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MEL: O PRODUTO NOBRE DAS

ABELHAS

1- ORIGEM

O mel é um dos produtos na-
turais produzidos pelas abelhas,
elaborado a partir do néctar e
processado pelas enzimas diges-
tivas, usando agua e polen. E um
alimento, por isso é necessario
buscar garantia de producao e a
seguranca alimentar.

A natureza e a qualidade do
mel estao diretamente ligadas as
plantas das quais sao obtidos o
néctar e o polen, da agua que as
abelhas consomem e de todo o
manuseio desse mel pelo apicul-
tor, do campo até a unidade de
processamento, resultando no sa-
bor, aroma, densidade, cor e pro-
priedades.

Figura 1- Abelha colhendo polén
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Fonte: Vida de Abelha - CartaCapital



2- COMPOSICAO DO MEL

O mel apresenta acucares
como a glicose, frutose, maltose,
agua, e outros dissacarideos redu-
tores, aminoacidos, proteinas, en-
zimas, acidos organicos, minerais
como ferro, sodio, potassio, fosfo-
ro, zinco, calcio e vitaminas (B6, C,
niacina, riboflavina, acido folico).
A natureza e a qualidade do mel
sao determinadas, principalmen-
te, pelas plantas das quais € obti-
do, que lhe dao o sabor, 0 aroma,
a densidade e a cor.

3 - PRODUCAO COM QUALI-
DADE E SEGURANCA

A qualidade é alcancada
quando o mel processado apre-
sentar as mesmas caracteristicas
de quando estava nos favos, den-
tro da colmeia. Se essa qualida-
de se perder nao é possivel mais
recupera-la. Para que isso aconte-
ca € necessario que toda a cadeia
de producao de mel seja realizada
com critérios e cuidados para que
o mel tenha suas caracteristicas
preservadas e nao tenha riscos de
contaminacoes.

As qualidades desejadas do
mel sao aquelas que estao rela-
cionadas as suas caracteristicas

oriundas da origem floral e pela
preservacao das caracteristicas fi-
sicas, quimicas e sensoriais, que
deverao estar de acordo com o re-
gulamento da Legislacao Brasileira.

Para assegurar um mel limpo
e sem contaminantes & impor-
tante conhecer essas caracteristi-
cas importantes para o consumo
e comercializacao através de um
manejo adequado na propriedade
para controlar os perigos e preser-
var a qualidade.

O manejo do mel ainda no
campo, durante o processo de co-
leta, transporte e extracao, pode
comprometer suas caracteristi-
cas. Por isso, &€ importante atentar
para as Boas Praticas Agropecua-
rias - Apicolas — BPA.

4- CONTAMINACOES QUE
PODEM OCORRER NO MEL

As contaminagoes podem ser:

12 - Fisicas: Sao corpos estra-
nhos durante a produgao, extragao
e processamento do mel, como: ter-
ra, pedacos de vegetais, fragmentos
de madeira, insetos e outros.

29 - Quimicas: Sao substancias
quimicas estranhas ao mel como:
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detergente, sabao, medicamentos,
residuos de agrotoxicos e outros.

39 - Biologicas: Sao as presen-
cas de microrganismos estranhos
que podem causar fermentagoes
do mel, doengas e até a morte do
consumidor como: leveduras, bac-
térias (Coliformes, Clostridium bo-
tulinum) e outros.

5 - INSTALACOES APICOLAS,
EQUIPAMENTOS APICOLAS,
MAO DE OBRA, COLETA E
TRANSPORTE DO MEL

Essa € uma fase de grande ris-
co para a qualidade do mel onde
pequenos descuidos podem alte-
rar suas caracteristicas e compro-
meter a seguranca do alimento.
Por isso, € necessario seguir algu-
mas praticas.

5.1 - Instalacao apicola - Processa-
mento

O local ideal para guardar
0os materiais apicolas deve ser
um galpao ou sala fechada, com
piso, bem ventilada, sem umida-
de e bem organizado. Esse local
deve ser periodicamente varrido
e, quando necessario lavado com
agua e sabao neutro (lembrando
que sempre que for ser limpo re-
tirar os materiais e equipamentos
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para evitar que sejam contamina-
dos por poeira e outros contami-
nantes). Nao é permitido guardar
agrotoxicos, combustiveis ou ou-
tros equipamentos e substancias
que nao sejam os materiais apico-
las, para evitar riscos de contami-
nacao e riscos a seguranca.

