção 
de produtos de produtos 
apícolas: principais apícolas: principais 
exigências para os exigências para os 
estabelecimentos de estabelecimentos de 
produtos de abelhas e produtos de abelhas e 
derivadosderivados

1. Introdução

Para que os produtos apícolas pos-

sam ser produzidos e comercializados 

no país, eles devem atender a uma sé-

rie de exigências estabelecidas pela le-

Pixabay

gislação vigente. A Lei n° 1.283/1950 
instituiu a obrigatoriedade da inspe-
ção de produtos de origem animal no 
Brasil, atribuindo a responsabilidade 
de sua execução aos governos fede-
ral, estaduais e municipais, de acordo 
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com o âmbito do comércio realiza-
do pelo estabelecimento. A Lei nº 
1.283/1950 juntamente com a Lei 
n° 7.889/1989 constituem a base da 
legislação que versa sobre a inspeção 
e fiscalização dos produtos de ori-
gem animal no Brasil, incluindo os 
produtos apícolas (BRASIL, 1950; 
BRASIL, 1989). 

A Lei 1.283/1950 e a Lei 
7.889/1989 foram regulamentadas 
pelo Decreto 9.013/2017 (BRASIL, 
2017a), que trata de todos os aspec-
tos envolvidos no funcionamento 
dos estabelecimentos de produtos de 
abelhas e derivados, os quais incluem 
os requisitos para o registro, as con-
dições de instalações, equipamentos 
e utensílios, as condições de higiene, 
os procedimentos de inspeção e os pa-
drões de identidade e qualidade dos 
produtos elaborados nesses estabele-
cimentos. Tendo essa legislação como 
base, cada estado ou município tem 
autonomia para regulamentar a ins-
peção de produtos de origem animal 
e definir as normas para os estabele-
cimentos industriais que desejarem se 
registrar no serviço de inspeção esta-
dual, o que permite a comercialização 
de seus produtos em diferentes muni-
cípios de Minas Gerais, ou no serviço 
de inspeção municipal, que permite o 
comércio apenas dentro do próprio 
município.

Porém, com a promulgação da 
Lei 9.712/1998, que alterou a Lei 

8.171/1991, a qual dispõe sobre a po-
lítica agrícola, foi instituído o Sistema 
Unificado de Atenção à Sanidade 
Agropecuária (SUASA) (BRASIL, 
1998; BRASIL, 1991). Como parte 
do SUASA, foi instituído o Sistema 
Brasileiro de Inspeção de Produtos 
de Origem Animal (SISBI-POA), 
que permite aos estados, o Distrito 
Federal e os municípios solicitar a 
equivalência dos seus serviços de ins-
peção com o serviço coordenador do 
SISBI-POA e a adesão dos estabeleci-
mentos ao SISBI, desde que eles aten-
dam às exigências do serviço de inspe-
ção e do serviço coordenador. Com a 
comprovação dessa equivalência, fica, 
então, permitida a comercialização 
dos produtos desses estabelecimentos 
entre os estados, dentro do território 
nacional, mesmo que eles sejam regis-
trados apenas no Serviço de Inspeção 
Estadual ou no Municipal.

Em Minas Gerais, o Instituto 
Mineiro de Agropecuária é a autar-
quia responsável pela inspeção e fisca-
lização de produtos de origem animal, 
por meio da Gerência de Produtos 
de Origem Animal (GIP) (MINAS 
GERAIS, 1992). A inspeção e a fis-
calização de produtos e subprodu-
tos de origem animal no estado fo-
ram instituídas pela Lei Estadual nº 
11.812/1995 e regulamentadas pelo 
Decreto Estadual nº 38.691, de 10 de 
março de 1997 (MINAS GERAIS, 
1997; MINAS GERAIS, 1995). 
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Como a maior parte 
dos produtores desen-
volve a apicultura como 
uma atividade secun-
dária na propriedade, a 
apicultura brasileira tem 
um perfil pulverizado, 
pouco especializado e 
de baixa intensidade 
tecnológica. Por essas 
razões, muitos apicul-
tores têm dificuldades 
para atender às exigên-
cias constantes nas nor-
mas dos órgãos oficiais 
de inspeção e acabam 
comercializando sua 
produção de maneira 
informal. Considerando 
a necessidade de simpli-
ficar os procedimentos 
para que os estabeleci-
mentos agroindustriais 
de pequeno porte con-
sigam se adequar às normas dos órgãos 
de inspeção e formalizar a sua produ-
ção, foram criadas legislações especí-
ficas para tratar do tema. A Instrução 
Normativa nº 16/2015 
estabelece, em todo o 
território nacional, as 
normas específicas de 
inspeção e a fiscaliza-
ção sanitária de produ-
tos de origem animal, 
aplicadas às agroindús-
trias de pequeno porte 

que realizam o abate 
ou a industrialização de 
animais produtores de 
carnes; o processamen-
to de pescado ou seus 
derivados; de leite ou 
seus derivados; de ovos 
ou seus derivados; e de 
abelhas ou seus deriva-
dos (BRASIL, 2015). 
A Instrução Normativa 
nº 5/2017 estabelece os 
requisitos técnicos rela-
tivos à estrutura física, 
às dependências e aos 
equipamentos dos es-
tabelecimentos agroin-
dustriais de pequeno 
porte de produtos de 
origem animal e deta-
lha as exigências espe-
cíficas para os estabele-
cimentos de produtos 
das abelhas e derivados 

(BRASIL, 2017).
Apesar de os procedimentos terem 

sido simplificados, muitos apicultores 
ainda têm dificuldades para formalizar 
sua produção, devido a restrições finan-

ceiras e ao desconheci-
mento da legislação e 
da importância dessas 
exigências dos órgãos 
oficiais para a obtenção 
de produtos de qualida-
de higiênico-sanitária e 
tecnológica. A falta de 

A Instrução Normativa 
nº 16/2015 estabelece, 

em todo o território 
nacional, as normas 

específicas de inspeção e 
a fiscalização sanitária 
de produtos de origem 

animal, aplicadas 
às agroindústrias de 
pequeno porte ... A 

Instrução Normativa 
nº 5/2017 estabelece 
os requisitos técnicos 
relativos à estrutura 

física ... e equipamentos 
dos estabelecimentos 

agroindustriais de 
pequeno porte ... e 

detalha as exigências 
específicas para os 

estabelecimentos de 
produtos das abelhas e 

derivados.

A organização 
dos apicultores 

em associações ou 
cooperativas contribui 

para o desenvolvimento 
tecnológico e econômico 

da cadeia apícola...
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infraestrutura adequada para a extração 
e o beneficiamento dos produtos apíco-
las e a dificuldade de acesso desses pro-
dutores ao mercado formal podem ser 
superadas por meio do fortalecimento 
das organizações de natureza coletiva. 
A organização dos apicultores em asso-
ciações ou cooperativas contribui para 
o desenvolvimento tec-
nológico e econômico 
da cadeia apícola, pelo 
exercício das funções 
organizacional e ins-
titucional, bem como 
pode garantir sua maior 
representatividade na 
cadeia, além de pos-
sibilitar a atuação nos 
processos de beneficia-
mento, comercialização 
e distribuição da produ-
ção, no caso das coope-
rativas, superando, as-
sim, as limitações de escala e ampliando 
a capacidade de negociação para acessar 
mercados, que individualmente seriam 
inacessíveis. 

2. Principais exigências 
de instalações, 
equipamentos e utensílios 
nos estabelecimentos de 
abelhas e derivados

A obtenção de registro dos estabele-
cimentos de produtos de abelhas e deri-
vados está condicionada ao atendimen-

to de todas as exigências estabelecidas 
na legislação vigente. Para muitos pro-
dutores, que desconhecem a legislação, 
esse processo parece complexo. Porém, 
com o auxílio de um médico veterinário, 
essa dificuldade pode ser superada, uma 
vez que esse profissional possui forma-
ção para promover, garantir e assegurar 

a sanidade dos produtos 
de abelhas e derivados, 
estando apto, portan-
to, a analisar projetos e 
a avaliar as condições 
higiênico-sanitárias e 
tecnológicas (HST) das 
instalações, dos equipa-
mentos e dos utensílios 
nos estabelecimentos 
de produtos de abelhas 
e derivados para solici-
tação de registro nos ór-
gãos de inspeção.

Segundo o Decreto 
nº 9.013/2017, os estabelecimentos de 
produtos de abelhas e derivados são 
classificados em unidade de extração e 
beneficiamento de produtos de abelhas 
e entreposto de beneficiamento de pro-
dutos de abelhas e derivados. De acordo 
com essa classificação, cada tipo de es-
tabelecimento deve possuir instalações, 
equipamentos e utensílios adequados e 
dimensionados para o desenvolvimento 
de suas atividades, variando conforme o 
volume de produção e também de acor-
do com o tipo de produto e seus respec-
tivos fluxogramas de produção. 

Segundo o Decreto 
nº 9.013/2017, os 
estabelecimentos 
de produtos de 

abelhas e derivados 
são classificados em 
unidade de extração 
e beneficiamento de 
produtos de abelhas 

e entreposto de 
beneficiamento de 

produtos de abelhas e 
derivados.
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O Decreto 9.013/2017 apresenta as 
exigências gerais que devem ser atendi-
das por todos os estabelecimentos onde 
seja realizado o abate ou a industrializa-
ção de espécies de açougue e onde se-
jam obtidos, recebidos, manipulados, 
beneficiados, industrializados, fraciona-
dos, conservados, armazenados, acon-
dicionados, embalados, 
rotulados ou expedidos, 
com finalidade indus-
trial ou comercial, os 
demais produtos de ori-
gem animal, incluindo 
os produtos de abelhas 
e derivados. O detalha-
mento dessas exigências 
específicas para os esta-
belecimentos de produ-
tos de abelhas e derivados pode ser en-
contrado em outras referências, como 
na Portaria nº 6/1985 do MAPA, salvo 
pequenas ressalvas que devem ser fei-
tas em alguns itens que necessitam ser 
atualizados devido ao desenvolvimento 
de outros materiais, adequados para uti-
lização na indústria de alimentos, bem 
como à evolução de equipamentos, téc-
nicas e processos industriais.

2.1. Unidade de extração de 
beneficiamento de produtos 
de abelha (UEPA)

A unidade de extração e beneficia-
mento de produtos de abelhas é o esta-
belecimento destinado ao recebimento 
de matérias-primas de produtores ru-
rais, à extração, ao acondicionamento, 

à rotulagem, à armazenagem e à expe-
dição dos produtos de abelhas, facul-
tando-se o beneficiamento e o fraciona-
mento (BRASIL, 2017a). Nesta seção, 
serão apresentados alguns detalhes 
sobre as instalações e os equipamentos 
necessários para a extração de mel com 
qualidade, tendo como base a Portaria 

nº 6/1985, uma vez que 
este é um dos principais 
produtos obtidos na ati-
vidade apícola.

A unidade de extra-
ção e beneficiamento 
deve estar localizada em 
uma área de fácil acesso 
e delimitada, para evitar 
a entrada de animais e 
pessoas estranhas, e o 

terreno deve possuir área suficiente para 
permitir futuras ampliações. A constru-
ção não deve estar anexa a residências e 
deve possuir um afastamento mínimo 
de 10 metros dos limites das vias pú-
blicas, para permitir que as operações 
de recepção e expedição sejam feitas 
no interior da indústria. Além disso, o 
estabelecimento deve estar localizado 
distante do abrigo de animais ou de fon-
tes emissoras de mau cheiro e dispor de 
água potável e rede de esgoto ou insta-
lações adequadas para o tratamento de 
efluentes. 

As instalações da unidade de extra-
ção e beneficiamento consistem em: 
dependência para extração, filtração, 
decantação, classificação e envase do 

O detalhamento dessas 
exigências específicas 

para os estabelecimentos 
de produtos de abelhas 

e derivados pode ser 
encontrado em outras 
referências, como na 

Portaria nº 6/1985 do 
MAPA ...
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produto; depósito 
para material de en-
vase e rotulagem; 
dependência para as 
operações de emba-
lagem secundária, es-
tocagem e expedição, 
além de uma área para 
higienização de vasi-
lhames e utensílios.

A unidade de 
extração e beneficia-
mento deve possuir, 
basicamente, os se-
guintes equipamen-
tos e utensílios para 
realizar a extração de mel, como mos-
trado na Fig. 27: tanques ou mesas para 
desoperculação, garfos ou facas deso-

perculadores, centrí-
fugas, filtros, tanques 
de decantação, tu-
bulações, tanques de 
depósitos e mesas, 
que devem ser cons-
tituídos de material 
resistente e de fácil 
higienização, como 
aço inoxidável. 

A construção 
deve ser planejada, 
e os equipamentos 
localizados de forma 
a atender a um fluxo 
operacional adequa-

do para evitar a contaminação cruzada 
dos produtos. O estabelecimento deve 
possuir uma área coberta para a recep-

Figura 27.Equipamentos utilizados para a extração de mel, de acordo com o fluxo operacional, da es-
querda para a direita. 

Fonte: apitec.com.br

A unidade de extração e 
beneficiamento deve possuir 
... os seguintes equipamentos 
... para ... a extração de mel 

... (Fig. 1): tanques ou mesas 
para desoperculação, garfos 
ou facas desoperculadores, 
centrífugas, filtros, tanques 
de decantação, tubulações, 

tanques de depósitos e mesas, 
que devem ser constituídos 
de material resistente e de 

fácil higienização, como aço 
inoxidável.
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ção e o depósito de melgueiras, que 
deve conter estrados feitos, preferen-
cialmente, de PVC, para evitar o contato 
das melgueiras diretamente com o solo.  
Essa área é denominada área suja e so-
mente os quadros devem ser transpor-
tados, por meio de um óculo, para a sala 
de extração, ou área limpa. Toda a área 
limpa deverá ter pé-direito de, no míni-
mo, três metros, além de paredes imper-
meabilizadas, revestidas com azulejos, 
cerâmica industrial ou outro revesti-
mento que confira perfeita impermeabi-
lização, em cores claras, e na altura míni-
ma de dois metros. O piso também deve 
ser impermeável, de material resistente 
e que permita fácil higienização, deven-
do-se observar uma declividade mínima 
de 2%. O teto ou forro também deve ser 
de material resistente à umidade e a va-
pores e de fácil higienização, devendo 
também permitir vedação adequada. As 
portas deverão ser metálicas ou revesti-
das de material impermeável, de largura 
suficiente para atender adequadamente 
aos trabalhos, bem como devem permi-
tir trânsito fácil; quando for o caso, pro-
vidas de dispositivos que as mantenham 
fechadas. As janelas devem ser de caixi-
lhos preferentemente metálicos, deven-
do ser evitados os peitoris, que, quando 
existentes, deverão ser inclinados (míni-
mo de 45°) e azulejados, quando for o 
caso. Devem, ainda, ser providas de te-
las milimétricas à prova de insetos. 

As instalações anexas, como vestiá-
rios e sanitários, deverão ser isoladas do 

bloco industrial da unidade de extração 
e beneficiamento e com capacidade pro-
porcional ao número de funcionários, 
admitindo-se a sua localização na resi-
dência do apicultor, quando para isso 
existirem condições. O almoxarifado 
deve ser em local apropriado e também 
deverá se localizar fora das instalações 
da unidade de extração e beneficiamen-
to, guardando dimensões que atendam 
adequadamente à guarda de materiais de 
uso nas atividades do estabelecimento.

2.2 Entreposto de 
beneficiamento de produtos 
de abelhas e derivados 

O entreposto de beneficiamento 
de produtos de abelhas e derivados é o 
estabelecimento destinado à recepção, 
à classificação, ao beneficiamento, à in-
dustrialização, ao acondicionamento, 
à rotulagem, à armazenagem e à expe-
dição de produtos e matérias-primas 
pré-beneficiadas, provenientes de ou-
tros estabelecimentos de produtos de 
abelhas e derivados, facultando-se a ex-
tração de matérias-primas recebidas de 
produtores rurais (BRASIL, 2017a).

Assim como a unidade de extração 
e beneficiamento, os entrepostos devem 
estar localizados em área delimitada, 
para evitar o acesso de animais e pessoas 
não permitidas, e distante de fontes de 
poluição, além de possuir terreno com 
área suficiente com vistas à expansão. O 
bloco industrial também deve possuir 
afastamento mínimo das vias públicas 
de 10 metros e pátio interno devida-
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mente pavimentado, que possibilite a 
fácil circulação de veículos. No caso de 
entrepostos, o pé-direito mínimo deve 
ser de quatro metros, com teto ou forro 
revestido de material de fácil higieniza-
ção. As exigências relativas às paredes, 
ao piso, às portas e às janelas são seme-
lhantes àquelas das unidades de extração 
e beneficiamento, e o estabelecimento 
também deve dispor de água potável e 
de rede de esgotos industriais e sanitá-
rios, bem como de seus tratamentos. 

Em relação às instalações e aos equi-
pamentos, o entreposto de produtos de 
abelhas e derivados deve dispor das se-
guintes dependências, de acordo com a 
Portaria nº 6/1985: 
• Seção de recepção e seleção da maté-

ria-prima, que consiste em uma área 
coberta, onde devem ser feitos regis-
tros que garantam a rastreabilidade 
dos produtos, bem como uma pré-
-higienização dos tambores e baldes 
recém-chegados. Essa seção deve ser 
precedida de plataforma com altura 
mínima de 0,80 cm (oitenta centíme-
tros), para facilitar o descarregamento. 
Além disso, deve ser isolada do meio 
exterior e possuir telas milimétricas à 
prova de insetos. 

• Laboratório para a realização de aná-
lises para o controle de qualidade da 
matéria-prima e do produto acabado, 
devendo possuir os equipamentos ne-
cessários para a realização, no mínimo, 
das análises de rotina (umidade, aci-
dez, Prova de Fiehe e Reação de Lund).

• Depósito de matérias-primas, desti-
nado ao armazenamento da matéria-
-prima em tambores e/ou baldes, que 
devem ser mantidos sobre estrados. 
O local de armazenamento deve ser 
seco, limpo e ventilado.

• Área de elaboração, onde serão reali-
zadas etapas como classificação, bene-
ficiamento, industrialização, envase e 
rotulagem, dispondo, para isso, de se-
ções e equipamentos específicos que 
irão variar de acordo com os produtos 
a serem obtidos. 

As etapas de processamento estão 
ilustradas na Fig. 28. Após o recebimen-
to e a higienização dos baldes e tambo-
res na linha de processamento, o mel 
passará pelas etapas de descristalização 
(opcional), filtragem, desumidificação 
(opcional), homogeneização (para for-
mação do lote), envase e, por fim, ar-
mazenamento e expedição (SEBRAE, 
2009). O processo de descristalização 
ocorre no próprio tanque de recepção, 
que é aquecido até uma temperatura em 
torno de 40ºC e possui um eixo girató-
rio que movimenta o mel em seu inte-
rior. Esse tanque deve ser revestido de 
aço inoxidável e provido de tampa. Em 
seguida, o mel passa pela etapa de filtra-
gem, que pode ocorrer por pressão ou 
ser realizada pela gravidade, sendo esse 
processo normalmente realizado sob 
pressão devido à maior velocidade. A 
etapa seguinte, que é opcional, consiste 
na desumidificação, feita em desumi-
dificadores industriais, sendo determi-
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nada pela exigência 
do mercado ao qual 
se destina o produto, 
uma vez que alguns 
países exigem no má-
ximo 18,5% de umi-
dade no mel. Visando 
à padronização de 
lotes, é realizada, en-
tão, a etapa da homo-
geneização, visto que 
no entreposto são 
recebidos méis de di-
versas procedências. 
Essa etapa é feita em 
tanques homogenei-
zadores, que estão 
disponíveis em diferentes dimensões. 
Nesse processo, ocorre normalmente 
a formação de bolhas, portanto o mel 
deve ser submetido à etapa seguinte, 

que consiste na de-
cantação. Os tanques 
de decantação tam-
bém devem ser feitos 
em material inoxidá-
vel ou em outro ma-
terial permitido pelo 
serviço de inspeção. 
Após essas etapas, é 
feito o envase do pro-
duto, que pode ser 
realizado de forma 
fracionada ou a gra-
nel, de acordo com 
o mercado a que se 
destina o produto, se-

guindo-se, então, à etapa de rotulagem 
(SEBRAE, 2009). 

