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Apresentacao

A Embrapa vem apoiando o desenvolvimento da apicultura no Brasil,
especialmente na Regido Nordeste. Nesse sentido, a Embrapa Meio-Norte tem
ampliado seus esforcos em Pesduisa e Desenvolvimento com o objetivo de
promover a geragio e a transferéncia de tecnologias. Some-se a isso, 0S
estudos da cadeia produtiva do mel desenvolvidos em diferentes estados,
permitindo a caracterizagdo dos gargalos tecnolégicos e a visdo da evolugdo
desse segmento,

O Brasil apresenta caracteristicas especiais de flora e clima que, aliadas
presenca das abelhas africanizadas adaptadas a estas condigdes, tém destacado
a apicultura como uma das atividades agropecudrias mais importantes,
agregadoras de valor e de geragao de renda.

Este documento redne informagdes praticas sobre o processo de produglo do
mel, envolvendo os aspectos relativos a coiheita, a extragdo e ao
benefictamento, permitindo a obtengfo de um produto diferenciado e de
qualidade, de acordo com os padrdes exigidos pelo mercado.

Maria Pinheiro Fernandes Corréa
Chefe-Geral da Embrapa Meio-Norte
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do Mel

Ricardo Costa Rodrigues de Camargo
Joseth Glducia de Siqueira Régo
Maria Teresa do Rego Lopes

Fabia de Mello Pereira

Adriana La_qo Melo

Introducéao

Cresce cada vez mais a preccupac¢ao das pessoas com a qualidade dos alimentos
que consomem, sejam de origem animal, sejam vegetal. Nesse contexto, o mel
também deve satisfazer 4s exigéncias do consumidor quanto a qualidade,
pessuindo adequado valor nutricional, sabor e aparéncia caracteristicos, além da
garantia da aplicag@o das boas condigdes de higiene e sanidade na colheita,
extracdo e beneficiamento.

Todas as etapas que vio desde a produgdo até o consumo do mel devem ser
consideradas de extrema importéncia para a qualidade final do produto. Dentro
desse universo de fatores, grande parte dos problemas esté ligada a descuidos
com a satde dos manipuladores, falta de higiene no manuseio e auséncia de
preservagdo adequada dos alimentos (Silva Junior, 1996).

A obtengdo de um produto seguro depende da qualidade da matéria-prima e dos
procedimentos de transformagao do produto até sua distribuicdo (Spers &
Kassof, 1996).

Nesse sentido, o manejo de colheita do mel deve seguir alguns procedimentos,
visando ndo apenas & sua coleta eficiente mas ainda, principalmente, 3 manuten-
cdo de suas caracteristicas originais e conseqlientemente & qualidade do produto
final. E importante ressaltar que a colheita é a primeira fase critica para a obten-
¢do da qualidade total, sendo o inicio de um longo processo de susceptibilidade
do mel em relagao as condigbes ambientais, de manipulagao, equipamentos e
instalacdes, até que o produto chegue ao consumidor final.
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Além das boas préticas no campo, alguns procedimentos relacionados as
condigbes ambientais, manipulagio, equipamentos e instalagbes devem ser
adotados na “casa do mel” para que se mantenha a sua qualidade original.

Serédo abordadas a seguir informacg&es sobre a colheita do mel ne campo,
estrutura fisica, equipamentos adequados para o processamento do mel, além
dos requisitos e procedimentos de manipulagdo desde a chegada do mel na
“casa do mel” até o envase.

Fatores climaticos

Em razdo de sua caracteristica higroscépica, o mel apresenta alta capacidade de
absorver a umidade do ambiente. Assim, o apicultor deve evitar sua colheita em
dias chuvosos ou com umidade elevada, além de apenas colher 0s quadros onde
o mel se apresente operculado {com uma fina camada protetora de cera nos
alvéolos}, sinal de sua maturagio em relagdo 4 quantidade de dgua presente.
Quantidades elevadas de dgua no mel favorecem a proliferagio de leveduras,
promovendo assim a sua fermentacédo e, conseqgilentemente, inutilizando-o para
o consumo humano.

