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Apresentacao

Em 2018, o Rio Grande do Sul, novamente na vanguarda nacional, instituiu a “Politica Estadual para
o Desenvolvimento e Expansao da Apicultura e Meliponicultura” e criou o “Programa Estadual de
Incentivo a Apicultura e Meliponicultura” (Proamel - Lei no 15.181/2018). A Assembleia Legislativa
do Rio Grande do Sul considerou os empreendimentos apicolas e meliponicolas, em funcdo de
sua natureza, como de interesse agroecoldégico e prioritarios quanto a analises e estudos, inclusive
quanto a questao de crédito, e determinou que fosse trabalhada e melhorada a logistica para o be-
neficiamento, utilizacdo e comercializagdo dos produtos apicolas no estado.

Alinhada a essa proposta esta a Embrapa Clima Temperado, que, na regidao Sul do Brasil, junta-
mente com varias instituicdes parceiras, vem atuando na construgao e consolidagcao de uma base
cientifica e tecnologica para o desenvolvimento sustentavel da agricultura, na qual se insere a
polinizagdo e a produgédo de mel. A Embrapa considera a pesquisa agropecuaria uma ferramenta
imprescindivel para a consolidagdo de sistemas agricolas sustentaveis, da seguranca alimentar
e nutricional e da qualidade de vida no campo e nas cidades. Nesse contexto, integra o “Arranjo
Produtivo Local para Alimentos”, em cujo escopo esta inserida a cadeia produtiva do mel, o chama-
do “APL do Mel”, como fruto de uma decisao coletiva tomada no “Férum da Agricultura Familiar da
Regiédo Sul do Rio Grande do Sul”. Participa e fortalece a “Cémara Setorial das Abelhas, Produtos
e Servigos Apicolas”, instancia estadual de influéncia na tomada de decisbes e apoio a politicas
publicas ligadas a cadeia produtiva do mel.

Com o intuito de continuar aprofundando o debate sobre a qualificagdo da producado do mel na re-
gido Sul, o presente trabalho faz uma abordagem construtiva da adogao de boas praticas de produ-
¢ao apicola no campo e nas estruturas de processamento do mel por parte dos apicultores e seus
colaboradores. Atende aos objetivos do Projeto “Qualificagdo da Producéo de Mel e Polinizagdo na
Regidao Sul do RS 2016-2018”, cujos propésitos desembocam em conclusées e recomendagdes
que respondam as demandas da agricultura familiar e as exigéncias dos consumidores quanto a
qualidade dos alimentos que sao oferecidos. Desejamos a todos uma boa leitura.

Clenio Nailto Pillon
Chefe-Geral
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Introducao

No ambito do Projeto “Qualificacdo da Produgédo de Mel e Polinizacdo na Regido Sul do RS”, esta
publicacdo visa contribuir para o desenvolvimento da apicultura e para a qualificacdo do mel e
outros produtos das colmeias na Metade Sul do Rio Grande do Sul. Encontra apoio e insergcéo
social e cultural em vérias organizagdes de base no territério, parceiras da Embrapa neste traba-
Iho, como a Empresa de Assisténcia Técnica e Extensao Rural (Emater/RS), Centro de Apoio e
Promocgao da Agroecologia (Capa), Unido das Associa¢gdes Comunitarias do Interior de Cangugu
(Unaic), Cooperativa Sul Ecoldgica de Agricultores Familiares, Cooperativa do Mel de Pedro Osério
(Coomelpo), Cooperativa de Apicultores de Cangugu (Coomelca), Universidade Federal de Pelotas
(Ufpel), Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS) e Pontificia Universidade Catdlica
(PUC), além do Férum de Agricultura Familiar da Regidao Sul do RS, do Grupo de Estudos em
Agricultura Familiar da Regido Sul do RS, da Camara Técnica Setorial da Apicultura e Meliponicultura
do RS e do Arranjo Produtivo Local de Alimentos da Regido Sul (APL Alimentos).

A apicultura forma no Brasil uma cadeia produtiva com mais de 300 mil apicultores (Figura 1), que
emprega, temporaria ou permanentemente, em torno de 500 mil pessoas, mas ndo conta com muito
mais do que uma centena de unidades de processamento de mel registradas (USAID, 2006). Nesse
contexto, é crescente a preocupacado com a qualidade do mel produzido e com a manutengao das
boas caracteristicas do mel brasileiro (Moura, 2010), reconhecido e valorizado nos mercados con-
sumidores globais.

¥
4

Figura 1. Produgéo de mel é o foco principal da apicultura na agricultura familiar.
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Na regiao Sul do Rio Grande do Sul, por exemplo, Krolow et al. (2017), analisando méis colhidos
entre apicultores e apicultoras de varios municipios, verificaram que todos atendem as normativas
de qualidade estabelecidas pela legislacao brasileira vigente. Resultado idéntico foi encontrado por
Moura (2010) no semiarido piauiense. Entretanto, em ambos os trabalhos, muitas das amostras
apresentaram ligeira inconformidade, sugerindo a perda de qualidade por praticas inadequadas
de processamento e conservagao e indicando que a adog¢ao de boas praticas de produgao nos
sistemas apicolas podera garantir uma melhor qualidade fisico-quimica e microbiolégica dos méis,
sendo este efeito tanto maior quanto melhor for o nivel de aplicagao das boas praticas de produgéao.
Moura (2010) comprovou que, quanto menores sao os niveis de aplicagao das boas praticas api-
colas, maior € a umidade e a contaminagdo dos méis por fungos filamentosos e leveduras, o que
representa menor estabilidade, menor conservacao e maior risco sanitario.