Após o envase e a rotulagem, o mel 
é, então, armazenado em local específi-
co, seco, fresco, e mantido ao abrigo da 

Figura 28. Esquema dos equipamentos utilizados em um entreposto de mel. Fonte: apitec.com.br

Após o envase e a rotulagem, 
o mel é armazenado em 

local exclusivo, seco, fresco, 
e mantido ao abrigo da 

luz e sobre estrados, onde 
permanecerá até a expedição, 

que deve ocorrer em área 
coberta e sombreada, 

evitando-se a exposição direta 
dos produtos ao sol e calor 

excessivo, para evitar a perda 
de qualidade ... pelo aumento 

de hidroximetilfurfural 
(HMF) e pela redução da 

atividade enzimática.
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luz e sobre estrados, onde permanecerá 
até a expedição, que deve ocorrer em 
área coberta e sombreada, evitando-se 
a exposição direta dos produtos ao sol 
e calor excessivo, para evitar a perda de 
qualidade do mel pelo aumento de hi-
droximetilfurfural (HMF) e pela redu-
ção da atividade enzimática (SEBRAE, 
2009).

O entreposto de beneficiamento de 
produtos de abelhas deve dispor tam-
bém de dependências auxiliares, separa-
das do bloco industrial, tais como sede 
da Inspeção Federal, 
provida de móveis e 
materiais para permi-
tir que o auditor fiscal 
federal agropecuário 
execute suas tarefas; 
escritório; almoxari-
fado para guarda de 
materiais de uso in-
dustrial; instalações 
sanitárias e vestiários, com dimensões e 
número compatíveis com o número de 
funcionários; refeitório; lavanderia; e 
caldeira (BRASIL, 1985).

2.3. Estabelecimentos 
agroindustriais de pequeno 
porte

Segundo a Instrução Normativa nº 
5/2017 do MAPA, os estabelecimentos 
de produtos de origem animal devem 
apresentar as seguintes características 
para serem caracterizados como estabe-
lecimentos agroindustriais de pequeno 
porte: pertencer, de forma individual 

ou coletiva, a agricultores familiares ou 
equivalentes ou a produtores rurais; ser 
destinado exclusivamente ao processa-
mento de produtos de origem animal e 
possuir área útil construída de até 250 
metros quadrados. 

Como requisitos gerais de estrutura 
física estabelecidos por essa norma para 
os estabelecimentos agroindustriais 
de pequeno porte, pode-se destacar os 
itens a seguir. Esses estabelecimentos 
devem estar localizados em terreno com 
área delimitada, de modo a não permitir 

a entrada de animais 
e pessoas não auto-
rizadas, e essa área 
deve ser suficiente 
para a construção de 
todas as dependên-
cias necessárias para 
a realização de suas 
atividades. As áreas 
destinadas à circula-

ção de veículos devem ser pavimenta-
das com material que evite formação 
de poeira e acúmulo de água, sendo 
permitido o uso de britas no caso desses 
estabelecimentos. Nas áreas de circula-
ção de pessoas, recepção e expedição, 
o material utilizado para pavimentação 
deve permitir lavagem e higienização. 
Além disso, o estabelecimento não 
pode estar localizado próximo a fontes 
de contaminação que possam prejudi-
car a identidade, qualidade e inocuida-
de dos produtos. O estabelecimento 
pode estar instalado anexo à residência, 

Segundo a Instrução 
Normativa nº 5/2017 do 

MAPA, ... estabelecimentos 
de pequeno porte ... [para] 

produtos de abelhas e 
derivados ... devem receber, no 
máximo, 40 toneladas de mel 
por ano para processamento.
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desde que possua acesso independente. 
Deve haver também disponibilidade 
de água potável encanada e em quan-
tidade compatível com a demanda do 
estabelecimento e, em caso de cloração, 
esse processo deve ser feito por meio 
de dosador de cloro, com o controle da 
cloração da água realizado sempre que 
o estabelecimento estiver em atividade. 
O estabelecimento deve dispor de sani-
tários e vestiários em número suficien-
te, devendo os vestiários ser equipados 
com dispositivos para guarda individual 
de pertences, que permitam a separa-
ção da roupa comum dos uniformes de 
trabalho. As redes de esgoto sanitário e 
industrial devem ser independentes e 
exclusivas para o estabelecimento, além 
de possuírem dispositivos que evitem o 
refluxo de odores e a entrada de roedo-
res e outras pragas.

Em relação às dependências, o es-
tabelecimento deve possuir barreiras 
sanitárias (Fig. 29) em todos os pontos 
de acesso à área de produção, dispondo 
de lavador de botas, pias com torneiras 
com fechamento sem contato manual, 
sabão líquido inodoro e neutro, toalhas 
descartáveis de papel não reciclado ou 
dispositivo automático de secagem de 
mãos, cestas coletoras de papel com 
tampa acionadas sem contato manual e 
recipiente com composto antisséptico. 

As dependências (Fig. 30) devem 
ser construídas de maneira a oferecer 
um fluxograma operacional racionali-
zado em relação à recepção da matéria-

-prima, à produção, à embalagem, ao 
acondicionamento, à armazenagem e à 
expedição e apresentar: condições que 
permitam os trabalhos de inspeção sani-
tária, manipulação de matérias-primas, 
elaboração de produtos e subprodutos, 
limpeza e desinfecção; pé-direito com 
altura suficiente para disposição ade-
quada dos equipamentos, permitindo 
boas condições de temperatura, ventila-
ção e iluminação; pisos, paredes, forro, 
portas, janelas, equipamentos, utensí-
lios impermeáveis, constituídos de ma-

Figura 29. Barreira sanitária em unidade de ex-
tração e beneficiamento de produtos de abelhas 
e derivados de pequeno porte. Fonte: Arquivo 
pessoal – Débora C. S. de Assis.
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terial resistente, de fácil limpeza e de-
sinfecção, devendo as paredes da área 
de processamento ser revestidas com 
material impermeável, de cores claras, 
na altura adequada para a realização 
das operações, e aberturas para a área 
externa dotadas de telas milimétricas 
à prova de insetos.

Os equipamentos devem ser alo-
cados obedecendo a um fluxograma 
operacional racionalizado que evite 
contaminação cruzada e facilite os 
trabalhos de manutenção e higieni-
zação, devendo ser, assim como os 
utensílios, atóxicos e aptos a entrar 
em contato com alimentos. Quando 
a ventilação natural não for suficiente 
para evitar condensações, desconfor-
to térmico ou contaminações, deverão 
ser instalados exaustores ou sistema 
para climatização do ambiente, sendo 

proibido o uso de ven-
tiladores nas áreas de 
processamento.

No Capítulo IV des-
sa normativa, estão des-
critas as normas especí-
ficas relativas à estrutura 
física, aos equipamentos 
e aos utensílios para 
os estabelecimentos 
de pequeno porte de 
produtos de abelhas e 
derivados. 

Em relação às exi-
gências de instalações, 
o estabelecimento deve 

possuir área de recepção (Fig. 31) de 
tamanho suficiente para se realizar 
seleção e internalização da matéria-
-prima para processamento, separa-
da por paredes inteiras das demais 
dependências. As melgueiras podem 
ser armazenadas juntamente com as 
demais matérias-primas ou podem ser 
mantidas na área de recepção, desde 
que esta seja telada e a extração do 
mel seja realizada no mesmo dia da 
recepção.  Essa área deve dispor de 
projeção de cobertura com prolon-
gamento suficiente para proteção das 
operações nela realizadas. Caso o es-
tabelecimento receba matéria-prima a 
granel, deve haver uma área específica 
para limpeza externa dos recipientes.  

O estabelecimento deve dispor 
também de dependência para armaze-
nagem de matéria-prima, separada por 

Figura 30. Sala de extração de mel de uma agroindústria de pequeno 
porte, com destaque para o piso e paredes revestidos com material 
de fácil higienização. Fonte: Arquivo pessoal – Débora C. S. de Assis.
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paredes inteiras das demais depen-
dências, e com dimensão compatível 
com o volume de produção, sob tem-
peratura adequada, de modo a atender 
às particularidades dos processos pro-
dutivos. Os estabelecimentos que re-
cebem pólen apícola, própolis, geleia 
real e apitoxina devem possuir tam-
bém equipamentos de frio providos 
de termômetro com leitura externa.

A dependência de processamen-
to deve possuir dimensão compatí-
vel com o volume de produção e ser 
separada das demais dependências 
por paredes inteiras. Quando for uti-
lizado equipamento de banho-maria, 
a descristalização do mel deve ser re-
alizada em área própria, separada das 
demais dependências por paredes in-
teiras ou, quando na mesma depen-
dência, em momentos distintos do 
beneficiamento. O beneficiamento 
de própolis e a fabricação de extrato 

de própolis também devem ser reali-
zados em área própria, separada das 
demais dependências por paredes in-
teiras ou, quando na mesma depen-
dência, em momentos distintos do 
beneficiamento, da mesma forma que 
o beneficiamento de cera de abelhas. 
Estabelecimentos que recebem mel 
a granel devem possuir também área 
para lavagem de vasilhames.

Além das dependências citadas, o 
estabelecimento deve possuir também 
um depósito para o armazenamento 
de embalagens e rótulos (Fig. 32) e 
de laboratório devidamente equipado 
para realização das análises necessá-
rias para o controle da matéria-prima 
e do produto. Como alternativa à ins-
talação do laboratório, é permitida 
a realização de tais análises em labo-
ratórios externos, sendo necessário, 
apenas, que se realize no estabeleci-
mento a análise de umidade no mel.

Figura 31. Detalhes da área de recepção e do depósito de melgueiras (A), com destaque para o óculo 
de comunicação com área limpa (B). Fonte: Arquivo pessoal – Débora C. S. de Assis.

A B
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Em relação aos equipamentos e 
utensílios para extração de mel, o esta-
belecimento deve dispor de mesa de-
soperculadora, garfo desoperculador, 
centrífuga e baldes; para realizar o be-
neficiamento do mel, são necessários 
baldes, filtro ou peneira com malhas de 
aço inoxidável entre 40 (0,42mm) e 80 
(0,177mm) mesh, não sendo permiti-
do o uso de material filtrante de pano, 
e tanques de decantação equipados com 
torneiras. Quando o estabelecimento 
realizar mistura de méis de diferentes 
características, ele deve possuir também 

equipamentos para homogeneização. Se 
for utilizada tubulação, esta deve ser de 
aço inoxidável, à exceção das tubulações 
flexíveis de bomba de sucção, as quais 
poderão ser de material plástico atóxico. 
Nos casos em que for necessária a des-
cristalização do mel, o estabelecimento 
deve possuir ainda estufa, banho-maria 
ou equipamento de dupla-camisa.
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3. Os produtos apícolas: 
produção e características 
de identidade e qualidade 

do mel

1. Introdução
O Brasil é um grande produtor de 

mel e produtos apícolas, participan-
do, de forma significativa, do cenário 
da apicultura mundial. Ao contrário 

de outros países, não há, tradicional-

mente, um consumo elevado de mel in 

natura por parte da população brasi-

leira. Dessa maneira, grande parte da 

produção nacional é exportada para 
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suprir a demanda de outros países. 
Do total de mel produzido pelo país 
em 2018, foram exportadas 28,52 mil 
toneladas, o que corresponde a apro-
ximadamente 67% da produção nacio-
nal (MDIC, 2020). Em 2017, o consu-
mo per capita de mel no Brasil foi de 
0,07 kg por habitante/ano, enquanto 
na Alemanha, esse valor ultrapassou 
1,0 kg por habitante/ano (VIDAL, 
2019). O baixo consumo per capita de 
mel pelos brasileiros pode ser justifi-
cado por alguns fatores, como a falta 
de informação da maioria dos consu-
midores, que têm a tendência de re-
conhecer o produto como remédio e 
não como alimento. Isso faz com que 
o consumo de mel no país seja maior 
no inverno, por exemplo, em compa-
ração com outras épocas do ano. Além 
disso, outro fator importante é o pre-
ço, pois, se a produção 
interna não acompa-
nha o aumento das ex-
portações, é esperado 
um aumento de preço 
no mercado interno 
devido à menor oferta 
do produto. 

Apesar de possuir 
condições de clima e 
vegetação favoráveis 
para o desenvolvi-
mento da apicultura, 
o potencial apícola do 
Brasil ainda é pouco 
explorado. O país pos-

sui tecnologia suficiente para a explo-
ração das abelhas africanizadas e, com 
ações e políticas públicas de estímulo 
ao setor, tem a possibilidade de au-
mentar a produção de mel em curto 
prazo, podendo se tornar um dos líde-
res mundiais na produção de mel.  

Isto reforça a importância do de-
senvolvimento de políticas públicas 
de estímulo do setor, voltadas, prin-
cipalmente, à geração e à difusão de 
tecnologias de produção, manejo, 
colheita, processamento industrial e 
avaliação da qualidade dos produtos 
apícolas, além da sustentabilidade 
da atividade e agregação de valor aos 
produtos. 

2. Mel: definição e 
características

Segundo o Decreto 9.013/2017, 
mel é o produto ali-
mentício produzido 
pelas abelhas melíferas 
a partir do néctar das 
flores ou das secre-
ções procedentes de 
partes vivas das plan-
tas, ou de excreções de 
insetos sugadores de 
plantas que ficam so-
bre as partes vivas de 
plantas que as abelhas 
recolhem, transfor-
mam, combinam com 
substâncias específicas 
próprias, armazenam 

Segundo o Decreto 
9.013/2017, mel é o 
produto alimentício 

produzido pelas abelhas 
melíferas a partir do 
néctar das flores ou 

das secreções ... ou de 
excreções de insetos 
sugadores ... que as 
abelhas recolhem, 

transformam, combinam 
... armazenam e deixam 

maturar nos favos da 
colmeia (BRASIL, 

2017a).
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e deixam maturar nos favos da col-
meia (BRASIL, 2017a). Em relação 
à sua composição, o mel é uma so-
lução concentrada de açúcares com 
predominância de glicose e frutose. 
Contém ainda uma mistura complexa 
de outros hidratos de carbono, enzi-
mas, aminoácidos, ácidos orgânicos, 
minerais, substâncias 
aromáticas, pigmen-
tos e grãos de pólen, 
podendo conter cera 
de abelhas procedente 
do processo de extra-
ção (BRASIL, 2000). 
As diferentes concen-
trações dos açúcares 
presentes no mel influenciam suas 
propriedades físicas, tais como visco-
sidade, densidade, umidade e capaci-
dade de cristalização. A água também 
influencia diretamente a viscosidade 
do mel, sua maturidade, cristalização, 
sabor, conservação e palatabilidade.

No processo de transformação do 
néctar em mel (Fig. 33), ocorre uma 
série de transformações físicas e quí-
micas até que o mel amadureça e se 
torne o produto pronto para consumo 
como o conhecemos. O néctar, após 
ser colhido pelas abelhas campeiras, 
é transportado até a colmeia na vesí-
cula melífera das operárias. Na col-
meia, as operárias caseiras recebem 
esse alimento das operárias campei-
ras e, antes de armazená-lo nos favos, 
iniciam um processo para reduzir sua 

umidade, ingerindo e regurgitando 
esse alimento por diversas vezes. Os 
movimentos mandibulares feitos pe-
las operárias caseiras nesse processo 
reduzem o teor de umidade do néc-
tar a 40-50%. As abelhas depositam 
o mel imaturo, “mel verde”, nos favos 
e, com as correntes de ar, produzidas 

com o bater das asas, 
o teor de umidade é 
reduzido a valores in-
feriores a 20%. Além 
da redução de umi-
dade, outra estratégia 
utilizada pelas abelhas 
para evitar a deteriora-
ção do mel é a adição 

de enzimas que auxiliam no processo 
de transformação do néctar em mel. 
A enzima invertase é responsável 
pela transformação da sacarose do 
néctar em açúcares invertidos (glico-
se e frutose), e sua ação continua até 
que a maturação total do mel ocor-
ra. A glicose-oxidase também é uma 
enzima importante, pois reage com a 
glicose, formando ácido glucônico e 
peróxido de hidrogênio. A produção 
de peróxido de hidrogênio contribui 
para inibir o desenvolvimento de mi-
crorganismos, impedindo a deterio-
ração do “mel verde”, até que seu teor 
de umidade seja reduzido e o teor 
de açúcares esteja alto (MENDES; 
COELHO, 1983).  A diastase é ou-
tra enzima presente no mel e tem a 
função de hidrolisar amido. Por ser 

... com o bater das asas, 
o teor de umidade é 
reduzido a valores 

inferiores a 20%...[e] 
enzimas  ... auxiliam no 
processo de [ formação 

do mel]....
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uma enzima termossensível, a avalia-

ção de sua atividade nas amostras de 

mel pode demonstrar a ocorrência de 

superaquecimento do mel. Além dis-

so, a redução da atividade diastásica 

pode ser um indicativo de qualidade, 

uma vez que a enzima pode ser de-

gradada mesmo em temperatura am-

biente, quando o armazenamento for 

prolongado. 

Figura 33. Principais etapas do processo de transformação do néctar em mel.

Fonte: Arquivo pessoal – Débora C. S. de Assis.
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2.1. Fatores que podem 
influenciar a qualidade do 
mel

Nos produtos apícolas, é comum 
encontrar variações na sua compo-
sição física e química, pois vários fa-
tores interferem na sua qualidade, 
como condições climáticas da região 
em que foram pro-
duzidos, espécie de 
abelha, condições de 
processamento e ar-
mazenamento, bem 
como da espécie ve-
getal que originou a 
matéria-prima (Fig. 
34). Entre os tipos de 
méis produzidos no 
Brasil e disponíveis 
no mercado, destacam-se os méis de 
produção corrente ou heteroflorais, 
denominados de “mel silvestre”, e, em 
menor frequência, pode-se encontrar 
também os méis monoflorais, cujo 
néctar é proveniente de determinada 
espécie botânica, tais como os méis de 

eucalipto, laranjeira, assa-peixe, cipó-
-uva, entre outros.

Existem ainda méis que não são pro-
duzidos a partir das exsudações açucara-
das (nectários florais e extraflorais) das 
plantas, mas das excreções açucaradas 
de um grupo de homópteros (pulgões), 
sugadores da seiva elaborada dos vege-

tais e que são classifi-
cados como melato. 
O mel de melato de 
bracatinga (Fig.35) é 
um desses exemplos, 
sendo considerado um 
dos melhores do mun-
do. Pode haver ainda 
um produto resultan-
te da mistura do mel 
floral e de melato em 

proporções variáveis (BARTH, 1989). 
Portanto, considerando a grande ex-
tensão territorial do Brasil e a enorme 
biodiversidade de fauna e de flora en-
contrada nos diferentes biomas do país, 
é possível obter produtos com caracte-
rísticas únicas, dependendo da região 
em que são produzidos.

... é comum encontrar 
variações na composição 

física e química [do mel] ... 
[causadas por] condições 

climáticas ... espécie de 
abelha ... processamento e 
armazenamento, ... espécie 
vegetal [da] matéria-prima 

(Fig. 34).  ...