5.2 - Equipamentos apicolas

Todos o0s equipamentos e
materiais utilizados na atividade
devem estar em bom estado de
conservagao, organizados e man-
tidos limpos para assegurar boas
condicoes de trabalho. Como sao
confeccionados de materiais dife-
rentes (madeira, inox, ferro, plasti-
co, outros) é necessario que sejam
observadas particularidades na
hora da limpeza e higienizagao.

1. Formao, facas, vassourinhas e
outros devem ser lavados com
agua tratada e sabao neutro,
sempre apos 0 uso e antes
quando necessario (atentar
para os materiais de madeira).
Se houver necessidade de de-
sinfetar, usar alcool ou calor.

2. EPI's devem ser lavados sem-
pre depois do uso com agua e
sabao neutro, secos e guarda-
dos em ambiente sem risco de
contaminacgoes e cheiros fortes.

3. Fumigador deve ser sempre
limpo depois do uso, mantido



sem crostas internamente e
limpos externamente. Sempre
retirar o material de combus-
tao.

4. Alimentadores artificiais devem
ser lavados apos o uso com
agua tratada e sabao neutro. Se
necessario, usar esponja ou es-
cova para retirar restos de ali-
mentos. Desinfetar por imersao
em agua clorada ou fervura.

5. Caixas, quadros e telas devem
ser raspados internamente. Se
necessario, passar por uma la-
vagem e desinfeccao por fer-
vura, vapor ou até vassoura de
fogo. Nunca usar produtos para
eliminar pragas (tracas, bacte-
rias e fungos).

5.3 - Mao de obra

As pessoas que trabalham
com o manejo das abelhas devem
estar saudaveis e conhecer das
Boas praticas de Fabricacao - BPF
para garantir a qualidade e segu-
ranca alimentar do mel.

1. Nao e permitido que o traba-
lhador esteja gripado, com fe-
ridas e infecgoes.

2. Devem estar atentos a higiene
pessoal como unhas cortadas
e limpas, sem esmaltes, cabe-
los e barbas aparadas, banho

2. Os equipamentos

tomado e roupas limpas sem
cheiros fortes de perfume e sa-
bonetes.

3. Devem ser atentos para atos
anti-higiénicos como tossir,
espirrar, falar sobre os favos e
equipamentos e possuir habi-
tos de lavar as maos quando
for ao banheiro, manusear ou-
tros instrumentos, fumar.

4. Pessoas alérgicas ao veneno
das abelhas nunca devem tra-
balhar com apicultura. Em caso

Figura 2 - VVestimenta na extracao do mel
Fonte: EAUFRA

de acidentes, procurar rapida-
mente 0s primeiros socorros.

5.4 - Colheita de mel

1. O trabalho deve ser realizado
em dias ensolarados. Dias Gmi-
dos comprometem o teor de
umidade do mel.

utilizados
devem estar limpos e higieni-

Apicultura: Boas Praticas de Processamento 9



zados.

3. No campo, nunca colocar as
melgueiras ou quadros direta-
mente no chao. Recomenda-
-se o uso de bandejas, tampas
higienizadas ou vasilhas fe-
chadas.

4. Usar pouca fumaca nas mel-
gueiras e o bico do fumigador
deve estar a 20 cm da caixa
para evitar fagulhas, residuos
e cheiro de fumaga no mel. A
fumaca deve ser direcionada
sobre a colmeia e nao dentro,
para evitar a contaminagao do
mel. Nao se deve fazer uso de
materiais de origem animal
nem de derivados do petroleo
devido ao alto grau de conta-
minantes.

5. SO coletar quadros com favos
que tenham, no minimo, 80 %
de area operculada e sem pre-
senca de crias e polen. Para
isso, & importante o uso da tela
excluidora

Tela Excluidora: Deve ser usada
nas colmeias produtoras de mel,
durante todo o ano. Sua funcao é
impedir a postura da rainha nas
melgueiras.