Ha um bom indicativo, porém, de que se consolidando um sistematico trabalho de acompanhamen-
to técnico aos produtores por parte das organizag¢des de extensao rural, é possivel alcancar acrés-
cimos na qualidade do mel produzido (Krolow et al., 2017). Empreendimentos apicolas com alguma
adocao de boas praticas apicolas, mesmo que de forma parcial e em aperfeicoamento, tendem
a apresentar méis com maior qualidade ao consumidor final. O mesmo vale para apicultores que
utilizam alguma estrutura para extracéo e processamento do mel, mesmo que com limitagdes e em
fase de aprimoramento, seu mel termina por mostrar maior qualidade do que o mel de apicultores
que nao tém uma casa do mel a disposi¢cao (Moura, 2010).

Assim, entende-se que se faz necessario identificar, de maneira conjunta com os produtores e ex-
tensionistas rurais, os fatores que resultam nas alteracées da qualidade dos méis e definir as me-
didas de prevencéo a serem adotadas, evitando perdas de propriedades importantes do mel. Para
isso, entretanto, é preciso difundir e garantir o uso das boas praticas de producao apicola, desde os
procedimentos que antecedem a colheita do mel, até a extragdo e os processamentos pds-colheita.

O mel (Figura 2), por sua prépria natureza e composicao, proveniente do néctar floral processado
e desidratado pelas abelhas meliferas, ndo esta sujeito aos mesmos processos de decomposi-
¢ao, nem ao desenvolvimento dos mesmos microrganismos altamente patogénicos e perniciosos
a saude humana, a que estao sujeitos os laticinios, carnes, embutidos, ovos e demais produtos de
origem animal. Quando comparado com outros produtos de origem animal, o mel apresenta menor
variedade e baixas contagens de microrganismos.

Sabidamente, processamentos agroindustriais de alimentos agregam muito valor comercial aos
produtos, porém dificiimente agregam qualidade aos mesmos. Bons processamentos agroindus-
triais, com rigorosos controles de qualidade, prejudicam minimamente a qualidade dos produtos
primarios utilizados. No caso do mel, que ndo é um alimento estéril e também esta suscetivel a per-
das de qualidade, a origem das contaminacgdes, como resume Silva (2006), pode estar associada a
veiculagdo de microrganismos pelas proprias abelhas, as condigdes inadequadas de acondiciona-
mento e armazenamento, e, mais do que tudo, ao beneficiamento e manipulacao pelos apicultores
e operadores de unidades de processamento de mel.

Como destaca Silva Junior (1996), grande parte dos problemas higiénico-sanitarios em alimentos
esta ligada a descuidos com a saude dos manipuladores, a falta de higiene no manuseio e a ausén-
cia de preservagao adequada dos alimentos.

Assim, esta publicagdo tem por objetivos sensibilizar e orientar apicultores, apicultoras e extensio-
nistas sobre a importancia da perfeita higiene das instalagdes apicolas, equipamentos e utensilios,
bem como dos operadores, através de um conjunto de indicagdes simples.
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Figura 2. Mel no favo, em processo de amadurecimento pelas abelhas.

Sao apresentadas, mais adiante, as principais caracteristicas das instalagdes, equipamentos e
utensilios para a produgado e extragdo do mel, chamando atengado a clara responsabilidade dos
apicultores e apicultoras pela qualidade e seguranga do mel como alimento a ser entregue aos
consumidores finais.

Agricultura familiar e apicultura

As propriedades agricolas familiares sao sistemas de produ¢ao complexos, onde a criagdo de abe-
Ihas entra como uma das ferramentas para favorecer a sustentabilidade e a resiliéncia dos mesmos
(Wolff; Sevilla-Guzman, 2013; Wolff; Gomes, 2015). Nessa situagcao, o mel colabora como importan-
te renda agregada, mas, também, como alimento as familias e como fator integrador e de qualidade
de vida (Wolff, 2014), demandando pequenas areas, baixo capital instalado e curto ciclo de produ-
¢ao (Reis, 2004). Baseados nos principios do desenvolvimento rural sustentavel, sistemas apicolas
se adaptam as diferentes realidades ambientais, socioculturais e econdmicas das comunidades de
agricultores familiares na regidao Sul do Brasil e podem contribuir positivamente para a ampliagédo
dos servigos agroecossistémicos e para a reprodugéo social e econémica dessas comunidades
(Wegner et al., 2015; Winkel et al., 2016a, 2016b).

Isso porque as abelhas geram riqueza a partir dos ecossistemas, naturais ou agricolas, e a regiao
Sul do Rio Grande do Sul apresenta ainda grande disponibilidade de flora apicola e favorabilidades
para a criagéo de abelhas, tanto no Bioma Pampa (Filippini-Alba; Wolff, 2016) quanto no Bioma
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Mata Atlantica (Wolff; Filippini-Alba, 2017). As abelhas produzem mel, prépolis, cera, polen, ge-
leia real, apitoxina e novos enxames comercializaveis pelos apicultores. Sistemas apicolas tém
a capacidade de potencializar a adogéo e a geragao de tecnologias autoctones, em consonancia
com a especificidade ecossistémica de cada localidade para o desenvolvimento de suas producbes
(Sevilla-Guzman, 2004). O histérico de organizacao e de desenvolvimento apicola é bastante antigo
e avangado na regido Sul do Brasil, mas os sistemas familiares de producao apicola precisam ser
melhor apoiados e incrementados.

Na regiao Sul, assim como no restante do Brasil, para o produtor que se inicia em apicultura a cria-
cao de abelhas meliferas africanizadas é uma atividade informal, familiar e secundaria, uma alter-
nativa de ocupacgao e renda, com baixo custo inicial e facil manutencao (Freitas et al., 2004; Wolff;
Winkel, 2017). A estrutura fundiaria e a diversidade cultural caracterizam a heterogeneidade dos
estabelecimentos rurais, especialmente no Sul, onde ha grande nimero de propriedades de base
familiar (Wolff et al., 2017), com atividades de subsisténcia ou empresarial.