Figura 34. Variações na coloração dediferentes tipos de méis.
Fonte: Arquivo pessoal – Débora C. S. de Assis.
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O conhecimento 
sobre as fontes de re-
cursos florais explo-
rados pelas abelhas se 
dá principalmente por 
meio de análise mi-
croscópica, mediante 
contagem e identifica-
ção da morfologia dos grãos de pólen 
presentes na amostra. Esse método, 
conhecido como análise palinológica, é 
uma importante ferramenta para se co-
nhecer a origem floral dos méis e carac-
terizar o produto a ser comercializado. 
Além disso, a realização dessa análise é 

uma estratégia de fun-
damental relevância 
em estudos sobre eco-
logia e conservação 
dos polinizadores, pois 
permite a identificação 
dos recursos florais 

preferencialmente utilizados e a avalia-
ção do comportamento alimentar de 
populações de abelhas.  Assim, a análi-
se palinológica para o delineamento de 
estratégias visando à conservação e ao 
manejo desses insetos para a polinização 
de diversas culturas agrícolas e também 
para a preservação e a multiplicação das 

Figura 35. Flor de bracatinga (Mimosa scabrella).

Fonte: https://apremavi.org.br/bracatinga-rapidez-em-crescimento-e-com-ela/

... [os] recursos florais 
explorados pelas abelhas 

[são avaliados por] análise 
microscópica ... dos grãos 

de pólen [na] análise 
palinológica ...



573. Os produtos apícolas: produção e características de identidade e qualidade do mel

plantas de potencial melífero pode tam-
bém colaborar para o estabelecimento de 
uma apicultura sustentável (HOWER, 
1953). Esses dados podem auxiliar ainda 
no manejo e fortalecimento da atividade 
apícola, uma vez que a determinação da 
origem botânica e a caracterização dos 
produtos apícolas são o primeiro passo 
para a obtenção da certificação de indica-
ção geográfica desses produtos.

A qualidade microbiológica do mel 
e dos demais produtos apícolas também 
pode variar. Esses produtos apresentam 
uma microbiota própria, que pode ser 
dividida em microrganismos peculiares, 
introduzidos pelas próprias abelhas, e 
microrganismos acidentais, introduzi-
dos de forma indesejada devido à falta 
de higiene na manipulação e ao bene-
ficiamento incorreto (SCHLABITZ et 
al., 2010), além de más condições de 
armazenamento e acondicionamen-
to. Portanto, apesar de esses produtos 
possuírem algumas características que 
dificultam a multiplicação de microrga-
nismos, tais como alto teor de açúcares, 
baixa atividade de água e pH baixo, para 
garantir a qualidade e a inocuidade do 
mel, deve ser adotada 
uma série de cuidados, 
desde a sua obtenção 
no apiário até as etapas 
de extração, beneficia-
mento, industrializa-
ção, armazenamento e 
expedição.

3. Colheita, extração e 
beneficiamento do mel

O manejo para a colheita e extração 
do mel é um dos pontos mais importan-
tes da produção apícola para assegurar a 
qualidade do produto, preservando suas 
características físico-químicas e senso-
riais. A falta de cuidados nessa etapa do 
processo pode comprometer irreversi-
velmente a qualidade do mel. O proces-
so de obtenção do mel consiste basica-
mente na colheita dos favos na colmeia, 
seu transporte à unidade de extração e 
beneficiamento, onde será feita a deso-
perculação e centrifugação dos favos 
para a retirada do mel dos alvéolos e a 
devolução dos quadros já centrifugados 
às colmeias.

Para realizar a colheita, o apicultor 
deve preparar todos os materiais ante-
cipadamente, higienizando-os. No caso 
de uso de veículo, este também deve ser 
limpo. Devem-se utilizar vestimentas 
adequadas, como já citado (Capítulo 
1), visando respeitar o comportamento 
defensivo das abelhas e, assim, garantir a 
segurança do apicultor.

É imprescindível 
que a colheita seja re-
alizada em dias enso-
larados, uma vez que 
o mel é um produto 
higroscópico, ou seja, 
tem alta capacidade de 
absorver a umidade do 
ambiente.

O uso da fumaça é 

É imprescindível que a 
colheita seja realizada 
em dias ensolarados, 

uma vez que o mel é um 
produto higroscópico, ou 
seja, tem alta capacidade 
de absorver a umidade do 

ambiente.
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indispensável, mas deve ser feito na me-
nor quantidade possível para permitir 
o manejo das abelhas de modo seguro. 
Além de utilizar a fumaça de forma ade-
quada, direcionando-a sobre os quadros 
da melgueira, deve-se ter cuidado tam-
bém na escolha do material utilizado, 
dando preferência para materiais que 
produzam uma fumaça branca, fria e 
sem odor desagradável, uma vez que o 
mel pode absorvê-los. Caso esses cuida-
dos não sejam observados, o mel pode 
apresentar odor de fumaça e conter até 
mesmo fuligem.

No momento da colheita, os qua-
dros a serem coletados 
devem possuir favos 
com mais de 80% da sua 
área operculada, para 
garantir que o mel esteja 
com o teor de umidade 
adequado, evitando a 
coleta de “mel verde”. 
A colheita de méis com 
alto teor de umidade 
aumenta a possibilida-
de de multiplicação de 
microrganismos, princi-
palmente de leveduras, 
o que pode levar à fer-
mentação e à perda de 
qualidade. O teor máxi-
mo de umidade do mel, 
permitido pela legisla-
ção brasileira, é de 20%. 
Também não devem ser 
coletados quadros com 

ovos, larvas e grande quantidade de 
pólen.

Os favos coletados nunca devem 
entrar em contato com o solo. Essa ação 
pode causar a contaminação do mel 
com sujidades e microrganismos. Além 
disso, a exposição dos favos ao sol por 
períodos longos pode resultar na per-
da de qualidade devido ao aumento de 
temperatura, causando um aumento nos 
teores de hidroximetilfurfural (HMF), 
um composto orgânico derivado da de-
sidratação de determinados açúcares, 
sendo este um indicador de degradação.

Durante o transporte das melguei-
ras, preconiza-se que 
estas estejam protegidas 
da poeira e de outras su-
jidades, sendo o ideal o 
transporte em veículos 
fechados. Caso não seja 
possível, deve-se cobri-
-las com uma lona, que 
deve estar limpa para ser 
utilizada.

Após o transporte, as 
melgueiras contendo os 
quadros com os favos se-
rão recebidas na unidade 
de extração e beneficia-
mento de produtos das 
abelhas, conhecida tam-
bém como Casa do Mel, 
onde serão realizados os 
processos de extração e/
ou beneficiamento do 
mel (Fig. 36).

Figura 36. Fluxograma de extração 
do mel.
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O processo de 
extração e beneficia-
mento do mel deve 
ser feito de forma hi-
giênica, seguindo-se 
todos os princípios de 
higiene pessoal. Isso 
inclui adoção de algu-
mas medidas, como a 
prática de realizar a la-
vagem das mãos antes 
do início dos trabalhos 
e sempre após o uso do 
sanitário; a manuten-
ção de unhas curtas e 
limpas, sem esmalte; 
cabelos limpos e pro-
tegidos totalmente por 
touca; ausência de ma-
quiagem, perfumes ou de desodorantes 
com odor forte, bem como de qualquer 
tipo de adornos (brincos, piercing, re-
lógio, pulseiras, anéis etc.); ausência 
de barba; e uso de uniformes sempre 
limpos.

Para a realização desses procedi-
mentos, a unidade de extração e bene-
ficiamento de produtos de abelhas e 
derivados deve apresentar condições 
higiênico-sanitárias 
e tecnológicas ade-
quadas de instalações, 
equipamentos e uten-
sílios, de acordo com 
as exigências da legis-
lação vigente, as quais 
foram apresentadas no 

capítulo anterior.
Após a recepção 

das melgueiras na uni-
dade de extração e 
beneficiamento, elas 
devem ser depositadas 
em uma área específica 
para esse fim. É reco-
mendado que os qua-
dros dessas melgueiras 
sejam transferidos para 
melgueiras que não são 
utilizadas no campo, 
para que esses qua-
dros possam aguardar 
até o momento de sua 
transferência para a 
sala de extração (área 

limpa).
Na área limpa, os quadros são dis-

postos na mesa desoperculadora e o 
processo de desorperculação é reali-
zado com o auxílio de garfos ou facas 
desoperculadoras. A desoperculação 
consiste na retirada da fina camada de 
cera que recobre os alvéolos, da super-
fície dos favos. Como resultado desse 
processo, é obtido um resíduo con-
tendo uma mistura de cera de opércu-

lo e uma quantidade 
significativa de mel. 
Esse mel aderido aos 
opérculos pode ser 
separado por diferen-
tes processos, desde 
os mais simples, como 
o uso da decantação 

[Para o] processo de 
extração e beneficiamento 
... lavagem das mãos antes 
do trabalho e após o uso 

do sanitário ... unhas 
curtas e limpas, sem 

esmalte; cabelos limpos 
e protegidos totalmente 
por touca; ausência de 
maquiagem, perfumes 

ou de desodorantes com 
odor forte, bem como de 
qualquer tipo de adornos 
(brincos, piercing , relógio, 

pulseiras, anéis etc.); 
ausência de barba; e uso de 
uniformes sempre limpos.

... a unidade de extração 
e beneficiamento ... deve 

apresentar condições 
higiênico-sanitárias e 

tecnológicas ... de acordo 
com as exigências da 

legislação vigente.
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ou prensagem, até aqueles um pouco 
mais complexos, como a centrifugação, 
utilizando-se, para isso, centrífugas es-
peciais. O mel obtido nesse processo 
não pode ter o mesmo destino do mel 
centrifugado, uma vez que pode apre-
sentar alterações nos seus parâmetros 
físico-químicos, como maior teor de 
sólidos insolúveis. Nesse caso, o mel 
de opérculo pode ser aproveitado para 
outros fins, como a produção de hidro-
mel, por exemplo, ou até mesmo como 
alimento para as abelhas. Já a cera de 
opérculo possui maior pureza e, con-
sequentemente, maior valor agregado 
quando comparada à cera bruta, que é 
obtida por meio de reaproveitamento 
de favos velhos no apiário.

Após a etapa de desoperculação, 
os quadros são transferidos para a cen-
trífuga, onde a retirada do mel dos fa-
vos é feita pela força centrífuga. Nesse 
processo, a velocidade de centrifuga-
ção não pode ser excessiva e deve ser 
controlada até que ocorra a completa 
extração do mel, para evitar que os fa-
vos quebrem. Os quadros que passa-
ram pelo processo de centrifugação 
poderão, então, voltar para as colmeias. 
Aqueles que apresentarem cera com 
coloração escurecida devem ser lim-
pos, para que seja colocada uma nova 
folha de cera alveolada.

O mel centrifugado passa pelo proces-
so de filtração, a qual pode ser feita com 
o uso de peneiras ou de uma sequência 
de peneiras acopladas a um filtro sob 

pressão. O objetivo dessa etapa é a re-
tirada de fragmentos de cera, abelhas 
ou partes delas, que podem estar pre-
sentes no mel. Em seguida, é feita sua 
transferência para os decantadores, o 
que pode ser realizado com o auxílio 
de baldes de aço inox, utilizados exclu-
sivamente para esse fim, ou por meio 
de tubulações apropriadas. 

A decantação é uma etapa impor-
tante para a retirada de bolhas ou de 
impurezas leves que passaram pelos 
filtros, cuja separação ocorre devido à 
diferença de densidade entre os com-
ponentes. Dessa maneira, as bolhas e 
as sujidades formam uma camada na 
superfície do mel, o que permite sua 
separação. O período de decantação 
varia em função da densidade do mel, 
da quantidade de bolhas e sujidades 
presentes, variando geralmente de três 
a cinco dias.

Após esse processo, o mel é enva-
sado, o que pode ser feito em frascos, 
baldes plásticos de 25 kg ou tambores 
metálicos de 280 kg, dependendo do 
mercado a que se destina e do tipo de 
produto comercializado pela indústria. 

O armazenamento é realizado so-
bre estrados e em local específico, seco, 
fresco, ao abrigo da luz. A expedição 
deve ser realizada com o mínimo de 
exposição ao sol e, de preferência, du-
rante as horas mais frias do dia, princi-
palmente em regiões quentes. Na falta 
de veículo fechado, devem-se cobrir os 
recipientes com lona.
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4. Padrões de identidade 
e qualidade do mel

O mel, para ser comercializado, as-
sim como qualquer outro produto de 
origem animal, deve ser inspecionado, 
para que não ofereça riscos à saúde dos 
consumidores. Portanto, o consumidor 
que pretende adquirir méis autênticos e 
de boa qualidade deve 
procurar no mercado 
por produtos que te-
nham sido obtidos em 
estabelecimentos re-
gistrados no serviço de 
inspeção oficial, uma 
vez que existe uma série 
de parâmetros e crité-
rios que devem ser aten-
didos por esse produto. 

Segundo a legislação vigente, não 
é permitido adicionar ao mel açúcares 
e/ou outras substâncias que alterem 
sua composição original. O mel tam-
bém não deve conter 
substâncias estranhas, 
de qualquer natureza, 
tais como insetos, lar-
vas, grãos de areia e ou-
tros (BRASIL, 2000). 
Entretanto, ainda que a 
legislação proíba adul-
terações no mel, em 
virtude de seu custo re-
lativamente elevado, da 
facilidade de incorporação dos adulte-
rantes e da necessidade de testes labo-
ratoriais para identificá-los, é comum a 

ocorrência de fraudes, o que pode trazer 
riscos à saúde dos consumidores. As 
principais fraudes em mel ocorrem por 
meio da adição de outros carboidratos, 
como: açúcar comercial, solução ou xa-
rope de sacarose, xarope de milho, me-
lado ou mesmo caldo de cana-de-açúcar 
(ROSSI et al.,1999). 

Além da adição de 
substâncias não per-
mitidas, o superaque-
cimento do mel tam-
bém é proibido por lei 
(BRASIL, 2000). O su-
peraquecimento é rea-
lizado para reaproveitar 
méis que já apresentam 
início de fermentação, 
para diminuir a cristali-

zação ou para facilitar o envase. Nesse 
sentido, para atestar a qualidade do 
mel comercializado no país, o MAPA 
estabeleceu, por meio da Instrução 
Normativa nº 11/2000 (BRASIL, 

2000), o Regulamento 
Técnico de Identidade 
e Qualidade do Mel, 
que define os requisitos 
mínimos de qualidade 
que o mel destinado ao 
consumo humano dire-
to deve possuir e pre-
coniza a realização de 
algumas análises físico-

-químicas para auxiliar na avaliação da 
qualidade do mel e na identificação de 
fraudes no mel comercializado no país.

O mel, para ser 
comercializado, assim 
como qualquer outro 

produto de origem 
animal, deve ser 

inspecionado para que 
não ofereça riscos à saúde 

dos consumidores. 

[A] Instrução Normativa 
nº 11/2000 (BRASIL, 
2000), [estabelece] o 

Regulamento Técnico de 
Identidade e Qualidade 

do Mel, que define os 
requisitos mínimos de 

qualidade 
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A Instrução Normativa nº 11, de 20 
de outubro de 2000, classifica o mel, 
quanto à sua origem, em mel floral, que 
é o mel obtido dos néctares das flores ou 
mel de melato, obtido principalmente a 
partir de secreções das partes vivas das 
plantas ou de excreções 
de insetos sugadores de 
plantas que se encon-
tram sobre elas; quanto 
ao processo de obten-
ção, em mel escorrido, 
mel prensado ou mel 
centrifugado; e quanto 
à sua apresentação e/
ou processamento, em: 
mel, mel em favos ou 
mel em secções, mel com pedaços de 
favo, mel cristalizado ou granulado, mel 
cremoso e mel filtrado (BRASIL, 2000).

Em relação às características sen-
soriais, a cor do mel pode variar de 
quase incolor a pardo-escura, segundo 

a Instrução Normativa nº 11/2000, e 
deve apresentar sabor e aroma carac-
terísticos de acordo com a sua origem. 
Sua consistência também é variável con-
forme o estado físico em que o mel se 
apresenta. Os requisitos físico-químicos 

estabelecidos pela legis-
lação vigente estão des-
critos na Tab. 1.

É importante ressal-
tar também que o mel 
deve necessariamente 
apresentar grãos de pó-
len. A ausência de grãos 
de pólen ou sua presen-
ça em quantidade in-
suficiente pode ser um 

indicativo da ocorrência de fraudes, tan-
to pela adição de outros carboidratos, 
por exemplo, quanto pela colheita de 
mel proveniente de colmeias alimenta-
das artificialmente com xaropes. Dessa 
maneira, a análise palinológica é uma 

Tabela 1.Requisitos físico-químicos do mel segundo legislação brasileira

Parâmetros
Especificação

Mel floral Melato

Açúcares redutores (g/100g) Mínimo 65 Mínimo 60

Sacarose aparente (g/100g) Máximo 6 Máximo 15

Umidade (g/100g) Máximo 20

Sólidos insolúveis em água (g/100g) Máximo 0,1

Minerais - cinzas (g/100g) Máximo 0,6  Máximo 1,2

Acidez (mEq/kg ) Máximo 50

Atividade diastásica (escala Göthe) Mínimo 8 (ou 3 se HMF inferior a 15 mg/kg)

Hidroximetilfurfural (mg/ kg) Máximo 60

Fonte: BRASIL, 2000.

... a análise palinológica é 
uma ferramenta útil não 

só para determinar os 
tipos polínicos presentes 
na amostra e classificá-
la quando à sua origem 
botânica, mas também 
para a identificação de 

fraudes.



633. Os produtos apícolas: produção e características de identidade e qualidade do mel

ferramenta útil não só para determinar 
os tipos polínicos presentes na amostra 
e classificá-la quando à sua origem bo-
tânica, mas também para a identificação 
de fraudes.

5. Considerações finais
O mel é um dos principais produtos 

obtidos na atividade apícola, e o Brasil 
possui grande potencial para aumentar 
sua produção, devido às condições cli-
máticas favoráveis e à grande disponi-
bilidade de recursos alimentares para 
as abelhas, presentes em praticamente 
todo o território nacional. Entretanto, 
para explorar esse potencial, é neces-
sário o desenvolvimento de políticas 
públicas de estímulo ao setor apícola, 
voltadas, principalmente, à geração e à 
difusão de tecnologias de produção, ma-
nejo, colheita, processamento industrial 
e avaliação da qualidade dos produtos 
apícolas, além da sustentabilidade da 
atividade e agregação de valor aos pro-
dutos. Nesse sentido, estratégias que 
busquem maior interação entre o setor 
produtivo e as universidades e outros 

centros de pesquisa, visando à caracteri-
zação e à valorização de produtos regio-
nais, por meio da obtenção de certifica-
ções de indicação geográfica, precisam 
ser mais bem exploradas para o fortale-
cimento da apicultura no país. 
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4. Os produtos 
apícolas: produção 
e características de 
identidade e qualidade  
da própolis

1. Introdução
Própolis é um nome genérico dado 

a uma substância resinosa, produzida 
pelas abelhas Apis mellifera, a partir de 
secreções resinosas de gemas, cascas de 
árvores e arbustos, ápices vegetativos, 
material segregado por plantas ou do 
exsudato de feridas destas. A própolis 
pode ter coloração variando do marrom-

-escuro ao vermelho ou verde, de acor-
do com a espécie da planta de origem. O 
nome própolis deriva do grego, pro “na 
entrada” e polis “comunidade”, que quer 
dizer uma substância usada na defesa da 
frente da colmeia. Essa definição está 
associada às funções básicas que a pró-
polis tem para as abelhas, como higie-
nização da colmeia e prevenção de do-
enças (ação que limita o crescimento de 
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microrganismos); vedação de aberturas 
externas (o que impede entrada de inse-
tos e auxilia no isolamento térmico da 
colmeia); eliminação de espaços inde-
sejáveis e não transitáveis, para embalsa-
mar/mumificar insetos que morreram 
dentro da colmeia, de modo a prevenir 
decomposição e putrefação; renova-
ção da película protetora dos favos de 

postura e de depósito de alimentos e 
das paredes internas da colmeia a fim 
decriar um revestimento limpo e suave 
para as superfícies interiores (SEELEY, 
1995; FREIRE, 2000; SALATINO et 
al., 2005; SFORCIN, 2007; TORETI et 
al., 2013; MARTINI et al., 2017).