6. A colheita de mel é feita reti-
rando-se um quadro por vez.

10 Apicultura: Boas Praticas de Processamento

Figura 3 - Uso da tela excluidora - Fonte:
BELLI PLANTAS

Varrer as abelhas com a vas-
sourinha e coloca-los em uma
vasilha ou melgueiras fechadas
para evitar contaminantes e
acesso das abelhas a esses fa-
vos. Quando terminar, encami-

Figura 4 - Colheita do mel
Fonte: Marcia Portugal Santana

nhar essas caixas ao transporte
ou armazena-las a sombra até
que o trabalho finalize.

5.5 - Transporte do mel

Geralmente, o veiculo utilizado



no transporte nao é exclusivo para
0 esta atividade. Por isso, a limpe-
za devera ser muito bem-feita.

1. Ao utilizar o veiculo para trans-
portar material apicola para o
campo e quando for realizar a
coleta de mel, este devera ser
limpo e higienizado, sendo la-
vado com agua tratada e deter-
gente neutro e seco.

2. Sempre utilizar bandejas ou
tampas invertidas quando for
transportar melgueiras para
evitar que estas entrem em
contato com o piso.

3. Caso o veiculo seja aberto, a
carroceria devera ser protegida
com lona plastica clara de uso
exclusivo, para forrar o piso e
embrulhar as melgueiras.

4. Alimpeza e higienizacao do vei-

Figura 5 - Uso do carrinho no transporte de
melgueiras - Fonte: Animal Business Brasil

Figura 6 — Uso da padiola no transporte
de melgueiras - Fonte: Doc Player.com.br

culo devera ser realizada no ini-
cio e termino dos trabalhos e re-
gistrada no caderno de campo.

A garantia da producao esta
no registro das atividades. Todos
esses procedimentos devem ser
registrados no caderno de campo.
O registro de producao deve ser
realizado por apiarios e colmeias.
O entreposto ou casa de mel tem
que conhecer o historico, a rastre-
abilidade. E importante os cader-
nos de anotagoes: visitas, proce-
dimentos realizados, ocorréncias,
producao e outros

6 - HIGIENIZACAO DA UNI-
DADE DE EXTRAQ[\O DO MEL
E EQUIPAMENTOS

Para a extracao do mel a pri-

Apicultura: Boas Praticas de Processamento 1



meira etapa é a higienizacao do
local onde sera feito todo o pro-
cesso.

6.1 - Varredura, lavagem e sanifi-
cacao das paredes e pisos

O local deve ser varrido, la-
vado desde o piso até o teto com
bastante agua e sabao neutro, es-
fregando bem com esponja ou si-
milares, retirando toda a sujeira
e poeira encontrada. Em seguida,
fazer a sanificagao a 2,5% de hipo-
clorito de sodio, dissolver em agua
numa concentragao de 0,5% e apli-
car em todas as paredes, piso, dei-
xando, por aproximadamente 15
minutos. Enxaguar com agua limpa
e tratada.

6.2 - Lavagem e sanificacao dos
equipamentos

Todos os equipamentos
(mesa desoperculadora, garfo de-
soperculador, centrifuga, penei-
ras, decantadores, baldes, mesa
de apoio) deverao ser lavados
com agua e sabao neutro (deter-
gente) e com auxilio de uma es-
ponja, a fim de retirar restos de
cera, poeira e sujeira existente.
Em seguida, enxaguar com agua
tratada, deixando os equipamen-
tos bem limpos. A sanificacao

12 Apicultura: Boas Praticas de Processamento

deve ser feita sempre que for re-
alizado o processamento do mel.
Utilizar o hipoclorito de sodio a
2,5% na concentracao de 0,5%,
deixar por 15 minutos e enxaguar
com agua tratada.

7 - DESOPERCULACAO, CEN-
TRIFUGAGCAO, FILTRAGEM,
DECANTACAO, ENVASAMEN-
TO E ARMAZENAMENTO

71 - Desoperculacdo: Consiste na
retirada dos opérculos, para que o
mel possa ser extraido dos favos.
Para essa operacao devem ser uti-
lizados garfos ou facas desopercu-
ladoras inox. Deve-se evitar o uso
de equipamentos elétricos a fim
de preservar a qualidade do mel,
uma vez que quando se fornece
calor ao mel ha degradacao dos
acucares e a formagao do Hidro-
ximetil furfural (HMF) que é pre-
judicial a sadde, aléem de alterar
a composicao do mel. O mel dos
opérculos nao deve ser misturado
ao mel centrifugado.