Em dias ensolarados, o apicultor deve dar preferéncia aos hordrios entre 9 ¢ 16
horas. Ap6s coletadas, as melgueiras ndo devem permanecer expostas ao sol por
longos periodos, pois elevadas temperaturas aumentam o teor de Hidroximetil-
furfural {HMF) no mel, comprometendo, definitivamente, a sua qualidade.

Vestimentas

O apicultor, no manejo da celmeia, deve estar usando vestimentas préprias para
a pratica apicola (macacdes) e em condigdes 6timas de higiene, ou seja, previa-
mente lavadas {Fig. 1). O ideal seria que o apicultor dispusesse de macacGes
apenas para a colheita do mel e outros para os demais servigos realizados no
apidrio {revisado, limpeza do terreno, etc.).
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maravalha ou serragem de madeira nao tratada, que ndo apresente forte odor
quando queimada.

* Nunca direcionar diretamente para os quadros a fumaga do fumigador. Deve-se
aplica-la em pequena quantidade, de forma lenta e paralelamente a superficie da
melgueira.

+ A fumaca deve ser fria, limpa e livre de fuligem,

* Aplicar uma quantidade minima, apenas o necessério para a retirada dos
quadros de mel.

Cuidados com o veiculo e o transporte

O veiculo usado para o transporte das melgueiras até a “casa do mel” deve ser
preparado no dia anterior, passando por um processo de higienizagdo. O veiculo
nao deve ter transportado recentemente nenhum material que possa ter deixado
algurn residuo {cama de frango, produtos quimicos, agroquimicos, adubo,
esterco, etc.). A superficie da area de carga do veiculo deve ser revestida com
material {lona plastica, etc.) devidamente limpo, livre de impurezas, de forma a
evitar 0 contato das melgueiras diretamente com o piso.

Caso o veiculo tenha seu compartimento de carga aberto, recomenda-se a
utilizacio de lonas que possam cobrir as melgueiras, evitando a contaminagéo do
mel paor poeira, terra e outras sujidades e pela eliminagio de residuos provenien-
tes da combustdo do motor, eliminados pelo cano de descarga do veiculo
(principalmente motores movidos a dleo diesel). Além disso, esse procedimento
avita que as abelhas possam vir a saquear o mel das melgueiras coletadas no
campo. Nesse sentido, uma lona de grandes dimensdes pode tanto revestir o
assoalho do velculo, como também cobrir as melgueiras, envolvendo de forma
mais eficiente toda a carga.

Durante a etapa de colocacdo das melgueiras no vefculo, recomenda-se que ele
ndo permaneca sob a incidéncia direta do sol, o que influenciaria negativamente
a qualidade do mel. Nessa etapa, o ideal é a participagdo ds pelc menos trés
pessoas, duas responsaveis por trazer as melgueiras até o caminhio e repassa-
las & terceira pessoa que estaria em cima do veiculo. Para a acomodagéo da
carga, deve-se utilizar uma tampa de colmeia colocada sobre a lona, atuando
como hase para o empilhamento das melgueiras, e uma tampa em cima das
mesmas, que vedara o acesso das abelhas durante & formagéao dessa pilha de
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Expedicao

E o setor onde a produgao a ser distribuida é documentada e armazenada. O
destino dos lotes é registrado e esse controle é fundamental para o recolhimento
de lotes com problemas, demonstrando, com isso, a responsabilidade do
apicultor por seus clientes. Esse local pode ser usado também como depésito de
embalagens \;azias e armazenagem do produto final. Todo o material, seja,
embalagens, seja o produto final j& envasado, deve estar armazenado em
condi¢fes adequadas, usando-se para isso prateleiras, armaérios e estrados.

Banheiros/vestiarios

Os banheiros/vestidrios devem ser separados da area de manipulacio, ou seja,
sem acesso direto e nenhuma comunicagio com essa, providos de sanitarios,
lixeira tampada e papel higiénice, além de armérios com divisdo individual para a
guarda de pertences e de uniformes higienizados.