Há registros da criação de abelhas 
em baixos-relevos (Fig. 37) e do uso da 

Figura 37. Baixo-relevo egípcio. Hieróglifo de abelha da tumba de Senusret I (1971 a.C.a 1926 a.C.). 
Fonte: Keith Schengili Roberts.
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própolis por humanos desde 1550 
a.C., em papiros egípcios, onde a 
descreviam como “a cera negra”, com 
poderes curativos 
(TORETI et al., 
2013; PEREIRA et 
al., 2015). Desde 
então, a própolis 
vem despertando 
interesse comercial 
devido a suas pro-
priedades biológi-
cas comprovadas, 
como a antioxidan-
te, a citotóxica, a 
hepatoprotetora, a antitumoral, a 
imunomoduladora, e à atividade de 
amplo espectro contra diferentes 
microrganismos (FREIRE, 2000; 
TEIXEIRA et al., 2003).

Entre os países tropicais, o Brasil 
tem a mais ampla diversidade quími-
ca de tipos de própolis, por isso sua 
produção vem sendo cada vez mais 
incentivada. O país ocupa a terceira 
posição no ranking mundial da pro-
dução de própolis, produzindo apro-
ximadamente 150 toneladas por ano; 
dois terços dessa produção são des-
tinados à exportação, principalmen-
te a países como o Japão (SEBRAE, 
2017).

2. Características da 
própolis

A própolis é o produto oriundo de 
substâncias resinosas, gomosas e balsâ-

micas, colhidas pelas abelhas, de brotos, 
flores e exsudato de plantas, nas quais as 
abelhas acrescentam secreções saliva-

res, cera e pólen para 
elaboração do pro-
duto final (BRASIL, 
2001; BRASIL, 
2017), portanto 
sua composição é 
basicamente resi-
na, produtos balsâ-
micos, cera, óleos 
essenciais, pólen 
e microelementos 
(BRASIL, 2001). As 

abelhas campeiras são as responsáveis 
pela coleta das substâncias resinosas 
que darão origem à própolis. Para rea-
lizar a coleta, elas “raspam” essas subs-
tâncias das plantas com a mandíbula 
e manipulam com a pata, prendendo-
-a nas corbículas, que são estruturas 
presentes nas patas das abelhas e auxi-
liam também na coleta de pólen (Fig. 
38). Nesse processo, há a adição de 
secreções salivares e de pólen. Já no 
interior da colmeia, as abelhas operá-
rias responsáveis pelo serviço interno 
auxiliam na retirada da resina das cor-
bículas, manipulam-na e a biotrans-
formam, adicionando cera, secreções 
salivares e mais pólen, juntamente 
com a ação da enzima β-glicosidase, 
produzida nas glândulas salivares das 
abelhas, assim a própolis está pron-
ta para ser utilizada pelas abelhas 
(BREYER et al., 2016; SILVA, 2018).

A própolis é o produto 
oriundo de substâncias 

resinosas, gomosas e 
balsâmicas, colhidas pelas 
abelhas, de brotos, flores e 
exsudato de plantas, nas 

quais as abelhas acrescentam 
secreções salivares, cera e 
pólen para elaboração do 

produto final.
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Apesar de sua composição química 
ter sido parcialmente elucidada, existe 
uma grande variação 
na composição das 
própolis brasileiras 
e, consequentemen-
te, de suas atividades 
biológicas, devido a 
diferenças, como es-
pécie de abelha, ori-
gem botânica e carac-
terísticas geográficas 
e climáticas das regi-
ões em que são pro-

duzidas (CASTALDO & CAPASSO, 
2002). De modo geral, a própolis con-

tém de 50 a 60% de 
resinas e bálsamos, 
30 a 40% de ceras, 5 
a 10% de óleos essen-
ciais, 5% de grãos de 
pólen, além de mi-
croelementos, como 
alumínio, cálcio, es-
trôncio, ferro, cobre, 
manganês e pequenas 
quantidades de vita-
minas B1, B2, B6, C e 

A composição química da 
própolis pode variar de 

acordo com alguns fatores, 
entre eles a origem botânica 

(vegetação onde a abelha 
coletou a resina), o que 

confere a ela características 
específicas, como ocorre 

em Minas Gerais, onde a 
produção principal é a de 

própolis verde.

Figura 38.Abelha operária coletando resina de alecrim-do-campo (Baccharis dracunculifolia) para pro-
dução da própolis verde. 

Fonte: BELMIRO, 2010.
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E (PARK et al., 2002). 
A composição química da própolis 

pode variar de acordo com alguns fato-
res, entre eles a origem botânica (vege-
tação onde a abelha coletou a resina), 
o que confere a ela características espe-
cíficas, como ocorre em Minas Gerais, 
onde a produção principal é a de pró-
polis verde (FREIRE, 2000). A própolis 
verde tem como principal fonte vegetal 
Baccharis dracunculifolia, popularmente 
conhecida como alecrim-do-campo ou 
vassourinha. As abelhas Apis mellife-
ra coletam a própolis verde em gemas 
apicais e axilares de alecrim-do-campo, 
em todas as épocas do ano (FREIRE, 
2000; BASTOS et al., 2011). Devido 
a sua origem, a própolis verde possui 
uma infinidade de compostos fenólicos; 
entre eles, o mais estudado é o ácido 
diprenil-4-hidroxicinâmico (Artepelin 
C) (MATSUDA & ALMEIDA-
MURADIAN, 2008; LAMA, 2013), 
que é reconhecido por suas atividades 
biológicas, como ação antimicrobiana 
(bactericida e fungicida), anti-inflama-
tória, cicatrizante, anestésica, antivi-
ral, antioxidante, imunomoduladora, 
hipotensiva e até mesmo antineoplá-
sica (MARTINI, 2016). Após a reali-
zação de estudos para caracterização 
da própolis verde produzida no estado 
de Minas Gerais, esse produto rece-
beu a Denominação de Origem junto 
ao Instituto Nacional de Propriedade 
Industrial (INPI), e a Região da Própolis 
Verde de Minas Gerais também foi de-

limitada, conforme a Portaria 1.603 
do Instituto Mineiro de Agropecuária 
(IMA), de 18 de abril de 2016, e abran-
ge 102 municípios do estado (MINAS 
GERAIS, 2016). 

A Denominação de Origem é uma 
certificação que reconhece que a quali-
dade ou características de um produto 
se deve, essencialmente ou exclusiva-
mente, ao meio geográfico, incluindo 
fatores naturais e humanos de onde ele 
é produzido, transformado e elaborado 
(BRASIL, 2011).

A própolis possui um alto valor agre-
gado; para sua produção, com pequenas 
adaptações, podem ser utilizadas as 
mesmas colmeias usadas na produção 
de mel, com exceção dos casos em que 
o apiário é especializado na obtenção da 
própolis. A própolis é considerada um 
subproduto da colmeia e sua produção 
não é compatível com a produção de 
pólen e geleia real na mesma colmeia, 
estando sujeita à influência de fatores 
externos, que serão listados a seguir.

3. Fatores que podem 
influenciar na produção 
da própolis

3.1. Localização do apiário

A escolha do local para instalação 
do apiário para desenvolver a produção 
de própolis depende de alguns critérios. 
Além de avaliar se há vegetação suficien-
te para atender à demanda das abelhas 
por néctar e pólen, é necessário verificar 
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também se há plantas produtoras de re-
sina de interesse para a produção da pró-
polis, uma vez que a densidade e a diver-
sidade de flora influenciam diretamente 
no tipo e na qualidade da própolis obti-
da. Pode-se optar também pelo plantio 
de espécies vegetais fornecedoras de 
matéria-prima para 
as abelhas, tendo-se 
o cuidado de não in-
serir espécies exóticas 
na região. Além da es-
colha baseada na ve-
getação, é importan-
te que o apiário seja 
distante de centros 
urbanos, estradas movimentadas e in-
dústrias, para que não haja contamina-
ção da própolis por fontes indesejáveis, 
como resinas artificiais.

Temperaturas abaixo de 21°C ou 
acima de 28°C podem inibir o compor-
tamento das abelhas de forrageamento 
e coleta das resinas no campo. Por esse 
motivo, é recomendável que as colmeias 
sejam fixadas em locais protegidas do 
sol (meia-sombra) nos períodos mais 
quentes do ano (GOJMERAC, 1980).

3.2. Estações do ano

Em épocas do ano com grande fluxo 
de néctar e pólen, como na primavera, 
a atividade propolizadora é reduzida, 
uma vez que as abelhas estão focadas no 
armazenamento de alimento. O ideal, 
para determinar a época adequada para 
a produção de própolis em cada região, 

é observar os enxames e identificar o pe-
ríodo em que a atividade propolizadora 
se intensifica, para, assim, obter o me-
lhor rendimento. A frequência de coleta 
é influenciada diretamente pela época 
do ano na qual ela é feita, entretanto não 
é recomendável que a coleta seja feita 

com intervalos muito 
longos, pois isso pode 
comprometer a qua-
lidade, reduzindo as 
atividades biológicas 
da própolis. Alguns 
apiários no sul do 
Brasil, por exem-
plo, no período mais 

produtivo do ano, conseguem realizar 
coletas a cada 10 dias (BREYER et al., 
2016).

3.3. Genética

Assim como em outros setores da 
produção animal, como a bovinocultu-
ra, em que existem animais com maior 
aptidão para a produção leiteira ou para 
a produção de carne, na apicultura tam-
bém é possível selecionar os enxames de 
acordo o seu potencial para a produção 
de mel ou para a produção de própolis, 
o que interfere diretamente na produ-
tividade do apiário. Para a seleção de 
enxames com aptidão para produção 
de própolis, é importante verificar a ca-
pacidade do enxame de produzir mel, a 
resistência às doenças e a produção da 
própolis em si, e, assim, selecionar zan-
gões e rainhas para se obterem melho-

Em épocas do ano com 
grande fluxo de néctar e 

pólen, como na primavera, 
a atividade propolizadora 
é reduzida, uma vez que as 

abelhas estão focadas no 
armazenamento de alimento.
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res resultados, sempre se lembrando de 
alinhar a seleção genética com o bom 
manejo.

4. Técnicas para a 
produção da própolis

Durante muito tempo, por ter sido 
considerada um subproduto da colmeia, 
a própolis era extraída de forma mais 
extensiva, por meio da raspagem da 
própolis das peças da colmeia. Com a 
produção estimulada, as técnicas evolu-
íram, e hoje há coletores que incremen-
taram substancialmente a produção, a 
produtividade e a qualidade. Os varia-
dos métodos/técnicas têm suas vanta-
gens e desvantagens, cabendo ao pro-
dutor escolher o que melhor se adapta 
ao seu sistema de produção. Entre as 
técnicas de produção, há aquelas que 
não exigem alterações na estrutura das 
colmeias utilizadas para a produção de 
mel, e também existem técnicas em que 
é preciso que seja feita uma modificação 
da estrutura da caixa (BREYER et al., 

2016), como a que será descrita a seguir.
Técnicas que não alteram a colmeia, 

em sua maioria, têm a desvantagem de 
necessitar que se realize a colheita da 
própolis no apiário, o que dificulta o 
trabalho do apicultor e proporciona 
menor higiene para o produto. Essas 
técnicas incluem o uso de tela plástica 
entre a melgueira e a tampa, a colocação 
de calço entre a melgueira e a tampa, de 
forma a deixar um espaço onde as abe-
lhas irão depositar a própolis, na tenta-
tiva de tampar a passagem, ou a utiliza-
ção de um coletor móvel no interior da 
colmeia.

As técnicas que alteram a estrutura 
da colmeia têm a desvantagem da pró-
pria alteração que tem que ser feita na 
caixa, mas, por outro lado, podem faci-
litar o manejo. A técnica de abertura la-
teral da colmeia assemelha-se à do calço 
e é permanente, o que pode ser um pro-
blema em regiões muito frias e dificultar 
o transporte das caixas, caso seja neces-
sário. Na técnica mais utilizada, são rea-

Figura 39. Caixilho de própolis 
posicionado na melgueira.

Fonte: BREYER et al., 2016.
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lizadas aberturas laterais nas melgueiras 
para a inserção de um quadro móvel, 
conhecido também como caixilho de 
própolis (Fig. 39). Essa técnica facilita o 
manejo, já que não é necessária a aber-
tura da colmeia para retirada dos caixi-
lhos. A utilização de caixilhos móveis 
permite que a retirada da própolis do 
quadro seja realizada 
na unidade de extra-
ção, proporcionando 
a obtenção do produ-
to em condições de 
higiene adequadas.  
Além disso, a própo-
lis fica mais protegida de poeira e outras 
contaminações, uma vez que fica dire-
cionada para a porção de dentro da col-
meia. Quando não estiver em época de 
produção de própolis, é possível tampar 
a entrada com um tampo e, assim, uti-
lizar a colmeia normalmente para pro-
dução de outros produtos, sem afetar as 
abelhas. A desvantagem dessa técnica é 
que é necessária a retirada de um qua-
dro da colmeia durante a produção de 
própolis, o que pode reduzir a produção 
final de mel.

5. Extração e 
beneficiamento para 
obtenção da própolis 
bruta

Quando se utiliza a estrutura de cai-
xilho móvel, este é retirado da colmeia 
e, no local, é colocado um novo caixilho 
para outra coleta. Recomenda-se que 

essa substituição seja feita, em média, 
com até 10 dias, quando cada caixilho 
possui cerca de 30g de própolis. Se o 
intervalo de coleta for maior, podem-
-se obter caixilhos mais pesados, porém 
com deposição desuniforme da própo-
lis, o que pode levar a maiores perdas 
durante a extração. Os caixilhos com 

própolis são, então, 
coletados e levados 
para a unidade de ex-
tração, onde a própo-
lis fica armazenada de 
forma higiênica para 
secagem. Após esse 

período, a própolis é raspada do caixi-
lho, com auxílio de uma faca. Todo esse 
processo deve ser realizado com total hi-
giene, lembrando sempre que a própolis 
é um alimento que será direcionado aos 
consumidores. 

Após a extração da própolis do caixi-
lho, é feita uma etapa de seleção e limpe-
za para a retirada das impurezas, como 
pedaços de madeira, abelha ou favo, que 
eventualmente possam ter sido extraí-
das junto com a própolis. Como o cai-
xilho permite a extração da própolis em 
tiras, após a etapa de limpeza é realizada 
a classificação da própolis. Essa classi-
ficação pode ser feita baseada em dife-
rentes fatores, como a origem botânica 
da própolis ou com relação ao tamanho 
das tiras de própolis. Posteriormente à 
classificação, é realizada a secagem da 
própolis, a fim de reduzir a degradação 
e inibir o crescimento de microrganis-

Quando se utiliza a estrutura 
de caixilho móvel, este é 
retirado da colmeia e, no 
local, é colocado um novo 
caixilho para outra coleta.
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mos. A secagem pode ser executada em 
estufa com circulação de ar seco, com 
temperatura ideal entre 20°C a 30°C 
(BREYER et al., 2016). Em seguida, 
a própolis é acondicionada em emba-
lagem e mantida ao abrigo da luz e da 
umidade. O ideal é que a própolis seja 
conservada em freezer, em temperatura 
abaixo de - 5°C; caso não seja possível, 
recomenda-se deixar por 48 horas a - 
10°C, para eliminação de ácaros e traças 
(BREYER et al., 2016).

6. Produção do extrato de 
própolis

A própolis pode ser vendida 
na forma bruta após limpeza, clas-
sificação e envase, ou pode ser di-
recionada para a produção do ex-
trato. O extrato de própolis pode 
ser feito em base aquosa ou alcoó-
lica (mais comum), e sua produção 
segue basicamente o fluxograma 
apresentado na Fig. 40.

7. Padrões de 
identidade e qualidade 
da própolis

Para garantir a qualidade e 
autenticidade da própolis e do 
extrato de própolis, o MAPA es-
tabeleceu, por meio da Instrução 
Normativa nº 3/2001 (BRASIL, 
2001), o Regulamento Técnico 
de Identidade e Qualidade da 
Própolis e do Extrato Alcoólico, 

definindo critérios para sua classifica-
ção, bem como requisitos de compo-
sição e físico-químicos, características 
sensoriais, além de critérios macroscó-
picos e microscópicos. 

Segundo a Instrução Normativa nº 
3/2001 (BRASIL, 2001), a própolis é o 
“o produto oriundo de substâncias resi-
nosas, gomosas e balsâmicas, colhidas 
pelas abelhas, de brotos, flores e exsu-
dados de plantas, nas quais as abelhas 
acrescentam secreções salivares, cera e 
pólen para elaboração final do produto”. 
Sua classificação pode ser feita quanto ao 
teor de flavonoides, que pode ser baixo 

Figura 40. Fluxograma de produção de extrato de 
própolis.
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(até 1,0% (m/m)), médio (>1,0% - 2,0% 
(m/m)) e alto (>2,0% (m/m)). As carac-
terísticas sensoriais, como aroma, sabor, 
cor e consistência, dependem da origem 
botânica da própolis, e os requisitos físi-
co-químicos estabelecidos pela legisla-
ção vigente estão contidos na Tab. 1.

Algumas provas qualitativas também 
são solicitadas pela legislação, como a 
avaliação do espec-
tro de absorção de 
radiações ultraviole-
ta e visível, na qual a 
própolis deverá apre-
sentar picos caracte-
rísticos das principais 
classes de flavonoides 
entre 200 e 400 nm; 
o teste de acetato de 
chumbo e hidróxido 
de sódio, que devem 
ser positivos. Além disso, a própolis não 
deve conter substâncias estranhas, com 
exceção dos fragmentos, acidentalmente 
presentes, de: abelhas, madeira, vegetais 

e outros, inerentes ao processo de obten-
ção da própolis pelas abelhas.

Com relação ao extrato de própolis, a 
definição dada pela Instrução Normativa 
nº 3/2001 (BRASIL, 2001) é a de que 
o extrato de própolis é o “produto pro-
veniente da extração dos componentes 
solúveis da própolis em álcool neutro 
(grau alimentício), por processo tecnoló-

gico adequado”. Assim 
como a própolis bru-
ta, as características 
sensoriais do extra-
to variam de acordo 
com sua origem bo-
tânica. Os requisitos 
físico-químicos estão 
apresentados na Tab. 
2. A legislação exige 
também as mesmas 
provas qualitativas re-

queridas para a própolis bruta (espectro 
de absorção de radiações ultravioleta e 
visível, acetato de chumbo e hidróxido 
de sódio).

Tabela 1. Características físico-químicas da própolis bruta

Característica Valor de referência

Perda por dessecação Máximo de 8% (m/m)

Cinzas Máximo de 5% (m/m)

Cera Máximo de 25% (m/m)

Compostos fenólicos Mínimo de 5% (m/m)

Flavonoides Mínimo de 0,5% (m/m)

Atividade de oxidação Máximo de 22 segundos

Massa mecânica Máximo de 40% (m/m)

Solúveis em etanol Mínimo de 35% (m/m)

Fonte: BRASIL, 2001.