7.2 - Centrifugacao e filtragem: Os
quadros desoperculados deverao
ser levados para a centrifuga inox
que pode ser radial ou facial. Apos



Figura 8 - Mesa desoperculadora - Fonte:
Natalha Abreu Serra - Apidrio Ambar

"

Figura 9 - Centrifuga radial - Fonte: Nata-
lha Abreu Serra - Apiario Ambar

Apicultura: Boas Praticas de Processamento 13



a centrifugacao, o mel sera filtra-
do.

O mel, ao sair da centrifuga,
deve ser filtrado em filtros cons-
tituidos de malhas de aco inox de

Figura 10 - Mel sendo filtrado
Fonte: Ernesto Muller

Figura 11 - Peneiras inox - Fonte: Natalha
Abreu Serra - Apiario Ambar

80 mesh (oitenta furos por pole-
gada linear) para nao afetar a qua-
lidade do mel.

7.3 - Decantacao: Apos ser filtrado,
o mel deve ser colocado em de-
cantadores apropriados de ago
inox. O periodo minimo de decan-
tacao € de 48 horas, a fim de que
impurezas e bolhas de ar sejam

14 Apicultura: Boas Praticas de Processamento

separadas do mel (forma-se uma
espuma na superficie), quando

Figura 12 - Decantador - Fonte: Natalha
Abreu Serra - Apiario Ambar

deverao ser retiradas com o auxi-
lio de uma escumadeira ou colher
inoxidavel livre de umidade.

7.4 - Envasamento: Apos a de-
cantacao, o mel deve ser envasado
em embalagens, bem lacrado para
evitar que absorva umidade e fer-
mente. As embalagens podem ser
para venda no atacado ou varejo,
em embalagens de vidro, plastico



de varias formas e tamanhos ou
em baldes, bombonas e tambores

Figura 13 - Mel envasado - Fonte: Natalha
Abreu Serra - Apiario Ambar

proprios para produtos alimenti-
cios. Ainda podem ser envasados
em sacheés.

Figura 14 -Baldes plasticos, palets e balde
inox - Fonte: Natalha Abreu Serra — Apia-
rio Ambar

7.5 - Armazenamento: Devem
ser armazenados em local escuro
€ Seco para preservar suas enzi-

Apicultura: Boas Praticas de Processamento 15




mas e manter a qualidade, onde a
temperatura seja em torno de 262,
em estrado de PVC, a uma altura
de 30 cm do solo e a uma distan-
cia da parede e das fileiras de 50
cm, para facilitar a passagem e
evitar o calor externo. Nao deve
ser guardado em geladeira pois,
perde o aroma e sabor caracteris-
tico.

Cristalizacdo do Mel: € um pro-
cesso natural do mel passar do es-

tado liquido para o sélido. Ocorre
geralmente em baixas temperatu-
ras ou pela relacao glicose/agua
no mel. O mel cristalizado mantém
as suas caracteristicas inalteradas.
E uma caracteristica de mel puro.
Uma vez cristalizado deve ser con-
sumido como tal, nao sendo aque-
cido. O calor degrada os acgucares
e a formacao do Hidroximetil fur-
fural (HMF), além da perda de suas
qualidades como alimento.

Mel nlo anstalzaco

Ml em fase cristalizado

Mel emtalizado

Figura 15 - Etapas da cristalizacdo do mel - Fonte: Blogue do Mel

Figura 16 — Mel cristalizado - Fonte: Blog -
Minamel
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CONSIDERACOES FINAIS

Garantir um alimento seguro,
com qualidade deve ser o objetivo
dos que atuam na Cadeia Produti-
va do Mel, sendo os apicultores os
responsaveis.

Com o uso das Boas Prati-
cas no processamento, o risco de
contaminacoes tem reduzido pro-
porcionando mais salde aos con-

sumidores e maior qualidade ao
alimento.

Essa producao segura e de
qualidade é exigéncia de mercado
e um grande diferencial, devendo
ser aplicada com rigor no campo
para que o produto final - MEL -
seja de exceléncia!!

Apicultura: Boas Praticas de Processamento 17
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