Assim, a adogao de boas praticas para a cadeia produtiva do mel (Figura 3), associada ao maior
conhecimento sobre a qualidade dos produtos e a mobilizacdo dos atores da cadeia produtiva,
contribui para o desenvolvimento da apicultura e incrementa a divulgagao e procura de mel pelos
consumidores locais e nacionais. Por muitos, o mel brasileiro & considerado como de ‘producéo or-
ganica’ (Harkaly, 2000), pela auséncia de tratamentos quimicos nas colmeias, tratamentos que séo
usuais no mundo inteiro para combater parasitas (varroase, nosemose, acariose) e enfermidades
das abelhas (cria putrida europeia, cria giz), e pelo predominio natural de floragdes silvestres (Silva;
Sattler, 2003). Entretanto, para efetivamente caracterizar a produgao organica de mel, ha uma sé-
rie de praticas e procedimentos que também devem ser observados, como, por exemplo, a boa
localizagao do apiario (Wolff, 2008), distante de lavouras ou pomares que utilizem agrotéxicos, os
cuidados com a saude, vigor e sanidade dos enxames, a origem local ou organica dos ingredientes
da alimentacéo artificial, entre outras questdes, a maioria delas abarcadas no conjunto das boas
praticas apicolas.

Foto: Luis F. Wolff

Figura 3. Boas praticas de produgéo apicola garantem a

manutengao da qualidade do mel.
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Origem e qualidades do mel

O mel, para os seres humanos, tem sido ndo apenas um apreciado alimento, moeda de troca e
produto comercializavel ha milhares de anos, mas também um objeto de admiragdo em relagdo as
abelhas (Dadant, 1979; Crane, 1985;). Por essa razao, é descrito de muitas formas, definicbes e
normas. Uma das definicdes mais usuais, simples e completa, € que o mel € um alimento viscoso
preparado pelas abelhas meliferas a partir do néctar que recolhem dos nectarios das plantas e ar-
mazenam para seu alimento (White, 1979).

Essa definigdo, no entanto, exclui o ‘melato’, ou ‘mel de melato’, que ndo se origina diretamente
dos nectarios (florais ou extraflorais), mas sim a partir da excregcao de pequenos insetos sugadores
(pulgdes e cochonilhas). Tais insetos, ao se alimentarem da seiva das plantas, excretam de seus
tubos digestivos um liquido adocicado que se deposita sobre as folhas e ramos, sendo recolhido
pelas abelhas meliferas em situacao de falta de néctar nos arredores da colmeia.

Assim, o melato difere do mel na maioria de suas propriedades e é considerado por alguns como
alimento inferior ao mel em sabor e qualidade. Porém, os agucares do melato sdo mais complexos
que os do mel, possivelmente pela acdo das enzimas dos afideos, além das enzimas das abelhas,
e sdo mais elevados os seus teores de minerais. Apesar de diferenciar-se do mel, esta incluido na
norma brasileira para mel. Conforme estabelecido na Instru¢do Normativa 11/2000, do Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento, mel é definido como “o produto alimenticio produzido pelas
abelhas meliferas, a partir do néctar das flores ou das secrecbes procedentes de partes vivas das
plantas ou de excre¢des de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de plantas,
que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas préprias, armaze-
nam e deixam madurar nos favos da colmeia” (Brasil, 2017).

Tal definicdo esta de acordo com a estabelecida pelo comércio internacional, que explicita que o
mel “é a substancia agucarada natural produzida pelas abelhas da espécie Apis mellifera (Apidae:
Apini)” (Bruneau, 2012). Aqui estao incluidos os melatos, mas ndo os méis produzidos por outras
abelhas. Ambas as questdes se explicam essencialmente por razdes econdmicas.

A inclusdo dos melatos na normativa internacional é explicada pela significativa geracdo deste
produto em certas regides de larga tradicdo na produgédo e consumo de mel, como os paises da
Comunidade Europeia, assumindo significativa importancia cultural nessas regides. Devido as ex-
tensas florestas de coniferas (pinheiros, ciprestes) e outras arvores sem grande valor melitofilo
(alamos, tilias, carvalhos), a produg¢do de melato nas colmeias € muito representativa nesses pai-
ses. E o caso da Alemanha, onde o melato, apelidado de “mel da floresta” (waldhonig) é muito va-
lorizado, mais do que o proprio “mel de flores”. Na Inglaterra, recebe o poético nome de “orvalho de
mel” (honeydew), cuja qualidade nutritiva, superior a do mel, € amplamente reconhecida.

A exclusdo dos méis que nao sejam de abelhas meliferas, como determina, explicitamente, a de-
finicdo internacional para o mel, é também uma questdo comercial, mas, nesse caso, de forma
oposta a anterior. Impede que outros méis sejam chamados de mel. Isso porque a maior parte
dos gigantescos volumes de mel produzidos e comercializados no mundo provém de colmeias de
abelhas meliferas (no caso do Brasil, de abelhas meliferas africanizadas). Mas, também porque os
méis produzidos pelas outras espécies proximas das abelhas meliferas (Apis cerana, Apis dorsata
e Apis florea), abelhas sem ferrdo (todos os meliponineos), certas mamangavas € mesmo alguns
marimbondos (camoatins), ndo se aplicam adequadamente ao sentido estrito da classificacao e
padronizagao de mel, pois, como destaca Bruneau (2012), suas composi¢des sdao muito diferentes
da composicao do mel de abelhas meliferas. Esse argumento técnico, entretanto, poderia ter sido
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aplicado também aos méis de melato, cujas caracteristicas, de acordo com White (1979), diferem
do mel na sua constitui¢ao.

Por outro lado, apesar da importancia cultural, social e econémica da meliponicultura no territério
brasileiro, a tipificagao e os critérios de qualidade atualmente definidos e exigidos para o mel (exclu-
sivamente de abelhas meliferas) realmente ndo se aplicam de maneira minimamente adequada as
caracteristicas e propriedades dos méis das abelhas sem ferrdo. Normativas especificas para méis
de meliponineos (Figura 4) sdo necessarias, como as ja existentes para algumas de suas espécies.

e e

B, el

Figura 4. Potes repletos de mel de abelhas sem ferrdo da espécie tubuna (Scaptotrigona bipunctata: Apidae: Meliponini).