[Em] Algumas provas 
qualitativas ... solicitadas pela 
legislação, como a avaliação 

do espectro de absorção 
de radiações ultravioleta 

e visível, ... a própolis 
deverá apresentar picos 

característicos das principais 
classes de flavonoides entre 

200 e 400 nm. 
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8. Considerações finais
A própolis é um produto alimen-

tício muito utilizado no Brasil e no 
mundo por possuir diversas atividades 
biológicas. O país tem grande potencial 
para aumentar tanto a produção quanto 
as exportações desse produto, devido à 
grande disponibilidade e à diversidade 
de recursos vegetais que podem ser uti-
lizados pelas abelhas como matéria-pri-
ma para sua produção. Essa caracterís-
tica possibilita a obtenção de produtos 
diferenciados, tais como a própolis ver-
de de Minas Gerais. Considerando a di-
versidade de própolis existentes no país, 
deve-se, portanto, estimular a realização 
de estudos para sua caracterização, vi-
sando à comercialização de produtos di-
ferenciados e de maior valor agregado, 
por meio da certificação de origem, o 
que requer a utilização de métodos ade-
quados para determinação da origem 
botânica da própolis. Nesse sentido, 
destaca-se a importância do serviço de 
inspeção oficial para garantir que o pro-
duto apresente qualidade comprovada e 

atenda às exigências do mercado, pois, 
além de regulamentar as características 
de identidade e qualidade do produto, 
estabelece também as normas higiêni-
co-sanitárias e tecnológicas que devem 
ser atendidas pelos estabelecimentos 
que realizam extração, beneficiamento e 
industrialização da própolis.
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5. Os produtos 
apícolas: produção 
e características da 
apitoxina

1. Introdução

Etimologicamente a palavra api-
toxina significa veneno da abelha; ad-
vém do latim: apis – abelha e toxikon 
– veneno (Fig. 41). O veneno é utili-
zado pelas abelhas como uma das for-
mas de defesa e proteção da colmeia 
contra predadores, que incluem tanto 
outros artrópodes quanto animais ver-

Pixabay

tebrados. A defesa da colmeia é reali-
zada graças a uma eficiente comunica-
ção entre elas por meio de feromônios 
de alarme produzidos pelas células da 
glândula de veneno (isopentilacetato) 
e das glândulas mandibulares (2-hep-
tanona) das operárias. Esses feromô-
nios sinalizam para as demais operá-
rias da colmeia onde está o possível 
inimigo. 
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Essa substância tem sido utiliza-
da há milhares de anos na medicina 
tradicional chinesa para o tratamento 
da artrite, do reumatismo e de outras 
doenças autoimunes, além de doenças 
de pele, dores e infecções (CHEN; 
LARIVIERE, 2010; RATCLIFFE et 
al., 2011), devido às suas inúmeras 
atividades biológicas, como ação anal-
gésica, anti-inflamatória, antitumoral, 
e ao estímulo à produção de anticor-
pos, melhorando a imunidade (EZE et 
al., 2016). 

O conhecimento das atividades 
biológicas de substâncias isoladas de 

produtos apícolas, principalmente 
daqueles que são menos explorados 
comercialmente, como a apitoxina, é 
essencial para promover sua maior va-
lorização e assegurar a plena expressão 
do potencial da apicultura em diversas 
regiões do país, contribuindo para a 
geração de renda para os apicultores.

2. Características gerais 
e composição química da 
apitoxina

A apitoxina é uma substância cons-
tituída por água, enzimas, aminoácidos, 
peptídeos, citratos e outros componen-

Figura 41. Liberação da apitoxina por uma abelha operária como mecanismo de defesa. 
Fonte: https://www.mel.com.br/apitoxina-ou-veneno-de-abelha/
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tes presentes em menor 
concentração. Foram 
identificadas mais de 
18 substâncias com ati-
vidade farmacológica 
no veneno das abelhas 
(EZE et al., 2016). Os 
compostos presentes 
em maior concentração 
são melitina, apamina, 
fosfolipase A2, hialuro-
nidase e o peptídeo des-
granulador de mastóci-
tos (VALDERRAMA, 
2003).

A melitina é o prin-
cipal polipeptídeo presente na apitoxi-
na, correspondendo a 50% do seu peso 
seco. Esse peptídeo desempenha impor-
tantes funções no desencadeamento de 
reações alérgicas, principalmente por 
suas ações biológicas, tais como hemó-
lise, citotoxidade e cardiotoxicidade, 
ocasionando também dor e prurido 
(SUMIKURA et al., 2003; CHEN et al., 
2006). Entretanto, apesar desses efeitos 
indesejáveis, a melitina possui elevada 
ação anti-inflamatória e um podero-
so efeito bactericida (ANDREU et al., 
1992), o que tem sido explorado pelos 
pesquisadores visando ao desenvolvi-
mento de fármacos.

A apamina é outro peptídeo presen-
te no veneno das abelhas, mas repre-
senta apenas entre 1 e 3% do peso seco 
do veneno (HIDER, 1988). Apesar de 
atuar como neurotoxina e de seu efeito 

citotóxico, a apamina 
possui também proprie-
dades antiarritímicas e 
efeitos cardioestimu-
lantes (BANKS  et  al.,  
1979;  MOURRE  et  al.,  
1997).

O peptídeo desgra-
nulador de mastócitos 
(MCD) favorece a li-
beração de histamina e 
está associado a reações 
alérgicas. Além disso, é 
responsável pela libera-
ção de serotonina em in-

divíduos que sofreram picadas por abe-
lhas do gênero Apis (VALDERRAMA, 
2003).

Entre as enzimas, destaca-se a fos-
folipase A2, que é altamente alergênica 
e pode provocar paralisia respirató-
ria. Essa enzima é o segundo compo-
nente mais abundante na apitoxina 
(VALDERRAMA, 2003). A hialuro-
nidase é outra enzima cuja função está 
relacionada à hidrólise do ácido hia-
lurônico nos tecidos, culminando em 
aumento da permeabilidade nos vasos 
(SOUZA & RUVOLO-TAKASUSUKI, 
2019). 

3. Aplicações da apitoxina 
O aproveitamento do potencial te-

rapêutico da apitoxina tem uma longa 
tradição. No antigo Egito, foram trata-
das muitas doenças com unguento feito 
com produtos de abelhas. Hipócrates 

Foram identificadas mais 
de 18 substâncias com 

atividade farmacológica 
no veneno das abelhas 
(EZE et al., 2016). Os 

compostos presentes 
em maior concentração 
são melitina, apamina, 

fosfolipase A2, 
hialuronidase e o 

peptídeo desgranulador 
de mastócitos 

(VALDERRAMA, 
2003).
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empregou picaduras de abelha nele pró-
prio, além de Galen (130 d.C.) e Carlos 
Magno terem recebido tratamento se-
melhante em articulações com artrite. 
Likomskiy (1864) e Tere (1888) pu-
blicaram os primeiros estudos clínicos 
a respeito da influência de picadura de 
abelha em reumatismo (BECK, 1997).

Entre os produtos apícolas, talvez o 
mais intrigante de todos eles seja o vene-
no das abelhas. Alguns autores relatam 
sua utilização na cidade de Beijing, na 
China, para o tratamento de artrite e o 
trabalho de companhias farmacêuticas 
nos EUA visando ao desenvolvimento 
de medicamentos para o tratamento de 
esclerose múltipla (LEITE e ROCHA, 
2005).

Além dessas aplicações, a apitoxina 
tem sido estudada como alternativa para 
o tratamento de problemas de saúde, tais 
como afecções de pele, incluindo ecze-
ma, úlceras tópicas e verrugas; infecções 
como laringite e mastites; afecções vi-
rais, incluindo herpes simples dos tipos 
1 e 2, neuralgia pós-herpética, verrugas 
(GOLDBERG et al., 1994); doenças 
reumáticas, como artrite reumática, 
osteoartrite, artrite reumática juvenil, 
artrite traumática e bursites (WON et 
al., 2000; LEE et al., 2004); doenças 
cardiovasculares, como hipertensão, ar-
ritmias, arteriosclerose, doença vascular 
periférica, veias varicosas e doença de 
Steinert (BEHRENS et al., 1994); do-
enças pulmonares, tais como doença 
pulmonar obstrutiva crônica, enfisema 

e asma (GOLDBERG et al., 1994); per-
da de audição, glaucoma, visão dupla e 
inflamação da íris (WAGNER, 2000); 
câncer de ovário (KIKUCHI et al., 
1989); além de afecções do sistema ner-
voso, como esclerose múltipla (MRAZ, 
1993; SIMICS, 1998; ROY, 2000), es-
clerose lateral amiotrófica  (YANG et al., 
2011), doença de Alzheimer e doença 
de Parkinson (MOREIRA, 2012). 

4. Produção da apitoxina
A apitoxina é produzida pela glân-

dula ácida ou glândula de veneno das 
operárias, que se localiza na região pos-
terior do abdômen, entre o reto e os 
ovários, e é armazenado na bolsa ou re-
servatório de veneno. Trata-se de um tú-
bulo excretor fino, de comprimento va-
riável, podendo ser bifurcado na região 
distal e apresentando uma dilatação em 
forma de saco na região proximal, deno-
minado reservatório (Fig.42) (CRUZ-
LANDIM, 2002; MODANESI, 2012).  

O aparelho do ferrão é um órgão 
responsável pela defesa individual da 
operária ou da colmeia como um todo 
e localiza-se na parte final do abdômen 
(Fig. 43). Está presente, exclusivamente, 
nas abelhas fêmeas, sendo nas operárias 
constituído por um estilete, responsável 
pela perfuração da pele de vertebrados 
ou tegumento de invertebrados, e duas 
lancetas, cuja função é aderir o ferrão à 
superfície que foi ferroada. O ferrão é 
ligado fortemente às glândulas que pro-
duzem e armazenam o veneno. Devido 
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a essa conforma-
ção, quando as 
operárias ferroam 
o predador, ocorre 
uma ruptura abdo-
minal, favorecendo 
o desprendimento 
de estruturas in-
ternas, o que cul-
mina na morte da 
abelha operária 
(VALDERRAMA, 
2003; AGUDELO 
et al., 2014; EZE et 
al., 2016; SOUZA 
& RUVOLO-
TA K A S U S U K I , 
2019). Em média, 
cada picada de uma 
operária produz 
0,3 mg de veneno, 
e essa quantidade 
se reduz à medida 
que elas envelhe-
cem (CAMARGO 
et al., 2002; DURÁN et al., 2011).

5. Fatores que 
influenciam na 
composição e produção 
da apitoxina

A quantidade e a composição da 
apitoxina podem variar de acordo com 
uma série de fatores, tais como o mé-
todo de coleta, as estações do ano (in-
verno e verão) e a idade das abelhas. 
Abreu et al. (2000) relataram que as 

abelhas jovens, 
com sete dias de 
idade, respondem 
mais lentamente a 
estímulos elétricos 
durante a extração 
do veneno e inten-
sificam sua respos-
ta à medida que 
envelhecem, pois 
precisam sair em 
busca de alimento, 
ficando mais ex-
postas a perigos re-
ais, o que demanda 
respostas mais rá-
pidas a estímulos 
ambientais, produ-
zindo, assim, uma 
quantidade maior 
de veneno. 

Existem varia-
ções também entre 
indivíduos de di-
ferentes colônias, 

tanto em abelhas europeias quando 
em abelhas africanizadas. Ao se com-
parar o veneno de abelhas africaniza-
das com o de abelhas europeias nos 
Estados Unidos, verificou-se que as 
abelhas africanizadas continham me-
nor quantidade de apitoxina que as 
europeias (94 e 147 mg de veneno 
por abelha, respectivamente). Além 
disso, o veneno das abelhas africa-
nizadas apresentou menor teor de 
melitina e maior porcentagem de 

Figura 42. Anatomia dos órgãos responsáveis 
pelo armazenamento e pela liberação do vene-
no da abelha. 

Fonte: http://jmeioambiente.blogspot.com/2011/02/as-

-pernas-e-os-ferroes-das-abelhas.html
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fosfolipase A2 quando comparado 
ao veneno das abelhas europeias. 
No entanto, ao se compararem os 
venenos de abelhas africanizadas 
da Venezuela com o de abelhas eu-
ropeias da Louisiana e um veneno 

comercial de abelhas europeias, não 
foram encontradas diferenças signifi-
cativas nas concentrações de fosfoli-
pase A2, hialuronidase e substâncias 
alergênicas de alto peso molecular 
(VALDERRAMA, 2003).

Figura 43. Localização anatômica do aparelho do ferrão.
Fonte:https://www.agencia.cnptia.embrapa.br/gestor/territorio_sisal/arvore/CONT000fckg3dhb02wx5eo0a2ndxytqx96jy.html
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Diante dessas aná-
lises, pode-se inferir 
que a alta morbidade e 
a intensa reação alérgi-
ca à picada das abelhas 
africanizadas, quando 
comparadas com as eu-
ropeias, não estão as-
sociadas à composição 
do veneno em si, mas à 
capacidade elevada de 
defesa dessas abelhas. As abelhas africa-
nizadas apresentam até 30 vezes maior 
agilidade em picar o predador em com-
paração com as abelhas europeias (ca-
racterizadas como dóceis), culminando 
em ataques mais acentuados. O com-
portamento defensivo rápido e efetivo 
das abelhas africanizadas está associado 
ao mecanismo de proteção e sobrevi-
vência da colmeia. Relacionado a isso, 
a alta prolificidade proporciona elevada 
produção de enxames, além de dissemi-
nar a espécie entre vários espaços e até 
em longas distâncias (VALDERRAMA 
et al., 2003).

Em outro estudo, FUNARI et al. 
(2011) compararam a quantidade de 
veneno presente no reservatório de abe-
lhas africanizadas e europeias e encon-
traram maiores quantidades de veneno 
nos reservatórios das abelhas europeias. 
Entretanto, ao avaliarem a quantidade 
de apitoxina liberada durante a extração, 
os autores observaram que as abelhas 
africanizadas liberaram um maior volu-
me. Eles avaliaram também o limiar de 

eletroestimulação para 
picadas, e as africaniza-
das exigiram um menor 
limiar para o estímulo 
elétrico. Esses resulta-
dos demonstraram a 
alta susceptibilidade 
aos estímulos externos 
das abelhas africaniza-
das, como reação a mo-

vimentos bruscos, visão acurada (são 
mais atraídas por cores azuis) e apu-
rado olfato. A soma das características 
herdadas das abelhas africanizadas e a 
maior susceptibilidade aos estímulos 
do meio culminam em ataques mais rá-
pidos, violentos e intensos ao predador. 
Tais características tornam essas abelhas 
mais resistentes a doenças e a ataque de 
inimigos naturais, o que é desejável nos 
sistemas de produção.

6. Coleta da apitoxina
A extração da apitoxina pode ser 

realizada de diferentes formas. Um dos 
métodos consiste em esvaziar, de forma 
manual, a bolsa de veneno pelo ferrão, 
fazendo pressão no abdome da abelha e 
coletando seu líquido em microcápsulas 
(HIDER, 1988; FERREIRA-JÚNIOR 
et al., 2010). Contudo, a apitoxina ex-
traída por estimulação manual pode 
apresentar fragmentos de tecidos dani-
ficados e conteúdo intestinal, estando, 
portanto, mais propensa a contami-
nações (FERREIRA-JÚNIOR et al., 
2010). Além disso, do ponto de vista 

As abelhas africanizadas 
apresentam até 30 

vezes maior agilidade 
em picar o predador 
em comparação com 
as abelhas europeias 

(caracterizadas como 
dóceis), culminando em 

ataques mais acentuados.
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prático, essa técnica não 
é adequada para atender 
à demanda comercial, 
devido à dificuldade de 
manipular as operárias 
uma a uma e ao lon-
go período de tempo 
necessário para cole-
ta de uma quantidade 
razoável. 

Nos apiários, a téc-
nica usualmente empre-
gada consiste no uso de 
coletores elétricos (Fig. 44), uma vez 
que a quantidade de veneno obtida é 
maior e mais pura, pois não há conta-
minação com conteúdo do trato gas-
trointestinal. Além disso, esse processo 
não leva à morte das abelhas. Apesar de 
existirem diferentes tipos de coletores 
elétricos, os mais comumente utilizados 
no campo são os coletores instalados no 
alvado (entrada da colmeia). Esse cole-
tor é composto por uma placa de vidro 
contendo um eletroestimulador, com-
posto por pulsador, bateria 
e carregador da bateria (Fig. 
45). Quando as abelhas pou-
sam na placa coletora elétrica 

e recebem o choque, a 
apitoxina é liberada na 
superfície da placa devi-
do à contração do mús-
culo que se liga à glân-
dula do veneno. Após 
a secagem, a apitoxina 
é, então, raspada, trans-
ferida para recipientes 
próprios e acondicio-
nada para ser destinada 
à venda (BENTON et 

al., 1963; GRAMACHO et al., 1992; 
OBISPO, 2002). 

BUCIO-VILLALOBOS e MAR 
TÍNEZ-JAIME (2018), ao avaliarem a 
extração de toxinas por estímulos elé-
tricos, concluíram que esse método é 
realmente o mais indicado. Além de não 
matar as abelhas, essa técnica pode au-
mentar a lucratividade do apiário, uma 
vez que é possível associar a colheita de 
mel (nos períodos de maior floração) 
com a coleta de apitoxina. 

Entretanto, é preciso observar a 

... a técnica usualmente 
empregada  [para coleta 

de apitoxina] consiste 
no uso de coletores 

elétricos (Fig. 44), uma 
vez que a quantidade 

de veneno obtida é 
maior e mais pura, pois 
não há contaminação 
com conteúdo do trato 

gastrointestinal.

Figura 44. Equipamento elétrico uti-
lizado para coleta de apitoxina, cons-
tituído de placa de vidro, eletroesti-
mulador, pulsador e bateria. 
Fonte: http://www.apiariosmontanhas.com.
br/apitoxina/apitoxina.html
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frequência de coleta. KRELL (1996) 
destacou que extrações realizadas em 
períodos muito curtos de tempo (a 
cada três dias) podem deixar as abelhas 
mais agressivas durante esse processo e 
reduzir a produção de mel em até 14%. 
Segundo BOGDANOV (2018), a reali-
zação de três a quatro coletas por mês, 
com duração de três horas cada, não é 
prejudicial para as abelhas, mas resulta 
em uma diminuição de 10% a 15% na 
produção de mel. De acordo com esse 
autor, o aumento no intervalo de cole-
tas é suficiente para evitar esse efeito. 
DURÁN et al. (2011) avaliaram, em 
seu trabalho, se a frequência de coleta 
de apitoxina por eletroestimulação in-
terfere no peso das colônias, na morta-
lidade das abelhas e na 
produção de apitoxina. 
Esses autores avaliaram 
dois intervalos de co-
leta, realizando coletas 
a cada 20 dias, em um 
grupo de colmeias, e a 

Figura 45. Coletor elétrico alocado 
na entrada da colmeia. 

Fonte: MODANESI, 2012.

cada 30 dias, em outro gru-
po. Os autores observaram 
que não houve diferença sig-
nificativa na mortalidade de 
abelhas e na quantidade de 
apitoxina entre os dois grupos 
e concluíram que coleta de 
veneno realizada por estimu-
lação elétrica nos intervalos 

avaliados não diminui a produtividade 
das colônias.

7. Legislação 
Para fixação de identidade e qua-

lidade de apitoxina, foi publicada 
pelo MAPA a Instrução Normativa nº 
3/2001. Essa legislação estabelece os 
padrões de identidade e os requisitos 
mínimos de qualidade aos quais  deve 
atender a apitoxina destinada ao co-
mércio nacional ou internacional, a ser 
utilizada como matéria-prima para fins 
opoterápicos.

Segundo essa legislação, a apito-
xina é definida como sendo o produto 
de secreção das glândulas abdominais 

das abelhas operárias 
e armazenado no inte-
rior da bolsa de veneno. 
Pode ser classificada, de 
acordo com a apresen-
tação do produto, em 
apitoxina na forma de 

Para fixação de 
identidade e qualidade 

de apitoxina, foi 
publicada pelo MAPA a 
Instrução Normativa nº 

3/2001.
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pó amorfo ou na forma cristalizada. É 
composta por água e substâncias ativas, 
como apamina, melitina, fosfolipase, 
hialuronidase e aminoácidos. Possui ca-
racterísticas sensoriais próprias ao pro-
duto, e seu acondicionamento deve ser 
feito com materiais adequados para as 
condições de armazenamento, os quais 
lhe confiram proteção apropriada con-
tra contaminação. Além disso, não se 
autoriza a utilização de qualquer aditi-
vo. Requisitos físico-químicos, como 
umidade, teor proteico e fosfoliapase A, 
são importantes para a caracterização 
da substância. Esses padrões estão des-
critos na Tab. 1.