Equipamentos e utensilios

Os equipamentos e utensilios devem ser de acgo inoxiddvel 304, pois esse
material ndo transmite para o0 mel substdncias téxicas, odores e sabores, além de
ser resistente a corrosdo e a repetidas operacdes de limpeza e sanitizagdo.
Devern ser bem conservados, evitando superficies com imperfeigdes {fendas,
amassaduras, etc.) (Fig. 9).

Os equipamentos devem ficar afastados da parede e elevados do chio, facilitan-
do a higienizagéo da érea.
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Antes de iniciarem as atividades, os manipuladores devem tomar banho,
higienizar as maos, manter unhas aparadas (cortadas) e limpas e utilizar
vestimentas adequadas {Fig. 10).

A higienizacdo das méaos deve ser feita de maneira freqiente e cuidadosa, antes
do infcio do trabalho e imediatamente apds ir ao sanitario, ou sempre que
necessario, utilizando dgua e detergente neutro para a lavagem e alcool 70%
para a desinfecgdo.

Os manipuladores devem fazer exames médicos regulares e todos os suspeitos
de doengas ou machucados (lestes) devem ser afastados do contato direto com
o processamento, principalmente da matéria-prima.

O uso de esmalte nas unhas e de qualquer objeto (reldgio, pulseira, anel,
curativos, etc.) que possa cair no mel é proibido, assim como préaticas néo
sanitarias como cuspir, fumar, mascar chiclete, comer, etc.

Fluxograma

Recebimento das melgueiras

As melgueiras coletadas no campo devem ser colocadas na 4rea de recepgdo em
estrados limpos, utilizados apenas para esse fim, preferencialmente da PVC,

i Selecao e limpeza prévia

"bs quadros devem ser selecionados preferencialmente no campo, mas a sua
limpeza deve ser feita na sala de recepgdo. Apds a coleta no campo, ainda se
encontram algumas abelhas aderidas aos quadros, assim como pedagos de cera
irregulares e propolis. Somente apds a limpeza dos quadros, faz-se a transferén-
cia pa;ra a mesa desoperculadora.

Desoperculacao

Consiste na retirada do opérculo, que é uma fina camada de cera que recobre os
alvéolos, da superficie dos favos na mesa desoperculadora, utilizando-se garfos
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Centrifugacao

Consiste na retirada do mel dos favos pela forga centrifuga, utilizando-se um
equipamento denominado centrifuga. A velocidade de centrifugagao deve ser
aumentada gradativamente, a medida que o mel vai saindo, evitando que os

favos quebrem. O mel é recolhido nos baldes e depositado nos decantadores
{Fig. 13).

Os quadros centrifugados serao recolhidos em melgueiras para posterior devolu-
¢do as colmeias. Caso sejam observados quadros com favos de cera escurecida,
deve ser feita a substituigdo por quadros com cera nova alveclada.

Filtracdo

Deve ser feita nec momento em gue o mel é recolhido da centrifuga e no momen-
to de deposicdo do mel nos decantadores. Esse processo pode ser manual,
utilizando-se peneiras, ou automético, com a utilizagdo de bomba e filtros.

Existem diferentes tipos de filtros e diversas malhas de filtragem. Recomendan-
do-se, na primeira filtragem, malhas de didmetros maiores, diminuindo-se o
didmetro da peneira ao longo das etapas de filtracdo. Nao se recomenda o uso de
malhas muito finaé‘:‘ que retirem totalmente os grios de pdlen existentes no mel.

Decantacao

Consiste na retirada, por decantacgéo, de sujidades do produto. Como o mel tem
alta densidade, as sujidades, que apresentam densidades menores, irdo acumu-
lar-se na parte superior dos decantadores. Como eles dispdem de vélvulas de
escoamento na parte inferior, pode-se retirar facilmente o mel sem essas impure-
zas.

Recomenda-se, no minimo, sete dias para decantag@o de méis mais densos e
cinco para méis de baixa densidade.
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