Dentro desse grupo de abelhas ha muita diversidade, ndo apenas biolégica, mas também nas ca-
racteristicas dos produtos das diferentes espécies. Como ressaltam Mendes et al. (2009), padrdes
de analise fisico-quimicas do mel de abelhas sem ferrdo precisam respeitar a qualidade diferen-
ciada de seus méis. Por essa razdo, normativas brasileiras especificas para o grupo das abelhas
sem ferrao, sua criagcao, sua conservagao e cuidados, incluindo a tipificacdo de seus produtos, vem
sendo elaboradas e estabelecidas nos ultimos anos.

No presente trabalho, todas as analises e comentarios sao dirigidos ao mel produzido pelas abelhas
meliferas, mais, especificamente, ao mel das abelhas meliferas africanizadas. O mel brasileiro é
um produto natural de qualidade, porém, a conquista de maior espaco em mercados competitivos
esta estreitamente ligada ao cumprimento dos requisitos legais associados a producéo de géneros
alimenticios e a qualificacdo da produgdo do mel, desde as colmeias até o entreposto. E inegavel
a importancia das exportagcdes para a cadeia apicola brasileira. Sebrae (2009) destaca que houve
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grande impulso no crescimento da apicultura nacional a partir do momento em que o Brasil iniciou a
exportar mel para a Europa e Estados Unidos, em 2001. A produgao nacional aumentou muito e, na
atualidade, mais de 50% do volume produzido no Brasil € consumido fora do pais (Abemel, 2011;
Paula et al., 2015; Rehder, 2015).

No entanto, a ocorréncia de inadequagao da producédo de mel as exigéncias internacionais de se-
guranga alimentar restringe o mercado e compromete a competitividade do setor apicola brasileiro,
com reflexos diretos no mercado interno, com uma redugado nos pre¢os pagos aos produtores.
Essa problematica foi duramente sentida no ano de 2006, quando o nao cumprimento do Plano de
Controle de Residuos fez com que a comercializacdo do mel brasileiro fosse proibida de na Uniao
Europeia (Souza, 2010). Na época, a Europa era o destino de mais de 80% das exportagdes bra-
sileiras de mel (Abemel, 2011; Paula et al., 2015; Rehder, 2015) e essa situagao ficou conhecida
como o “embargo europeu ao mel brasileiro”, com reflexos negativos sentidos diretamente sobre
toda a cadeia apicola nacional.

Em 2008, foi suspenso o embargo ao mel brasileiro e foram retomadas as exportagdes para a Unido
Europeia. Contudo, as preocupacdes com o atendimento das exigéncias continuaram e a necessi-
dade de se estabelecer procedimentos que garantam a produgao de alimentos seguros esta cada
vez mais intenso. Assim, como destaca Souza (2010), a adogao das “Boas Praticas Apicolas”, das
“Boas Praticas de Fabricagdo” e da “Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle” pelos api-
cultores e apicultoras € uma determinagcédo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Mapa) que esta prevista na legislagédo brasileira e precisa ser seguida em sua plenitude.

Por boas praticas apicolas entende-se a aplicagao dos principios higiénicos e sanitarios na condu-
¢ao do processo produtivo, com todos os procedimentos utilizados descritos e registrados (Souza,
2010). Com isso os apicultores conseguem assegurar a qualidade do mel que entregam ao entre-
posto e garantir a rastreabilidade do produto.

Por rastreabilidade entende-se a capacidade de detectar a origem e de seguir o caminho percorrido
por um género alimenticio, de um animal produtor de géneros alimenticios, de um produto para ani-
mais ou de uma substancia destinada a ser incorporada em géneros alimenticios em qualquer fase
da sua produgéo, transformacéao ou distribuicdo (Neves, 2006).

Higiene dos géneros alimenticios

A higiene dos géneros alimenticios exige um conjunto de medidas e condi¢cdes necessarias para
controlar os riscos e assegurar que o produto alimenticio seja préprio para consumo humano, tendo
em conta a sua forma de utilizagdo. Programas de seguranga dos géneros alimenticios e estruturas
de controle oficiais sdo criados e instaurados para verificar a observancia da legislagao por parte
dos operadores de empresas do setor alimentar. Entretanto, como destaca Neves (2006), a segu-
ranca dos alimentos ao consumidor é resultado de varios esforgos conjugados, onde a legislagédo
simplesmente determina os requisitos minimos que deverao ser atendidos.

Para a comercializagdo do mel no territério brasileiro foram fixados diversos parametros para a
qualidade a ser mantida (Tabela 1), conforme estabelecido na Instrugdo Normativa n°® 11/2000, do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2017). A legislacao brasileira estabe-
lece, também, o controle dos locais de extragdo e acondicionamento de mel, que deve ser efetuado
a intervalos regulares por inspecao dos servigos oficiais ou de empresas especializadas e licen-
ciadas para tanto. Porém, a higiene e a segurancga alimentar devem ser encaradas como um com-
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promisso e um objetivo vital por todo o setor alimentar (Neves, 2006). Para os apicultores e para a
producao de mel, tal compromisso resulta em multiplos beneficios, dos quais se salienta a melhoria
da qualidade higiénica dos produtos, o cumprimento da legislac&o local e nacional, a racionalizagao
e otimizagao dos recursos técnicos e humanos, e o aumento da confianga por parte dos clientes e
consumidores, reforcando a posicao do mel brasileiro no mercado nacional e internacional.

Desconhecer ou negligenciar as boas praticas nas fases de producao e extracdo do mel levam,
fatalmente, a contaminacao e as consequentes alteragdes na qualidade do mel. Isso se percebeu
nas amostras dos méis da regiao Sul do Rio Grande do Sul analisadas no Laboratério da Qualidade
dos Alimentos da Embrapa Clima Temperado, nas quais se verificou algumas inconformidades em
amostras, apesar de se tratarem de mel puro, indicando ter ocorrido perda de qualidade no proces-
so de beneficiamento e envase (Krolow et al., 2017).