8. Considerações finais
A apitoxina, apesar de ainda ser 

pouco explorada pela maioria dos api-
cultores quando comparada aos demais 
produtos apícolas, como o mel e a pró-
polis, pode ser uma alternativa interes-
sante para aumentar o retorno econô-
mico da atividade apícola, uma vez que 
devido às suas propriedades biológicas 
é um produto que possui alto valor agre-
gado. Apesar de exisitr um longo his-
tórico de seu uso terapêutico em seres 
humanos, seu potencial na área de me-

dicina veterinária ainda é pouco explo-
rado. Portanto, a realização de estudos 
visando investigar novas aplicações da 
apitoxina, especialmente em medicina 
veterinária, pode contribuir não só para 
o desenvolvimento de novos produtos 
veterinários,como também para o for-
talecimento da cadeia apícola, por meio 
do estímulo à produção de apitoxina.
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6. Os produtos 
apícolas: produção e 
características  
da geleia  
real

1. Introdução
A geleia real é um 

dos produtos apícolas 
mais valorizados, que 
pode ser utilizado tanto 
na alimentação huma-
na, como suplemento 
alimentar, quanto nas 
indústrias farmacêutica 

e cosmética. A geleia 

real é produzida pelo 

sistema glandular cefá-

lico em Apis mellifera, 

a partir das secreções 

das glândulas hipofa-

ringeanas e mandibula-

res de operárias jovens, 

denominadas abelhas 

A geleia real é produzida 
pelo sistema glandular 

cefálico em Apis 
mellifera, a partir das 

secreções das glândulas 
hipofaringeanas e 
mandibulares de 
operárias jovens, 

denominadas
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Os principais 
constituintes da geleia 
real são: água (60% a 
70%), açúcares (7% 

a 18%), proteínas 
(12% a 15%), lipídios 
(3% a 8%) e pequenas 

quantidades de 
minerais e vitaminas 
(LIU et al., 2008).

Com a redução 
dos feromônios 
circulantes na 

colmeia, as operárias 
serão estimuladas a 
criar novas rainhas, 

induzindo as operárias 
nutrizes a secretar e 
depositar geleia real 

para alimentar larvas 
recém-eclodidas...

nutrizes, sendo essencial na 
alimentação das larvas para 
o desenvolvimento de uma 
nova rainha (Fig. 46). Essa 
diferenciação se dá devido à 
presença do hormônio juve-
nil, responsável por regular 
o crescimento, o desenvol-
vimento, a metamorfose e 
muitos aspectos do com-
portamento desses insetos 
(WINSTON, 1991). 

Sua composição pode va-
riar de acordo com a época do 
ano, o clima, a florada 
disponível e o modo de 
produção, embora seus 
constituintes se man-
tenham relativamente 
constantes. Os princi-
pais constituintes da ge-
leia real são: água (60% 
a 70%), açúcares (7% a 
18%), proteínas (12% 
a 15%), lipídios (3% a 
8%) e pequenas quan-
tidades de minerais e 
vitaminas (LIU et al., 
2008).

Portanto, além de 
ser um alimento nu-
tritivo para as abelhas, 
a geleia real desperta 
grande interesse indus-
trial, principalmente da 
indústria farmacêutica e 
do setor de cosméticos, 

pela possibilidade de uso 
como suplemento alimen-
tar e/ou em outros produ-
tos que podem ser encon-
trados no mercado, como 
cremes capilares e corpo-
rais, shampoos e cápsulas 
antioxidantes. 

2. Produção 
e extração da 
geleia real

Os sistemas de pro-
dução da geleia real mais 
utilizados são baseados 
no método de produção 
de rainhas descrito por 
Doolittle (1889), utilizan-
do-se, para isso, colmeias 
especiais, denominadas 
recrias ou minirrecrias. 
A diferença básica entre 

Figura 46. Larvas de Apis mellifera imersas em geleia real

Fonte: http://www.reidaverdade.net/geleia-real-engorda-preco.html
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os dois métodos consiste na utilização 
de um ninho, no caso de recrias, ou de 
um núcleo, no caso das minirrecrias. 
Nesse sistema, o objetivo é reproduzir 
as condições necessárias para o desen-
volvimento de uma nova rainha, que 
incluem a escolha de uma colmeia forte 
e populosa, com pelo menos seis qua-
dros de cria no ninho, e a redução dos 
feromônios da rainha circulantes, o que 
pode ser atingido por meio de sua retira-
da da colmeia ou pelo uso de tela exclui-
dora (SOUZA, 1998). Com a redução 
dos feromônios circulantes na colmeia, 
as operárias serão estimuladas a criar 
novas rainhas, induzindo as operárias 
nutrizes a secretar e depositar geleia real 
para alimentar larvas recém-eclodidas, 
de até 36h, as quais são transferidas arti-
ficialmente para quadros porta-cúpulas 
(Fig. 47) que serão inseridos nessa col-
meia (VAN TOOR, 2006). Para isso, as 
recrias devem possuir um grande núme-
ro de operárias jovens, que exerçam o 
papel de nutrizes, além de oferecer con-

dições para que as nutrizes alimentem 
as larvas em abundância, com a presen-
ça de mel e pólen em grande quantidade 
(CUNHA, 2005).

Para formar uma colmeia recria, de-
ve-se utilizar uma colônia que passará a 
ter dois ninhos, os quais serão separados 
por uma tela excluidora. A rainha ficará 
confinada no ninho inferior, onde será 
necessária a colocação de pelo menos 
três quadros com cera puxada, mas va-
zios, para que a rainha possa fazer a pos-
tura, quatro a seis quadros com pupas, 
um quadro com mel e outro com pólen. 
No ninho superior, devem ser coloca-
dos quatro a seis quadros com pupas, 
um quadro porta-cúpulas, dois quadros 
com larvas, um quadro com pólen e ou-
tro com mel, que pode ser substituído 
por um alimentador. Esses quadros de-
vem ser organizados da seguinte forma: 
o quadro porta-cúpulas ao centro, um 
quadro com larvas de cada lado, segui-
do pelo quadro de pólen, que pode ficar 
em qualquer um dos lados e completa-

Figura 47. Quadro porta-cúpula

Fonte: http://montedomel.blogspot.com/2011/02/quadros-porta-cupulas-com-imaginacao.html
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do com quadros de pupas, lembrando 
que o quadro com mel ou o alimentador 
deve ficar em uma das extremidades do 
ninho. O objetivo desse manejo é atrair 
as nutrizes para a alimentação das lar-
vas no ninho superior e, consequente-
mente, das larvas que estão nas cúpulas. 
Já os quadros de pólen 
devem ficar próximos 
às crias, pois as nutrizes 
não se deslocam muito 
dentro do ninho para ali-
mentar as crias. Após 72 
horas da transferência, 
as larvas são eliminadas 
e a geleia real é extraí-
da (SILVEIRA NETO, 
2011).  A extração da geleia de dentro 
das cúpulas pode ser feita com o auxílio 
de espátula inoxidável passada contra a 
parede da célula, raspando-se o mate-
rial, ou com o uso de pequenas bombas 
de sucção. 

3. Fatores que interferem 
na produção de geleia real

Assim como nos demais produtos 
apícolas, existe uma série de fatores que 
podem influenciar de forma quantita-
tiva e qualitativa na produção de geleia 
real e de rainhas, incluindo fatores ge-
néticos, condições internas da colmeia, 
fluxo de alimento, postura da rainha e o 
meio ambiente externo (NOGUEIRA-
COUTO, 1996; AZEVEDO-BENITEZ 
et al., 1998).

Em relação aos fatores genéticos, foi 

relatado por alguns autores que abelhas 
filhas de rainhas e zangões das colônias 
que possuem maior produção de mel 
são também mais efetivas na produção 
de geleia real (PEREIRA et al., 1996), 
da mesma forma que abelhas descen-
dentes de colônias com maior produção 

de geleia real depositam 
maior quantidade de ge-
leia real por cúpula, de-
vido à maior aceitação 
das larvas transferidas 
(AZEVEDO, 1996). A 
influência da utilização 
de abelhas cárnicas, ita-
lianas ou africanizadas 
também foi avaliada por 

alguns autores. DURÁN (1991) não 
encontrou diferença significativa no 
número de cúpulas aceitas pelas ope-
rárias entre abelhas cárnicas, italianas 
e africanizadas. Porém, GARCIA & 
NOGUEIRA-COUTO (2005) obser-
varam que a porcentagem de aceitação 
de larvas e a produção de geleia real fo-
ram maiores em colônias com rainhas 
italianas fecundadas com zangões afri-
canizados que naquelas com rainhas ita-
lianas puras e africanizadas.

Entre os fatores ambientais que in-
fluenciam a produção de geleia real, 
pode-se destacar a disponibilidade de 
recursos alimentares para as abelhas. 
Portanto, nas épocas de escassez de 
alimento, o apicultor deve fornecer ali-
mentação artificial para as necessida-
des proteicas e energéticas (KELLER 

... abelhas filhas de 
rainhas e zangões das 
colônias que possuem 

maior produção de 
mel são também mais 

efetivas na produção de 
geleia real (PEREIRA 

et al., 1996).
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et al., 2005; MATTILA & OTIS, 2006; 
PEREIRA et al., 2006; COELHO et al., 
2008), uma vez que o fornecimento de 
substitutos do pólen não influencia de 
forma negativa a quali-
dade do alimento larval 
produzido (HAYDAK, 
1970; AZEVEDO-
BENITEZ, 2000). 
Outros fatores externos 
à colmeia que influen-
ciam a produção de ge-
leia real, devido à maior 
ou menor aceitação das 
larvas transferidas, são a 
temperatura máxima, a 
precipitação pluviomé-
trica e a umidade relativa 
do ar, sendo que tempe-
raturas mais altas e com alta umidade 
favorecem a produção de geleia real 
(GARCIA & NOGUEIRA-COUTO, 
2005; TOLEDO et al., 2010).

A idade das larvas no momento da 
transferência também interfere na acei-
tação das larvas e, consequentemente, 
na quantidade e qualidade de geleia 
real depositada nas cúpulas. Além dis-
so, outros fatores importantes a serem 
considerados são o tempo de transfe-
rência, o período de coleta após a trans-
ferência, a cor, o material da cúpula e o 
manejo correto das colônias ( JIANKE 
et al., 2003; GARCIA & NOGUEIRA-
COUTO, 2005; ALBARRACÍN et al. 
2006; TOLEDO et al., 2010).

Entre os fatores internos da colmeia, 

os mais importantes para uma alta pro-
dução de geleia real são a escolha de 
uma colônia forte e com grande núme-
ro de abelhas nutrizes, que, pela maior 

tendência a enxamear, es-
timula a secreção de ge-
leia real. Além disso, col-
meias fortes e populosas 
possuem muitas campei-
ras, que asseguram os re-
cursos de pólen e néctar, 
estimulando a secreção 
de geleia real e a postura 
da rainha (MORETTO 
et al., 2004; JIANKE & 
AIPING, 2005). Outros 
fatores importantes são 
o número e a posição das 
cúpulas utilizadas, devi-

do às mudanças no microclima da col-
meia e de distribuição do feromônio da 
rainha (CHEN et al., 2002; XIANMIN 
et al., 2003; ALBARRACÍN et al., 
2006). Segundo VISSCHER (1986), 
a aceitação de larvas é maior que a de 
ovos, e as abelhas preferem as cúpulas 
que estão no alto e na parte mais central 
do quadro.

4. Padrões de identidade 
e qualidade da geleia real

As abelhas operárias utilizam como 
principais matérias-primas para a pro-
dução de geleia real dois produtos im-
portantes da colmeia: mel e pólen. Dessa 
maneira, por ser produzida em peque-
nas quantidades e representar um custo 

... [para] alta produção 
de geleia real ... escolha 
... colônia forte e com 

grande número de 
abelhas nutrizes, 

... com tendência a 
enxamear, ... possuem 
muitas campeiras que 
asseguram os recursos 

de pólen e néctar 
[para] a secreção de 

geleia real e a postura 
da rainha ...
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relativamente alto para 
as abelhas, esse produto 
acaba possuindo tam-
bém alto valor agregado, 
o que o torna mais sus-
ceptível à ocorrência de 
fraudes para substitui-
ção de seus constituin-
tes nobres por produtos 
de menor valor agrega-
do. Portanto, as fraudes 
mais comuns nesse produto ocorrem 
pela adição de materiais como iogurte, 
clara de ovo, água, pasta de amido, e até 
mesmo de larvas.

Para garantir a identidade e auten-
ticidade da geleia real, o Ministério da 
Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
(MAPA) estabelece uma série de pa-
râmetros que devem ser analisados 
para atestar a qualidade do produto. 
Esses parâmetros foram estabelecidos 
por meio da Instrução Normativa n° 
3/2001 (BRASIL, 2001), que traz a sua 
classificação, os requisitos de compo-
sição e físico-químicos, 
bem como as exigên-
cias para o acondiciona-
mento, a estocagem, o 
transporte e a comercia-
lização, além de critérios 
microbiológicos.

Segundo a Instrução 
Normativa n° 3/2001, a 
geleia real pode ser fres-
ca, quando sua coleta for 
realizada por processo 

mecânico, a partir da cé-
lula real, retirada a larva 
e filtrada, ou in natura, 
quando o produto é 
mantido e comerciali-
zado diretamente na cé-
lula real após a remoção 
da larva. Os requisitos 
físico-químicos e mi-
crobiológicos da geleia 
real estão estabelecidos 

nas Tab. 1 e 2, e, para que mantenha 
suas propriedades, é importante ressal-
tar que a geleia real deve ser mantida ao 
abrigo da luz e a uma temperatura entre 
- 16°C e - 5°C.

5. Considerações finais
A geleia real possui como caracterís-

tica principal seu alto valor nutricional, 
podendo ser utilizada tanto para o con-
sumo humano direto como alimento, 
quanto na forma de suplementos ali-
mentares.  Além disso, tem diversas apli-
cações na indústria farmacêutica e de 

cosméticos, sendo uti-
lizada em formulações 
de cremes capilares e 
corporais, shampoos e 
cápsulas antioxidantes. 
No entanto, a geleia 
real é produzida em 
pequenas quantidades 
e, por se tratar de um 
alimento completo, 
representa um custo 
relativamente alto para 

A geleia real é produzida 
pelo sistema glandular 

cefálico em Apis 
mellifera, a partir das 

secreções das glândulas 
hipofaringeanas e 
mandibulares de 
operárias jovens, 

denominadas "abelhas 
nutrizes".

Segundo a Instrução 
Normativa n° 3/2001, 

a geleia real pode ser 
fresca, quando ... retirada 

a larva e filtrada, ou 
in natura, quando o 
produto é mantido 
e comercializado 

diretamente na célula 
real após a remoção da 

larva.
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as abelhas, sendo, portanto, um produto 
apícola de alto valor agregado, que pode 
contribuir para aumentar a renda dos 
apicultores. Essa característica também 
a torna mais susceptível à ocorrência de 
fraudes pela adição de materiais como 
iogurte, clara de ovo, água, pasta de ami-
do, e até mesmo de larvas, que visam à 
substituição de seus componentes por 
essas substâncias de menor valor. Dessa 
maneira, o serviço de inspeção oficial 
exerce um papel de extrema relevância 
para garantir que os produtos ofereci-
dos ao mercado consumidor apresen-
tem as características de identidade e 
qualidade exigidas. 
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Fonte: Dairy Moos (2020)
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1. Introdução
As abelhas prestam um serviço es-

sencial para os seres humanos por re-
presentarem o grupo mais importante 
de polinizadores (KLEIN et al., 2007). 
Das espécies de plantas com flores, 
87,5% dependem, de uma forma ou de 
outra, da polinização (OLLERTON 

et al., 2011) e, no Brasil, já foram 
identificadas pelo menos 85 culturas 
agrícolas que possuem algum grau 
de dependência por polinização ani-
mal (GIANNINI et al., 2015), o que 
demonstra a relevância desse serviço 
ecossistêmico para a segurança alimen-
tar e para a manutenção da biodiversi-
dade do planeta.

Figura 48. Pólen apícola desidratado. Fonte: https://www.copabase.org/produtos/pol%C3%A9n/
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... as abelhas 
‘coletam’[em] estrigilos 

(tarso), pêlos das patas e 
corbícula. A aglutinação 
desses grãos [com] néctar 

e substâncias salivares 
... forma as bolotas de 

pólen apícola, que podem 
conter mais de 20.000 

grãos de pólen e pesar de 
14 a 26 mg.

Ao visitarem as flores para coletar 
néctar e pólen (Fig. 48), indispensáveis 
à sobrevivência da colônia, as abelhas 
acabam por favorecer o processo de 
fecundação das plantas, pois o pólen 
aderido ao corpo é transportado para 
flores mais distantes (IMPERATRIZ-
FONSECA; NUNES-SILVA, 2010). 
Desenvolvem, portanto, uma relação 
simbiótica com as plantas com flores.

Após a coleta nas flores, as abelhas 
adicionam secreções salivares e agluti-
nam os grãos de pólen, 
formando bolotas que 
são transportadas nas 
corbículas e recolhidas 
no ingresso à colmeia, 
dando origem, assim, 
ao pólen apícola. Esse 
produto das abelhas é 
um alimento comple-
to e de alto valor nu-
tricional, em especial 
quando considerado 
seu teor proteico, com-
posto também por lipídeos, açúcares, 
fibras, sais minerais, aminoácidos e 
vitaminas. Portanto, considerando a 
crescente demanda dos consumidores 
– cada vez mais preocupados com saú-
de e qualidade de vida – por produtos 
naturais, a produção de pólen apíco-
la pode representar uma importante 
fonte de renda para os apicultores, por 
se tratar de um produto com alto valor 
agregado.

2. Produção e 
características do pólen 
apícola

Existem indícios de que o pólen 
apícola já vem sendo consumido pelos 
seres humanos há milhares de anos. No 
antigo Egito, era conhecido como o “pó 
que dá a vida”. Esse alimento também 
era indicado por Hipócrates e Pitágoras 
aos seus pacientes, por acreditarem que 
ele apresentava algum potencial tera-
pêutico (CAMPOS et al., 2008). Há re-

gistros também do seu 
consumo por indígenas 
da América do Norte, 
entre os anos 1400 e 
200 a.C. (REINHARD; 
HAMILTON; HEVLY, 
1991; LINSKENS; 
JORDE, 1997).

O grão de pólen 
contém o gametófito 
masculino das flores e 
se apresenta sob a forma 
de grãos microscópicos, 

que as abelhas involuntariamente cole-
tam com auxílio de órgãos denomina-
dos estrigilos (tarso), pelos das patas e 
corbícula. A aglutinação desses grãos 
microscópicos mediante néctar e subs-
tâncias salivares das operárias campeiras 
forma as bolotas de pólen apícola, que 
podem conter mais de 20.000 grãos de 
pólen e pesar de 14 a 26 mg. Essas bolo-
tas são, então, transportadas em estrutu-
ras denominadas corbículas, que estão 
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presentes em cada uma 
das patas posteriores 
(LENGLER, 2002). 
Parte do pólen que 
chega à colmeia é utili-
zada para alimentação 
das abelhas e como 
fonte proteica para a 
produção de geleia 
real, sendo o restante 
armazenado. Contudo, 
para que o produto 
mantenha suas carac-
terísticas nutricionais 
por mais tempo, as abelhas o estocam 
na forma de pão de abelha (Fig. 49), 
que é um produto da fermentação lá-
tica da associação de pólen, mel, além 
de enzimas presentes nas secreções 
glandulares das abelhas (HERBERT, 
1992). 

Para a produção de pólen apícola, o 
apicultor pode coletar parte das bolotas 
de pólen no momento em que as operá-
rias retornam para a colmeia, utilizando 
para isso coletores específicos, que po-

dem ser do tipo externo 
ou interno (Fig. 50). 
Esses coletores devem 
reter, no máximo, 70% 
do pólen, permitindo a 
passagem de 30% para 
suprir as necessidades 
nutricionais da colônia. 
Considerando a alta ca-
pacidade higroscópica 
do pólen, a escolha do 
coletor deve considerar 
alguns fatores, como as 
condições climáticas da 

região em que o apiário está localiza-
do, bem como o manejo a ser adotado. 
Os coletores externos são fixados no 
alvado, ou seja, na entrada da colmeia, 
sendo necessária, portanto, a coleta 
diária do pólen, uma vez que este fica 
mais exposto à umidade. Já nos coleto-
res internos, por serem colocados acima 
do ninho, o pólen fica menos exposto à 
umidade, sendo recomendados em regi-
ões que apresentem maior umidade re-
lativa do ar e precipitação pluviométrica 
(EPAGRI, 2017; ALVES, 2013).

3. Padrões de identidade 
e qualidade do pólen 
apícola

Para garantir a qualidade do pólen 
apícola, o MAPA instituiu, por meio 
da Instrução Normativa nº 3/2001, o 
Regulamento Técnico de Identidade e 
Qualidade (RTIQ) do Pólen Apícola, 
que determina critérios para sua clas-

Figura 49. Pólen armazenado no favo, na forma 
de pão de abelha.

Fonte: https://pt.wikipedia.org/wiki/P%C3%A3o_de_abelha

... o apicultor pode 
coletar parte das bolotas 

de pólen no momento 
em que as operárias 

retornam para a colmeia, 
utilizando para isso 
coletores específicos, 

que podem ser do tipo 
externo ou interno (Fig. 

48). Esses coletores 
devem reter no máximo 

70% do pólen ...
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sificação, bem como requisitos senso-
riais, de composição e físico-químicos 
(BRASIL, 2001).

O pólen apícola pode ser classifi-
cado, de acordo com seu teor de umi-
dade, em duas categorias. O produto 
coletado em sua forma original é de-
nominado simplesmente como pólen 
apícola, enquanto o produto submetido 
ao processo de desidratação em tempe-
ratura não superior a 42ºC é designado 
pólen apícola desidratado (BRASIL, 
2001). Entretanto, esse processamento 
pode resultar em redução de nutrientes. 
Nesse sentido, o uso de liofilização pro-
porciona colorações mais próximas ao 
natural e maior teor de proteínas, lipíde-
os, vitamina E e fenólicos totais no pro-
duto final, com relação ao mesmo pro-
duto desidratado em estufa elétrica com 
circulação forçada de ar (DE-MELO et 
al., 2016).

A umidade máxima estabelecida no 
RTIQ é de 30% para o pólen apícola e 

de 4% para o pólen apícola desidrata-
do (Tab. 1). Contudo, predominam no 
Brasil pequenos e médios apicultores, 
que enfrentam as mais diversas difi-
culdades no processamento do pólen, 
o que dificulta a adequação ao padrão 
exigido pela legislação.  Os principais 
entraves a essa adequação envolvem 
o desconhecimento das vantagens no 
uso do liofilizador, a utilização de estu-
fas improvisadas, a falta de informação 
quanto ao binômio tempo/temperatura 
ideal, o tempo decorrido entre coleta 
e processamento, além de ausência de 
mecanismos confiáveis para a determi-
nação da umidade após a desidratação 
(DE-MELO, 2018). A principal van-
tagem do pólen apícola desidratado é 
o aumento da vida de prateleira, viabi-
lizando a comercialização. Por outro 
lado, a desidratação altera características 
sensoriais, como cor, odor e sabor. A de-
sidratação extrema, resultando em um 
produto final com teor de umidade abai-

Figura 50. Coletor externo de pólen (A), instalado no alvado da colmeia, e coletor interno (B), instalado 
sobre o ninho.

Fonte: EPAGRI, 2017

A B
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xo de 3%, acarreta redu-
ção da palatabilidade 
(NOGUEIRA et al., 
2012).

Quanto aos de-
mais parâmetros físico-
-químicos, apesar de a 
legislação estabelecer 
valores máximos e mí-
nimos (Tab. 1), ao se realizarem análises 
físico-químicas de amostras de pólen 
coletadas em diferentes regiões, observa-
-se uma grande amplitude entre os valo-
res encontrados nessas amostras. Isso se 
deve a diferentes fatores, que estão liga-
dos, principalmente, às características ge-
ográficas da região em que foi produzido 
e à origem botânica do pólen, e influen-
ciam na qualidade do produto, tanto nos 
parâmetros físico-químicos quanto nas 
características sensoriais.

Assim, o pólen apícola deve apre-
sentar, como características sensoriais, 

aspecto heterogêneo, 
variando quanto à forma 
e ao tamanho, tendendo 
a ser esférico; além de 
possuir aroma, cor e sa-
bor característicos, que 
variam de acordo com 
a origem floral (MAPA, 
2001). A ciência res-

ponsável pela identificação dos tipos 
polínicos coletados pelas abelhas, para, 
assim, determinar a origem botânica dos 
produtos é a melissopalinologia. A iden-
tificação da origem botânica do pólen é 
realizada por meio de microscopia óptica 
associada à comparação com catálogos 
e coleções de referência. Ao fazer corre-
lação entre a origem botânica e as carac-
terísticas físico-químicas do pólen ana-
lisado, é possível estabelecer critérios 
para melhoria da apicultura comercial, 
aumentando a produtividade e a quali-
dade da produção (MODRO, 2010).

... o MAPA instituiu, 
por meio da Instrução 

Normativa nº 3/2001, o 
Regulamento Técnico de 
Identidade e Qualidade 

(RTIQ) do Pólen 
Apícola ...

Tabela 1. Requisitos físico-químicos para o pólen apícola e pólen apícola 
desidratado

Parâmetro
Valores de referência

Pólen apícola Pólen apícola desidratado

Umidade (%) Máx. 30 Máx. 4

Cinzas (%) Máx. 4 Máx. 4

Lipídeos (%) Mín. 1,8 Mín. 1,8

Proteínas (%) Mín. 8 Mín. 8

Açúcares totais (%) 14,5 a 55,0 14,5 a 55,0

Fibra bruta (%) Mín. 2 Mín. 2

Acidez livre (mEq/kg) Máx. 300 Máx. 300

pH 4 a 6 4 a 6

Fonte: BRASIL, 2001.
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Além desses critérios, a legislação 
brasileira não autoriza o uso de aditivos 
no pólen apícola e determina que os 
contaminantes orgânicos e inorgânicos 
não podem estar presentes em quanti-
dade superior aos limites estabelecidos 
no regulamento específico. Já a pesquisa 
de Paenibacillus larvae em 25g de pólen 
deve apresentar como resultado au-
sência dos microrganismos (BRASIL, 
2001). Considerando a ausência de tal 
regulamento, são aplicáveis como sub-
sidiárias normas da Agência Nacional 
de Vigilância Sanitária para estabeleci-
mento de critérios microbiológicos e 
de rotulagem, uma vez que, no Brasil, o 
pólen apícola desidratado é constituinte 
proteico autorizado de suplementos ali-
mentares (BRASIL, 2017). A rotulagem 
adequada é importante para garantir a 
autenticidade do produto e possibilitar 
ao consumidor fazer sua escolha com 
confiança, segundo seu gosto e suas ne-
cessidades (NOGUEIRA et al., 2012).

4. Considerações finais
A produção de mel e de produtos 

apícolas no Brasil cresceu significativa-
mente nas últimas décadas. Entretanto, 
devido às condições climáticas favo-
ráveis e à grande diversidade de flora, 
o potencial apícola brasileiro ainda é 
pouco explorado. Existe grande possibi-
lidade de aumentar a produção, princi-
palmente pela diversificação dos produ-
tos obtidos, maximizando os lucros do 
setor apícola.Contudo, é imprescindível 

proporcionar ao produtor conhecimen-
to técnico sobre biologia das abelhas, 
pragas e doenças dos enxames, técnicas 
de manejo, colheita e processamento de 
produtos apícolas, além de informações 
sobre o mercado e estratégias de vendas.
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apícolas: produção e apícolas: produção e 

características da cera características da cera 
de abelhasde abelhas

1. Introdução
A cera de abelhas é um dos princi-

pais insumos da produção apícola, pos-
suindo um papel importante tanto para 
a colmeia quanto para o retorno eco-
nômico da produção (RODRIGUES 
et al., 2018). Segundo o censo agro-
pecuário do Instituto 
Brasileiro de Geografia 
e Estatística - IBGE 
(IBGE, 2017), o Brasil, 
em 2017, possuía 4.369 
estabelecimentos pro-
dutores de cera de abe-
lha registrados, que 
venderam, nesse mes-
mo ano, um total de 
387 toneladas de cera, 
gerando uma receita de 

aproximadamente 12 milhões de reais 
para a produção apícola.

A cera tem sido usada pelo homem 
desde antes de Cristo. A palavra múmia 
deriva da palavra persa “moum”, que 
quer dizer cera, portanto sua utiliza-
ção pelos egípcios como material para 

mumificação dos cadá-
veres foi uma das anti-
gas utilizações da cera 
descrita na literatura. 
Os romanos a usavam 
para fazer esculturas hu-
manas, e outros povos 
a utilizavam ainda em 
cerimônias religiosas 
(NUNES et al., 2012).  
Atualmente, para o api-
cultor, a cera é mais um 
produto das abelhas, as-

... o Brasil, em 2017, 
possuía 4.369 

estabelecimentos 
produtores de cera de 

abelha registrados, 
que venderam, nesse 

mesmo ano, um total de 
387 toneladas de cera, 
gerando uma receita de 
aproximadamente 12 

milhões de reais ...
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sim como o mel, o pró-
polis e outros; com isso, 
também tem seu valor 
econômico, o que a tor-
na uma fonte de renda 
alternativa, uma vez que 
pode ser utilizada como 
insumo no apiário no 
processo de substitui-
ção de quadros velhos, 
bem como para a captu-
ra e divisão de enxames, 
além da possibilidade 
de uso em artesanatos, 
cosméticos e diversos 
produtos industriais 
(SILVA et al., 2000).

2. Produção e 
características 
da cera

A cera é uma subs-
tância secretada por 
oito glândulas cerígenas (Fig. 51) pre-
sentes na região inferior do abdômen 
das abelhas Apis mellifera (LIRA, 2011).  
As glândulas cerígenas têm sua produ-
ção máxima em abelhas com idade en-
tre 12 e 18 dias, uma vez que, após esse 
período, as glândulas atrofiam. A cera é 
secretada na forma líquida e, em contato 
com o ar, solidifica-se em pequenas lâ-
minas brancas com cerca de 0,008 gra-
ma (BARROS et al., 2009). As abelhas 
recolhem essas lâminas e as misturam 
com saliva, em um processo de masti-
gação, quando há incorporação de pro-

teínas, própolis e pólen 
que, juntamente com a 
influência da umidade e 
temperatura interna da 
colmeia, vão dar as dife-
rentes cores das ceras e a 
rigidez dos favos. 

A cera é uma subs-
tância sólida, maciça, 
de consistência escorre-
gadia, graxa, de caráter 
lipídico e bastante hi-
drofóbica. A cera pura, 
tal como é encontrada 
nas lâminas recém-
-produzidas pelas abe-
lhas, possui mais de 300 
componentes, que po-
dem ser resumidos em 
monoésteres (35%), hi-
drocarbonetos (14%), 
diésteres (14%), ácidos 
livres (12%), hidroxi-
poliésteres (8%), hidro-

ximonoésteres (4%), triésteres (3%), 
ácidos poliésteres (2%), ácidos mono-
ésteres (1%) e outros componentes não 
identificados (7%) (NOGUEIRA & 
COUTO, 2006). Além desses compos-
tos majoritários, a cera contém outros 
componentes minoritários, entre os 
quais proteínas, introduzidas no pro-
cesso de mastigação da cera pelas abe-
lhas e que incluem lipases, compostos 
fenólicos e terpenos derivados da pró-
polis e do pólen. A concentração desses 
componentes minoritários é depen-

...[Em] abelhas Apis 
mellifera (LIRA, 2011) 
[as] glândulas cerígenas 

têm sua produção 
máxima em ...  idade 
entre 12 e 18 dias [e] 

após ... atrofiam. A cera 
é secretada ...líquida e, 
em contato com o ar,... 
solidifica em ... lâminas 
brancas com cerca de 

0,008 grama (BARROS 
et al., 2009). As abelhas 
recolhem essas lâminas 

e [mastigam],[com] 
incorporação de 

proteínas, própolis e 
pólen ...[sob] umidade 

e temperatura ... da 
colmeia [resultam nas] 

diferentes cores das ceras 
e a rigidez dos favos.
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dente da espécie de abelha que produz 
a cera, da flora predominante de que as 
abelhas se alimentam e das variações na 
vegetação durante o ano 
(BARROS et al., 2009).

3. Técnicas de 
obtenção da 
cera de abelha

Uma das formas de 
se obter cera é por meio 
dos opérculos que reco-
brem os alvéolos dos fa-
vos retirados na colheita 
do mel. Essa é conside-
rada a cera mais pura, já 
que ela é renovada pelas 
abelhas a cada extração 
de mel. Outra forma é 

a partir de pedaços de favo, 
favos velhos ou tortos, de 
raspas de cera que ficam em 
cima dos quadros e na parte 
interna da tampa da colmeia 
(LIRA, 2011). Há variadas 
técnicas de obtenção da cera, 
e estas dependem do grau de 
profissionalismo do apicultor 
e da quantidade de cera a ser 
extraída. O primeiro passo é 
a extração da cera do quadro 
e transformação desta em um 
bloco de cera bruta. Para isso, 
algumas técnicas serão citadas 
a seguir.

a) Banho-maria

É uma técnica bastante ru-
dimentar; consiste basicamente em de-
positar a cera em um recipiente, o qual 

é colocado em outro 
maior contendo água. 
A água quente derrete a 
cera, que depois é coada 
com um pano e colo-
cada em um recipiente 
para esfriar e formar o 
bloco. Nesse processo, 
há grande perda de cera.

b) Método do saco

Coloca-se a cera ve-
lha dentro de um saco 
de aniagem ou estopa 
(usados para café e fari-
nhas) e um peso sobre 

Uma das formas de se 
obter cera é [conservar] 
opérculos que recobrem 

os alvéolos dos favos 
retirados na colheita do 
mel. Essa é considerada 
a cera mais pura, já que 

ela é renovada pelas 
abelhas a cada extração 

de mel. Outra forma 
é [conservar] pedaços 

de favo, favos velhos ou 
tortos, ... raspas de cera ... 
dos quadros e ... interna 
da tampa da colmeia ...

Figura 51. Localização das glândulas cerígenas nas abelhas. 
Fonte: NUNES et al., 2012.



106 Cadernos Técnicos de Veterinária e Zootecnia, nº 96 - junho de 2020

esse saco, para que ele fique mergulhado 
em um recipiente com água quente. A 
água quente derrete a cera, que se sol-
ta das impurezas, e, por esta ser menos 
densa do que a água, flutua, formando 
um bloco. Nesse processo, também há 
grande perda de cera, que fica presa nos 
sacos.

c) Caldeiras a vapor

Esse método é aplicado quando há 
grande quantidade de cera a ser extra-
ída, e é mais rápido e eficaz do que os 
métodos anteriores. Os favos e as raspas 
são depositados em um recipiente, que 
é colocado sobre uma caldeira; o vapor 
atravessa-o, aquecendo a cera, que der-
rete e escoa para a porção exterior, onde 
há uma malha para reter as impurezas 
dessa cera e um recipiente onde ela é 
resfriada e forma o bloco.

d) Derretedor solar

É um método lento, porém 
barato e de fácil construção 
para a obtenção do bloco de 
cera.Consiste basicamente em 
aproveitar o calor natural do 
sol para fundir a cera. Indicado 
para pequenos produtores e 
menores quantidades de cera, 
o derretedor solar (Fig. 52) é 
uma caixa simples de madeira, 
pintada internamente de preto 
(para melhor aproveitamento 
da luz solar) e fechada com vi-
dro duplo para reter melhor o 

calor. Dentro da caixa, há dois comparti-
mentos, separados por uma tela fina que 
irá reter as impurezas da cera. Os favos e 
a cera velha são colocados no primeiro 
compartimento, mais próximo ao vidro; 
o calor do sol derrete a cera, que escoa 
por entre a tela e se deposita no segundo 
compartimento. Para que a cera escoe e 
para que haja melhor aproveitamento 
da energia solar, é necessário que o der-
retedor esteja levemente inclinado (10 a 
15%). Essa é uma técnica bastante indi-
cada para reaproveitamento da cera dos 
opérculos.

Após a formação do bloco de cera, 
esta pode ser encaminhada para indús-
trias ou pode ser reutilizada no próprio 
apiário.

4. Uso da cera no apiário
Para a produção de um quilo de 

cera, as abelhas necessitam consu-
mir cerca de seis a sete quilos de mel 

Figura 52.  Derretedor solar contendo os quadros com cera 
para ser reaproveitada.  

Fonte: BARROS et al., 2009.
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(NUNES et al., 2012). 
Pelo alto gasto ener-
gético, as abelhas pro-
duzem cera somente 
se houver necessida-
de de expandir, seja a 
área de postura, seja 
o espaço de depósito 
de alimento, caso con-
trário, a abelha não produzirá a cera 
(ZOVARO, 2007). 

Devido às características físicas 
muito estáveis e à resistência da cera, é 
possível reutilizar os mesmos favos por 
um certo período de tempo, após a ex-

tração do mel. Porém, 
ao longo do uso, a cera 
vai escurecendo (Fig. 
53), podendo alterar 
a qualidade do mel. 
Nos alvéolos de cria, a 
cada cria que nasce, as 
abelhas fazem uma hi-
gienização do alvéolo 

com própolis, o que forma uma cama-
da que reduz aos poucos a área interna 
dos alvéolos, levando ao nascimento 
de crias cada vez menores; a cera mais 
antiga também propicia melhor con-
dição para o aparecimento de traças 

Figura 53. Favo com cera escurecida pelo uso, contendo traças. 
Fonte: Arquivo pessoal – Débora C. S. de Assis.

Devido às características 
físicas muito estáveis 

e à resistência da cera, 
é possível reutilizar os 
mesmos favos por um 

certo período de tempo, 
após a extração do mel.
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e outras doenças das colmeias. Por 
esses e outros motivos, é necessária a 
realização do manejo de troca dos fa-
vos de tempos em tempos. No caso do 
ninho, por exemplo, é preciso renovar 
anualmente em torno de 20% a 40%, 
para que a rainha tenha sempre espaço 
para postura (NUNES et al., 2012).

Para facilitar e reduzir o trabalho 
das abelhas, os apicultores utilizam 
na produção a chamada cera alveola-
da (Fig. 54), que são lâminas de cera, 
marcadas com os formatos dos alvé-
olos, os quais orientam as abelhas na 
produção dos favos e minimizam o 
trabalho e o gasto de energia na pro-
dução destes (EMBRAPA, 2007; 
ZIEGLER et al., 2016). 

Favos artificiais, feitos a partir de 
materiais como plástico, vidro, ferro 
e alumínio, já foram avaliados na ten-
tativa de substituírem a cera, porém, 
além da menor aceitação pelas abelhas 
(Fig. 55), alguns materiais se dilata-
vam na manipulação, o que levava a 
uma maior produção de zangões (uma 
vez que o alvéolo de zangão é maior) 
e, como consequência, ao enfraque-
cimento do enxame (NUNES et al., 
2012).