A regulamentagao do funcionamento para os estabelecimentos que processam mel, instituida pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, exige também a adog¢do de programas de
garantia da qualidade, como as Boas Praticas Apicolas, a Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle e a participagdo no Programa Nacional de Controle de Residuos para o Mel (BRASIL,
2017; SEBRAE, 2009). Tal conjunto de normas de higiene no espago produtivo busca, justamente,
garantir a qualidade sanitaria dos alimentos ofertados ao consumidor final.

Nos empreendimentos apicolas, entre as diversas atividades a serem implementadas, Neves (2006)
destaca as seguintes: estabelecimento de boas praticas de higiene para infraestruturas, producgéo
e pessoal; controle de pragas sistematico; elaboragdo e execugédo de um plano de limpeza; coleta
regular de amostras para analises de controle das medidas de higiene em uso; e implementagao do
sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. Isto se aplica especialmente em rela-
¢ao aos procedimentos finais de extragédo e acondicionamento de mel, dando visibilidade e resposta
as questdes da seguranga alimentar aos clientes finais e a legislagado vigente, com uma concreta
diminuig&o do risco de colocacdo no mercado de produtos de baixa qualidade.

Tabela 1. Parametros de qualidade estabelecidos pela legislagéo brasileira para o mel a ser comercializado em territério
nacional (Instrugdo Normativa n°® 11/2000, do Mapa).

Caracteristicas Sensoriais

Cor variavel de quase incolor a pardo-escura
Sabor e Aroma caracteristicos de acordo c/ sua origem floral

variavel de acordo c/ estado fisico em que apresen-
ta

Caracteristicas Fisico-quimicas

Consisténcia

Maturidade Acucares redutores mel floral: minimo 65 g /100 g
(agucar invertido) melato e mistura ¢/ mel: minimo 60 g/100 g
Umidade maximo: 20 g /100 g
Sacarose aparente mel floral: maximo 6 g /100 g

melato e mistura ¢/ mel: maximo 15 g /100 g
Pureza Solidos insoltuveis em agua mel floral: maximo 0,1 g /100 g
Minerais (cinzas) mel prensado: maximo 0,5 g /100 g
mel floral: maximo 0,6 g /100 g
melato e mistura ¢/ mel: maximo 1,2 g /100 g
Pdlen mel floral: deve apresentar graos de pdlen
Deterioracao Fermentagao nao deve ter indicios de fermentagéo

Continua...
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Continuagéo Tabela 1.

Caracteristicas Fisico-quimicas

Deterioragao Fermentacao nao deve ter indicios de fermentagéo
Acidez maxima: 50 mil equivalentes/kg
Atividade diastasica minimo: 8 na escala de Géthe

méis ¢/ baixo contelido enzimatico:
min. 3 na escala Gothe, mas ¢/ hidroximetilfurfural
max.15 mg/kg
Hidroximetilfurfural (HMF) maximo: 60 mg/kg

Adaptado de BRASIL (2017).

A Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle é um sistema preventivo que identifica situa-
¢Oes de perigo de contaminagéo a nivel fisico, quimico e microbiolégico ao longo de todo o processo
de producédo de géneros alimenticios. Considera-se como contaminagao a presencga ou introdugéo
de um perigo. Perigo, nesse contexto, é qualquer agente de natureza fisica, quimica ou bioldgica
(microbioldgica) que possa causar um risco (dano) inaceitavel para a satude do consumidor e para a
qualidade do produto (Tabelas 2 e 3). Risco, por sua vez, é a hipotese ou probabilidade, quantificada
em termos estatisticos, da ocorréncia de um perigo (Neves, 2006).

Consideram-se como fases da producao, transformacgao e distribuicdo de géneros alimenticios,
qualquer etapa de cada um desses trés processos, incluindo a importacao de ingredientes ou insu-
mos e a produgao primaria do alimento, até a sua armazenagem, transporte, venda ou fornecimento
ao consumidor de mel. Sdo produtos primarios todos os produtos da agricultura, da pecuaria, e
mesmo do extrativismo, da caca e da pesca. O mel e todos os demais produtos da colmeia enqua-
dram-se nesses conceitos.

Tabela 2. Levantamento de perigos na produgéo de mel originados no apiario e nas colmeias.

Tipo de perigo de contaminagao Risco ao mel Medidas e procedimentos

Bioldgico: contaminagéo por falta de limpeza no Revisées e manutenc¢des de limpeza no apiario e

Médio

apiario e colmeias colmeias
Biologico: contaminagédo por falta de limpeza C . .
Lo s . 5 Higienizagdo dos materiais e equipamentos de
e higienizagao nos materiais e equipamentos Médio

. trabalho de campo
apicolas

Identificacdo da origem da contaminacéo (materiais
Médio da colmeia, agricola, industrial) e substituicdo das
colmeias ou migragéo do apiario

Quimico: contaminagéo por metais pesados,
pesticidas, derivados de petrdleo

Quimico: contaminagao por alimentacao artifi-
cial (tipo de agucar; agua nao potavel; conser- Alto
vantes ou componentes quimicos)

Escolha adequada do momento de introducao de
alimentacao artificial; uso de agua potavel

Biolégico: contaminagéo por uso de alimentagéo

artificial (dgua néo potavel) Alto Uso de agua potavel

Biologico: ceras contaminadas por fungos Alto Substituigdo de quadros e ceras

Uso de tratamentos das abelhas com produtos
Alto de rapida degradagéo; manejos e produtos que
promovam a saude dos enxames

Quimico: contaminag&o por antibidticos ou pro-
dutos sanitarios apicolas
Fisico: elevada umidade ou aumento de umida- Conferéncia prévia das condi¢gdes atmosféricas

de do mel durante a colheita dos favos M previstas para o dia da colheita

Continua...
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Continuagéo Tabela 1.