Para a produção da cera alveola-
da, a cera passa por dois processos: 
laminação e alveolagem. Uma téc-
nica simples de laminação consiste 
basicamente no uso de uma tábua de 
madeira (com medidas de 42 cm de 

Figura 54. Lâmina de cera alveolada sendo colada em um quadro.
Fonte: Arquivo pessoal – Débora C. S. de Assis.
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comprimento, 19 cm de largura e 2 cm 
de espessura) para formar as lâminas 
(NUNES et al., 2012) da seguinte ma-
neira: o bloco de cera bruta é fundido 
em um recipiente; depois, uma tábua 
de madeira (previamente umedeci-
da em água) é mergulhada nessa cera 
derretida; a cera derretida irá formar 
uma camada nessa tábua e, então, a tá-
bua deve ser mergulhada em água fria, 
para a cera solidificar. Após a cera se 
solidificar na tábua, esse processo de 
mergulho da tábua na cera e na água é 
repetido aproximadamente três vezes, 
até que a cera forme uma lâmina. Em 
seguida, a lâmina é retirada da tábua e 

Figura 55. Lâmina de cera alveolada feita de outros materiais além da cera de abelha, com favos para-
lelos, indicando a não aceitação da lâmina alveolada pelas abelhas. 
Fonte: BARROS et al., 2009.

segue-se para o próximo passo, que é a 
alveolagem. Esse processo é a “impres-
são” dos alvéolos na lâmina de cera, 
que irá guiar as abelhas para a cons-
trução dos favos. Para essa “impres-
são”, é utilizado o cilindro alveolador, 
que consiste em um cilindro de metal 
com a gravação das bases de cada cé-
lula dos alvéolos. Esse cilindro deve 
ser muito bem fabricado, pois é a sua 
marcação que vai controlar o tamanho 
de cada alvéolo, o que vai influenciar, 
inclusive, no número de nascimento 
de operárias e zangões, uma vez que 
o alvéolo das crias de operárias e o de 
zangões são diferenciados pelo tama-
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nho. Após a alveolagem, a lâmina de 
cera alveolada está pronta para ser 
colocada em um quadro e utilizada 
na substituição de quadros velhos na 
colmeia.

5. A cera além do apiário
Além de reutilizada pela própria 

apicultura, a cera também é explora-
da de forma industrial. Em tempos 
passados, era mais comum o uso de 
cera de abelhas em diversas indús-
trias, porém a busca por insumos 
mais baratos a fez ser substituída 
por ceras sintéticas. A busca acentu-
ada por produtos naturais e orgâni-
cos recentemente resgatou a prática 
da fabricação de produtos à base de 
cera de abelhas, que, 
por ser biodegradá-
vel, não causa impacto 
ao meio ambiente. As 
principais indústrias 
que utilizam a cera de 
abelhas são a farma-
cêutica, a de cosméti-
cos e a de velas. Além 
dessas, a cera de abe-
lhas também pode ser utilizada em 
mobiliário, tintas, artigos de couro, 
moldes, indústria de armamentos, 
produtos médicos e odontológicos, 
por exemplo (SEBRAE, 2015).

Alguns produtos já foram ao mer-
cado recentemente com a cera de 
abelhas em sua composição, como o 
giz de cera, que, por ser produzido 

com matérias-primas livres de toxi-
nas, não apresenta risco à saúde das 
crianças que vão utilizá-lo. Também 
para o mercado infantil foi emprega-
do o uso da cera de abelhas em sapatos 
de crianças como principal proteção 
para as lonas de algodão dos calça-
dos. Outra função foi a parafina para 
surf feita com cera de abelha mistu-
rada com substâncias vegetais, a par-
tir da ideia de substituir as parafinas 
encontradas no mercado, que são tó-
xicas e derivadas do petróleo, por pa-
rafinas feitas com materiais naturais. 
E, por fim, a embalagem biodegradá-
vel para alimentos secos, como arroz 
e demais grãos, para que pudesse ser 
descartada sem agredir o meio am-

biente, minimizando 
o uso de materiais de 
difícil decomposição 
(SEBRAE, 2015).

A produção de cera 
de abelha para comer-
cialização se mostra 
uma alternativa para 
apicultores, uma vez 
que a versatilidade do 

produto torna possível a negociação 
com diversas indústrias que estejam 
procurando atender à demanda de 
um mercado mais preocupado com 
a sustentabilidade, o que facilita a 
busca pelo acordo mais lucrativo e 
até mesmo traz alternativas, caso 
seja necessário realizar a troca dos 
compradores.

A produção [comercial] 
de cera de abelha ... se 

mostra uma alternativa 
para apicultores, 
... com diversos 

[setores] industriais 
... preocupados com a 

sustentabilidade ...
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6. Padrões de identidade 
e qualidade da cera de 
abelhas

A legislação brasileira não é mui-
to extensa quando se trata da cera de 
abelhas. O Decreto 9.013, de 29 de 
março de 2017 (BRASIL, 2017), a de-
fine, brevemente, no arti-
go 419, como o produto 
secretado pelas abelhas 
para formação dos favos 
nas colmeias, de consis-
tência plástica, de cor 
amarelada e muito fusí-
vel. Tal definição é com-
patível com o que está 
descrito no Regulamento 
Técnico para Fixação de Identidade e 
Qualidade da Cera de Abelha, Anexo II 
da Instrução Normativa n° 3, de 19 de 
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001). Essa 
Instrução Normativa também traz a 
classificação das ceras de abelhas como 
bruta ou branca (pré-beneficiada), sen-
do bruta quando ela não tiver sofrido 
qualquer processo de purificação, apre-
sentar cor de amarelo até pardo, untu-
osa ao tato, mole e plástica ao calor da 
mão, fratura granulosa, odor lembrando 
o do mel, sabor levemente balsâmico e 
ainda com traços de mel, e sendo branca 
quando tiver sido descolorida pela ação 
da luz, do ar ou por processos químicos, 
isenta de restos de mel, apresentando-
-se de cor branca ou creme, frágil, pou-
co untuosa e de odor acentuado. Além 

disso, permite a denominação de venda 
como cera de abelhas.

7. Considerações finais
A cera, além da relevância para as 

abelhas na confecção da estrutura da 
colmeia, é um importante insumo den-
tro do apiário e pode ser uma boa opor-

tunidade de renda 
para o produtor no 
período da entressafra 
do mel, podendo ser 
utilizada como maté-
ria-prima na fabrica-
ção de artigos biode-
gradáveis, velas de alta 
qualidade, pastas de 
polimento e lustração 

de móveis e veículos, nas indústrias de 
cosméticos, de componentes eletrôni-
cos e farmacêuticas, além dos produtos 
artesanais e de outras aplicações.
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9. Hidromel9. Hidromel

O hidromel (Fig. 56) (também 
chamado de vinho de mel) é uma be-
bida alcoólica que, apesar de pouco 
conhecida, pode ser a mais antiga do 
mundo, tendo sido criada antes do vi-
nho e sendo a provável 
precursora da cerveja. 
Apesar de muitas vezes 
relacionada com a cul-
tura nórdica e ligada 
aos vikings, encontram-
-se relatos por diversas 
culturas mais antigas, 

como a egípcia, a grega e a romana, 
havendo evidências arqueológicas da-
tadas de 7.000 a.C. Acredita-se que o 
consumo do hidromel na Europa, cuja 
cultura influenciou todo o mundo oci-

dental que conhece-
mos hoje, tenha caído 
devido à diminuição 
dos produtores com a 
Reforma Protestante e 
a Guerra dos 30 anos, 
na Alemanha, além do 
costume da dinastia 

O hidromel (Fig. 56) ... 
é uma bebida alcoólica 
que ... pode ser a mais 

antiga do mundo, tendo 
sido criada antes do 

vinho e sendo a provável 
precursora da cerveja.
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Figura 56. Hidromel. 

Fonte:https://d24am.com/economia/curso-em-manaus-apresenta-oportunidade-de-negocio-com-hidromel/
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Tudor, na Inglaterra, de importar vi-
nhos, criando uma nova tendência. 
Apesar de não ter se fixado como 
uma bebida popular, a tradição da 
produção e do consumo de hidromel 
se manteve, principalmente de for-
ma artesanal, sendo uma bebida po-
pular na Polônia, na Eslovênia e nos 
países bálticos (Estônia, Letônia e 
Lituânia), e conhecida na Inglaterra, 
na Alemanha e em países do conti-
nente africano, além de apreciada pela 
rainha Elizabeth. As marcas da cultura 
do hidromel permanecem até os dias 
de hoje, em meio à cultura popular, 
mesmo que não percebidas. O termo 
“lua de mel” faz referência ao anti-
go costume de presentear os recém-
-casados com hidromel, que deveriam 
consumi-lo durante todo o mês (um 
ciclo lunar) para aumentar a fertili-
dade. Também é comum notarmos 
citações à bebida em livros, filmes, 
séries e jogos que fazem referência ao 
período medieval, o que tem aumen-
tado a curiosidade dos consumidores 
e colaborado para o resgate da produ-
ção da bebida (PEREIRA et al.; 2017 
SLEVEN, 2018). Devido ao aumento 
da demanda pelos consumidores e à 
ausência de grandes comerciantes do 
produto, a fabricação de hidromel se 
torna uma alternativa para apicultores 
em momentos de queda do preço pago 
pelo mel ou que queiram agregar valor 
ao seu produto. Entretanto, muitos 
produtores costumam encontrar pro-

blemas, relacionados, principalmente, 
à uniformidade do produto, uma vez 
que a composição do mel pode va-
riar ao longo do ano, de acordo com 
as diferentes floradas, e isso reflete na 
composição do hidromel (PEREIRA 
et al., 2009). 

O hidromel é feito a partir da mis-
tura de mel e água, por um processo 
de fermentação. No entanto, durante 
sua longa história, foi comum a adição 
de frutas e especiarias durante o pro-
cesso de fermentação, com o intuito 
de obter um produto com característi-
cas sensoriais diversificadas, de forma 
que esses tipos especiais de hidromel 
receberam os nomes de melomel e 
metheglin, respectivamente. Essas ex-
periências se tornaram tão tradicio-
nais que algumas misturas ganharam 
nomes específicos, como cyser para 
adição de maçãs, pyment para uvas, 
morat para amoras e até rhodomel para 
pétalas de rosas. Na literatura estran-
geira, emprega-se o termo mead para 
o hidromel, sendo sua versão em pro-
porções iguais de mel:água chamada 
de traditional ou show mead. Devemos 
tomar cuidado ao interpretarmos a 
literatura de língua inglesa, pois é co-
mum encontrarmos o termo hydro-
mel para classificar essa bebida com o 
maior teor de água em relação ao mel, 
por vezes também chamado de short 
mead; havendo, ainda, a classificação 
sack ou great mead para a bebida com 
maior teor de mel em relação à água.
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Apesar de existir todo esse universo 
de possibilidades para a fabricação de 
hidromel, a legislação vigente no Brasil 
permite apenas o uso dos ingredientes 
mel de abelha, sais nutrientes e água po-
tável (BRASIL, 2009; BRASIL, 2012), 
e estabelece ainda que 
a água utilizada como 
ingrediente deverá obe-
decer às normas e aos 
padrões aprovados pela 
legislação específica 
para potabilidade da 
água, e estar condicio-
nada, exclusivamente, 
à padronização do grau 
brix do mosto a ser fer-
mentado e da graduação 
alcoólica do produto 
final. É de extrema im-
portância utilizar água 
potável na fabricação do 
hidromel para garantir a 
segurança microbioló-
gica e físico-química do 
produto final, de forma 
a evitar agravos à saúde 
dos consumidores. Essa 
restrição de ingredientes pode parecer 
influenciar, de forma negativa, a varia-
ção de produtos, e, apesar de ser, em 
parte, verdade, ainda é possível garantir 
sabores variados, mediante a alteração 
da proporção de mel:água, utilização de 
leveduras diferentes para a fermentação, 
sais nutrientes com composições dife-
rentes, e, principalmente, dependendo 

da qualidade do mel utilizado que irá va-
riar de acordo com a florada e da estação 
do ano. Todas essas variações, aliadas 
ao processo tecnológico empregado, 
irão contribuir para a liberação de uma 
gama de substâncias em quantidades di-

ferentes durante o pro-
cesso de fermentação, 
trazendo notas específi-
cas para cada hidromel, 
além da variação do teor 
alcoólico, que está dire-
tamente ligado ao teor 
de açúcares, o que irá 
classificar o hidromel 
como seco ou suave. 

A legislação brasi-
leira, além dos ingre-
dientes, ainda exige o 
atendimento de deter-
minadas características 
físico-químicas, entre 
elas que a graduação 
alcoólica do hidromel 
seja entre 4 e 14%, a 
20ºC, a acidez total en-
tre 50 e 130 mEq/L, a 
acidez fixa mínima de 

30 mEq/L, a acidez volátil  máxima de 
20 mEq/L (expressa em ácido acético), 
o extrato seco reduzido mínimo de 7 
g/L, o anidrido sulfuroso total ao má-
ximo de 0,35 g/L, as cinzas ao mínimo 
de 1,5 g/L e cloretos totais ao máximo 
de 0,5 g/L (Tab. 1). Cabe lembrar que 
não há valores mínimos e máximos para 
o teor de açúcares, este apenas é usado 

A legislação brasileira 
... exige o atendimento 

[a] características físico-
químicas [do hidromel], 
... graduação alcoólica ... 
entre 4 e 14%, a 20ºC, 
a acidez total entre 50 
e 130 mEq/L, a acidez 

fixa mínima de 30 
mEq/L, a acidez volátil  
máxima de 20 mEq/L 

(expressa em ácido 
acético), o extrato seco 
reduzido mínimo de 7 

g/L, o anidrido sulfuroso 
total ao máximo de 0,35 
g/L, as cinzas ao mínimo 

de 1,5 g/L e cloretos 
totais ao máximo de 0,5 

g/L.
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para classificar o hidromel como seco 
(abaixo ou igual a 3 g/L) ou suave (aci-
ma de 3 g/L) (BRASIL, 2009, BRASIL, 
2012). Atender a esses critérios não é 
difícil mantendo-se o controle sobre a 
produção e a qualidade da matéria-prima 
utilizada. Portanto, a seleção do mel, a ga-
rantia da potabilidade da água e a escolha 
da levedura e dos nutrientes, feitas por 
vendedores idôneos, além de práticas 
de limpeza de equipamentos e materiais, 
são extremamente necessárias. 

Para iniciar o preparo do hidromel, 
deve-se adicionar água ao mel na cuba 
de fermentação, na proporção deseja-
da; essa mistura é chamada de mosto. 
É importante lembrar que, de forma 
geral, quanto maior a quantidade de 

mel, maior será o teor alcoólico, assim 
como o tempo de fermentação. Porém, 
em alguns casos, o excesso de mel pode 
comprometer a eficiência das leveduras 
em transformar os açúcares em etanol e 
gás carbônico, cessando a fermentação, 
portanto, se a quantidade de mel for 
muito alta, deve-se adicioná-la aos pou-
cos, durante a fermentação. Caso seja 
utilizada suplementação com algum nu-
triente, sua adição deve ser feita durante 
o preparo do mosto. O mosto pode ser 
pasteurizado a uma temperatura de 62 
a 65ºC, por 30 minutos, para evitar que 
microrganismos presentes no mel ou na 
água influenciem, de forma negativa, o 
produto, formando compostos indese-
jáveis ou competindo com as leveduras 

Tabela 1. Características físico-químicas exigidas por lei

Parâmetros Limite
Mínimo

Limite
Máximo Classificação

Acidez fixa, em mEq L-1 30 --- ---

Acidez total, em mEq L-1 50 130 ---

Acidez volátil, em mEq L-1 --- 20 ---

Anidrido sulfuroso, em g L-1 --- 0,35 ---

Cinzas, em g L-1 1,5 --- ---

Cloretos totais, em g L-1 --- 0,5 ---

Extrato seco reduzido, em g L-1 7 --- ---

Graduação alcoólica, em % v/v a 20°C 4 14 ---

Teor de açúcar, em g L-1

--- ≤ 3 Seco

˃ 3 --- Suave

Fonte: BRASIL, 2012.
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e atrasando o processo. A levedura (ge-
ralmente utilizada a Saccharomyces ce-
revisiae) deve ser adicionada à água em 
outro recipiente e mantida em tempe-
ratura mais elevada, conforme indicado 
pelo fabricante, ou até mesmo adiciona-
da a uma alíquota do mosto após o res-
friamento a 30ºC e, só então, adiciona-
da à cuba de fermentação com o mosto. 
Não se deve pasteurizar o mosto com 
as leveduras, para não provocar a mor-
te desses microrganismos, que são res-

ponsáveis pela fermentação. A cuba de 
fermentação deve ser vedada com uma 
rolha que contenha um mecanismo que 
impeça a entrada de oxigênio, para man-
ter o sistema em anaerobiose, e permita 
a saída de gás carbônico. Isso pode ser 
realizado por meio de uma mangueira 
conectada a outro recipiente com água 
ou por meio de um airlock, que consis-
te em um tipo de sifão, sendo, portan-
to, preenchido com água para impedir 
a entrada de oxigênio (Fig. 57). Essa 

Figura 57. Cubas de fermentação com airlock durante a fabricação artesanal do hidromel. 

Fonte: https://pompeiahidromeis.com.br/2013/02/05/boas-praticas-no-processo-de-fermentacao/
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etapa pode durar de semanas a meses. 
Enquanto isso, é importante monitorar 
a saída de bolhas, uma vez que a inter-
rupção da saída de tais bolhas é um dos 
indícios de que o processo de fermen-
tação foi finalizado. Para acompanhar 
o processo de fermentação, também é 
possível mensurar o teor de açúcares e o 
peso da solução, uma vez que a estabili-
zação desses parâmetros indica o térmi-
no da fermentação.

Com o fim da fermentação, é im-
portante realizar alguns procedimentos 
para promover a retirada dos sedimen-
tos, como a trasfega, a sifonação ou a 
clarificação. A trasfega é a transferência 
do hidromel para outro recipiente, a fim 
de manter os sedimentos no fundo do 
recipiente original. É comum manter 
o hidromel refrigerado por um tempo, 
para facilitar a decantação dos sedimen-
tos para o fundo do recipiente. A sifona-
ção pode ser feita de forma manual ou 
com ajuda de bomba de vácuo e consis-
te na retirada do líquido mais límpido, 
por meio de uma mangueira, para outro 
recipiente. Após adotada alguma dessas 
práticas ou até mesmo as duas, pode-
-se realizar a clarificação. A clarificação 
consiste em utilizar uma gelatina para 
encapsular os resíduos ainda presentes, 
o que irá diminuir a turbidez do pro-
duto e torná-lo mais apresentável. Uma 
nova trasfega deve ser realizada para 
remover esses novos sedimentos. Por 
fim, deve-se realizar novamente a pas-
teurização para garantir que qualquer 

levedura que possa ainda estar presente 
não continue o processo fermentativo 
e envasar o hidromel nas garrafas em 
que este será vendido (MCCONNELL; 
SCHRAMM, 1995; MATTIETO et al., 
2006). O fluxograma a seguir resume as 
etapas de processamento do hidromel 
(Fig. 58).

A fabricação de hidromel é bem sim-
ples e pode ser feita de forma artesanal, 
sem custos muito altos de matéria-pri-
ma e equipamentos, no entanto deve-se 
levar em conta que, apesar do baixo cus-
to de produção e do alto rendimento, o 
tempo de produção pode levar de sema-
nas a meses. Além disso, para ser comer-
cializado, o produto deve ser registra-
do junto ao Ministério da Agricultura, 
Pecuária e Abastecimento (MAPA), 
que determina uma série de exigências 
relacionadas às instalações, aos equipa-
mentos e aos utensílios, que devem ser 
atendidas pelos estabelecimentos pro-
dutores, para que a bebida seja produ-
zida em condições higiênico-sanitárias 
e tecnológicas adequadas e não coloque 
em risco a saúde dos consumidores.
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