Risco ao mel

Tipo de perigo de contaminagao

Medidas e procedimentos

Lo - o Uso do fumegador sobre a colmeia apenas para a
Quimico: contaminagdo devido a fumacga usada

. Alto abertura; retirada de abelhas aderentes aos favos
na colheita : :
ou melgueiras cheias sem uso de fumaca
Quimico: contaminagéo por contato das
melgueiras com produtos quimicos durante o Alto Preparagéo adequada do veiculo de transporte
transporte
oo . Planejamento da colheita e recolhimento imediato
Quimico: aumento do teor de HMF por exposi- . L
Alto e transporte das melgueiras cheias; sombra no

80 prolongada ao sol o .
gaop 9 apiario nas horas quentes do dia

Adaptado de Neves (2006).

Tabela 2. Levantamento de perigos na produgéo de mel originados no apiario e nas colmeias.

Risco ao mel

Tipo de perigo de contaminacao

Medidas e procedimentos

Bioldgico: contaminagéo devido a falta de higie- nstalages adequadas; colocagdo de telas nas ja-

ne das instalagdes; presenca de abelhas na uni- Alto T . ~
~ nelas; higienizagdo adequada das instalagdes
dade de extragao
Quimico: contaminagao por contato do mel com . . .
. ~ . ) , Escolha de equipamentos e utensilios em ago ino-
superficies ndo adequadas a géneros alimenti- Alto xidavel
cios
Bioldgico: contaminagdo por higienizagdo defi- Alto Higienizagdo de equipamentos e utensilios com o
ciente dos equipamentos e utensilios necessario rigor para géneros alimenticios
Bioldgico: contaminacao por falta de higieniza- C . -
~ . Higienizacado de equipamentos e utensilios compa-
¢ao das superficies de contato durante a extra- Alto . . ~
¢80 tivel com o necessario no processo da extragdo
Fisico: presenca c_ie fragmentos de vidro, plastico Médico Selegdo adequada das embalagens
ou outros materiais na embalagem
Quimico: aumento do HMF por aquecimento do L o ~
L . Aplicagéo criteriosa da relagdo tempo/temperatura
mel durante o processamento ou acondiciona- Médico . A
em aquecimentos ou descristalizagéo
mento
Biolégico: contaminagéo por falta de higieniza- Alto Higienizagdo das embalagens antes do acondicio-

¢ao das embalagens

namento do mel

Adaptado de Neves (2006).

Conforme a Instrugdo Normativa n°® 16/2015 do Mapa (Brasil, 2018), as a¢gbes dos servigos de
inspecao e fiscalizagcao sanitaria devem respeitar os principios da inclusao social e produtiva da
agroindustria de pequeno porte, da harmonizacao de procedimentos para promover a formalizagao
e a seguranca sanitaria da agroindustria de pequeno porte, e da razoabilidade quanto as exigén-
cias aplicadas. Para o mel, a inspecao se da de forma periédica e ndo permanente. As agdes de
inspecao e fiscalizacdo deverao ter natureza prioritariamente orientadoras, considerando o risco
dos diferentes produtos e processos produtivos envolvidos. As orientagcdées sanitarias devem ser
repassadas em linguagem acessivel ao empreendedor.

A Instrugdo Normativa n® 16/2015 do Mapa determina que o estabelecimento agroindustrial de
pequeno porte pode ser inclusive anexo a residéncia, observando-se o risco sanitario, mas deve
ser registrado no Servigo de Inspegao. Para o registro, sdo necessarios os seguintes documentos:
requerimento de registro; laudo de analise microbioldgica da agua; apresentagao da inscrigao esta-
dual, contrato social ou firma individual e Cadastro Nacional de Pessoas Juridicas (CNPJ), respei-
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tando o que for pertinente a condigdo de microempreendedor individual; croqui das instalacdes na
escala 1:100, que pode ser elaborado por profissionais habilitados de érgaos governamentais ou
privados; licenciamento ambiental, de acordo com Resolugao do Conama n° 385/2006; alvara de
licenca e funcionamento da prefeitura; e atestado de saude dos trabalhadores.

Boas praticas quanto ao apiario e colmeias

Nas boas praticas para a producao de mel, a abordagem integrada das regras de higiene tem como
principal objetivo garantir a seguranca do mel, desde a produgao até a colocag¢ao para venda num
mercado ou ao consumidor de mel. Sendo a producédo de mel considerada como producgao prima-
ria, envolve a criacdo de abelhas, a colheita e transporte dos quadros das colmeias, a extracédo e o
acondicionamento do mel, realizadas nas instalagdes dos apicultores.

Um ponto importante para possibilitar o registro das boas praticas de produgéo apicola é a nu-
merag¢ao das colmeias feita nos ninhos e em local de facil visualizagao, preferentemente a fogo
(Figura 5). Com isto, é possivel fazer registros de produgao individualizados. A numeragao deve ser
progressiva e sem repeticdo de numeros. Além disso, o apiario deve ser identificado por nome ou
namero, para permitir a rastreabilidade da producdo. As caixas devem estar afastadas do solo, em
cavaletes firmes e resistentes, preferencialmente individuais.

Foto: Luis F. Wolff

Figura 5. Numeracao das colmeias possibilita controle
de atividades e rastreabilidade do mel.

O local escolhido para instalar o apiario deve ser de facil acesso, em terreno plano, dispondo de
entrada para veiculos até o mais proximo possivel das colmeias, o que facilita o manejo, a colheita
das melgueiras para extragdo de mel e a eventual movimentagao das colmeias. O terreno na frente
das colmeias deve ser livre de galhos, arbustos ou obstaculos as linhas de voo das abelhas, mas
evitando areas desabrigadas e sujeitas a agao de ventos fortes (Figura 6). Terrenos declivosos difi-
cultam o deslocamento dos apicultores pelo apiario, o que € especialmente problematico durante as
colheitas. O entorno do apiario deve assegurar boa produgéo por meio de floragao abundante, agua
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limpa proximo das colmeias, sol pela manha, sombra a tarde, protecédo contra ventos, seguranca e
isolamento, inclusive contra os riscos de contaminacgoes.

E fundamental a implantac&o dos apiarios distante no minimo 3 km de fontes de poluicdo como, por
exemplo, estradas asfaltadas, zonas industriais, mineracoes, depdsitos de lixo, aterros sanitarios ou
incineradores de lixos, lagoas de decantagao de residuos e centros urbanos (Wolff, 2008). Mesmo
engenhos de cana de agucar e outros ambientes atrativos as abelhas em tempos de escassez
floral podem levar risco de contaminagéo a produgao apicola. O adequado é seguir as orientagbes
geograficas de zoneamentos agroecoldgicos floristicos, como os elaborados pela Embrapa para o
bioma Pampa (Filippini-Alba; Wolff, 2016) e para o Bioma Mata Atlantica no RS (Wolff; Filippini-Alba,
2017).

Entretanto, também os fatores ambientais diretamente relacionados com a atividade apicola estao
entre as fontes de contaminacgao primaria do mel. O contato das abelhas com as plantas, a agua e o
proprio ar atmosférico as expdem, como aponta Neves (2006), a perigos de natureza quimica (pes-
ticidas e metais pesados) e de natureza biolégica (microrganismos e organismos geneticamente
modificados). A area do entorno do apiario deve ser investigada e conhecida, devendo-se relatar na
caderneta do apiario a existéncia de culturas intensivas nas proximidades do apiario, em especial
quando se fizer uso de agrotoxicos na area. Recomenda-se adotar manejos especiais no apiario
durante os periodos de pulverizagbes, ou realizar migragao das colmeias para outro apiario.

Figura 6. Adequada instalagdo do apiario favorece as boas praticas na produgdo do mel.
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Por outro lado, tao significativas quanto as fontes de contaminagao ambiental, ou mais, sdo as con-
taminacgdes resultantes de praticas apicolas incorretas. O material de confeccao, a protecao e o es-
tado de conservagao das colmeias séo relevantes, sendo imprescindivel sua manutencéo. Porém,
as tintas e os vernizes protetores da madeira podem ser uma fonte de perigos de natureza quimica,
principalmente se o produto para conservagao da madeira tiver a presencga de pesticidas (fungicidas
e cupinicidas) ou de metais pesados (comuns no pigmento da maioria das tintas). Basicamente, as
caixas devem ser feitas de materiais que ndo apresentem qualquer risco de contaminagao para o
ambiente ou para os produtos da apicultura. As colmeias devem ser padronizadas, preferentemen-
te seguindo o padrao proposto pela Confederagéo Brasileira de Apicultura (CBA) e pela propria
Embrapa, que é o modelo Langstroth, também chamada de caixa ‘americana’. Suas pec¢as podem
ser impermeabilizadas com o uso de parafina de utilizagdo em alimentos e de cera de abelhas, ado-
tando-se como diluentes os 6leos vegetais, como linhaga e soja, entre outros.

A garantia da produgao segura e de qualidade depende também da obediéncia a uma série de re-
gras basicas na utilizacdo do material apicola e no manejo realizado em todo o processo produtivo.
Isso inclui ndo sé o trabalho no campo, mas também todas as agbes de preparagao e guarda dos
materiais no depdsito. As indumentarias apicolas configuram o Equipamento de Protegao Individual
(EPI), que é composto por macacao, mascara, botas e luvas. Devem ser mantidas limpas, em bom
estado de conservacdo e guardadas em local livre de contaminantes, tais como combustiveis, fer-
tilizantes, pesticidas e solventes. Os utensilios apicolas, como formao, faca, alicate, vassourinha
e outros, utilizados no manejo com as abelhas devem ser de uso exclusivo no apiario, mantidos
limpos e guardados em local livre de contaminantes, tanto quimicos quanto bioldgicos.

O material para combustdo no fumegador deve ser de origem vegetal, ndo tratado com produtos
quimicos e livre de contaminantes, devendo proporcionar fumaca fria, branca e densa, mas, sem
cheiro forte. Para o fumegador, no dia da colheita de mel, evitar o emprego de folhas ou partes de
plantas muito aromaticas ou resinosas, como chas, ervas aromaticas, eucaliptos e pinos. Além dis-
s0, acionadores de fogo a base de derivados do petroleo ndo podem ser utilizados para acender o
fumegador.

As revisbes nos enxames s&o realizadas para avaliar as condi¢des gerais dos mesmos e a ocorrén-
cia de anormalidades, mas devem ser feitas somente na época certa e nos momentos necessarios
e adequados, para interferir o minimo possivel na atividade das abelhas. Manter a higiene interna
da colmeia é fundamental, sendo necessaria a substituicdo de quadros e favos deteriorados, es-
curecidos pelos diversos ciclos de cria, com excre¢des das abelhas ou outros tipos de sujidades.
Para isso, como explicam Wolff (2008) e Wolff e Mayer (2012), proceder a troca de quadros com
favos velhos por quadros com laminas inteiras de cera alveolada (Figura 7). Durante o manejo dos
enxames, nunca colocar partes internas da colmeia (quadros, favos, face interna da tampa, base da
melgueira) em contado direto com o solo.

Em caso de enxames fracos, se estiver a safra apicola em andamento, devera ser feita a unido dos
enxames. Se a safra estiver por comecar, ou estiver no final, deve-se proceder a alimentagao arti-
ficial de manutencéao, ou a de estimulo, respectivamente. Na alimentagao estimulante, o alimento
ministrado pelos apicultores serve para estimular o desenvolvimento populacional do enxame. Na
alimentacdo de manutencgao, o alimento serve para reforcar as provisdes de manutenc¢ao da col-
meia (Wolff, 2007; Wolff; Mayer, 2012). No preparo da alimentagao artificial, os insumos devem ser
de boa qualidade, que n&o representem risco de contaminagéo as abelhas e, por conseguinte, ao
mel que futuramente sera colhido. Nas receitas, o uso de mel ou pélen deve sempre observar todos
os cuidados quanto a procedéncia e conservagao, para que estes ingredientes ndo sejam fontes de
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doencas para as abelhas. Para isso, ha que verificar a boa origem do alimento, evitando insumos de
fora, pelo risco de trazerem esporos de doengas que n&o ocorrem no apiario ou regiao e que seriam
propagadas entre as abelhas.

Além disso, a agua usada nos xaropes deve ser potavel, ou seja, aquela permitida para o consu-
mo humano e para o uso nas industrias alimenticias, que, além de ser insipida, inodora e incolor,
caracterize-se por ndo conter microrganismos, parasitas ou quaisquer substancias em quantidades
ou concentragdes que constituam um perigo potencial para a saude humana. Da mesma forma, a
alimentacao artificial deve ser de qualidade e livre de contaminantes.

;
X £J..-HJ e
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Figura 7. Favos novos no ninho fazem parte das boas praticas de produgéo do mel.

Boas praticas para a sanidade dos enxames

Em caso de suspeita ou diagnostico de doencgas das abelhas, compete a inspecao veterinaria to-
mar as medidas de sanidade apicola, com destaque para as medidas de higiene e desinfec¢ao. De
acordo com a Lei n® 15181/2018, que estabeleceu no Rio Grande do Sul a Politica Estadual para o
Desenvolvimento e Expansdo da Apicultura e Meliponicultura e o Programa Estadual de Incentivo
a Apicultura e Meliponicultura (Proamel), as agbes sanitarias e de vigilancia epidemiolégica no RS
sdo atribuicdo do Departamento de Defesa Agropecuaria da Secretaria Estadual da Agricultura,
Pecuaria e Irrigagdo (DDA/Seapi) e tém por base o Programa Nacional de Sanidade Apicola (Rio
Grande do Sul, 2018).
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Eventual tratamento de doengas, caso seja realizado, deve ser registrado na caderneta de campo,
bem como os numeros das colmeias tratadas, o produto utilizado e a dosagem aplicada. Medidas
preventivas e profilaticas para as doengas mais frequentes em abelhas meliferas devem ser siste-
maticamente adotadas no ambito das boas praticas no apiario, tais como as propostas por Neves
(2006), Philippe (2008) e Message et al. (2012):

- Varroatose (acaro Varroa destructor): monitorar o percentual de infestacdo por meio de contagem
em amostras de abelhas adultas, realizando, se necessario, tratamentos na primavera e outono,
com acidos organicos previstos para uso na producio organica de mel, como o acido oxalico; rea-
lizar o controle biolégico com favos isca de cria aberta de zangdes (ao estarem operculados, retirar
da colmeia e destruir com fogo, detergente ou na alimentacao de suinos e aves); manter enxames
fortalecidos e bem nutridos.

- Nosemose (mocrosporidios Nosema apis e N. ceranae): instalar apiario longe de aguas paradas
ou estagnadas; usar cavaletes individuais e afastados 1 a 2 metros uns dos outros; renovar sis-
tematicamente os favos velhos; realizar manejos de limpeza e troca peridédica de ninhos; garantir
alimentacao abundante no outono; ndo usar mel contaminado ou desinfeta-lo em sistema de pas-
teurizacao lenta (aquecimento a 60 °C por 10 minutos); desinfetar sistematicamente os materiais de
manejo nas colmeias.

- Ascosferiose/cria giz (fungo Ascosfera apis): instalar apiario em local seco e arejado; instalar
colmeias em posigcado de receber pleno sol da manha; levantar os apoios traseiros dos cavaletes;
renovar rainhas; substituir favos e ceras atingidos; realizar manejos de limpeza de ninhos; substituir
e desinfetar os ninhos ou ao menos os fundos/assoalhos; desinfetar o material apicola.

- Crias putridas: (Loque Europeia: bactéria Melissococos pluton; Loque Americana: bactéria
Paenibacillus larvae): unir enxames fracos e manter colmeias fortes; instalar adequadamente o
apiario e em pleno sol da manha; nao abrir as colmeias com o tempo frio ou chuvoso; levantar os
apoios traseiros dos cavaletes; realizar manejos de limpeza de ninhos, com substituicdo anual e
desinfecgdo dos ninhos usados; desinfetar o material apicola; substituir colmeias, favos e ceras
atingidos; trabalhar com rainhas jovens, fruto da sele¢cdo de linhagens resistentes e produtivas;
selecionar por maior resisténcia, comportamento higiénico, capacidade de filtragdo de esporos pre-
sentes no mel, expressao de genes imunes); realizar tratamento com o uso de propolis, em espe-
cial propolis verde; nao introduzir cera contaminada; ndo alimentar com mel contaminado; eliminar
colbénias muito afetadas.

As abelhas meliferas africanizadas, além de maior defensividade, possuem forte comportamento
higiénico e alta capacidade de limpeza e remogéao de larvas mortas (Camargo, 1972; Pardo et al.,
1990; Wiese, 1995; Message et al., 2012). Por essa razéo, no apiario (Figura 8) ndo devem ser
realizados tratamentos quimicos, nem preventivos nem curativos, mas sim marcar as colmeias atin-
gidas, comunicar a agencia de defesa sanitaria municipal ou estadual, nesse caso o Departamento
de Defesa Agropecuaria (DDA/Seapi-RS), procurar ajuda técnica para confirmar o diagnéstico e,
entao, realizar as medidas corretivas recomendadas para cada situagao.

Qualquer produto quimico ou biolégico a ser utilizado nas colmeias deve ter seu uso autorizado pelo
Mapa. No Rio Grande do Sul, a Politica Estadual para o Desenvolvimento e Expanséo da Apicultura
e Meliponicultura proibe que nas colmeias utilize-se insumos e medicamentos nao aprovados pelos
orgaos competentes para uso em criagdes de abelhas (DOE-RS, 2018).
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Figura 8. Manejo no ninho e limpeza periédica mantém a sanidade do enxame e a qualidade do mel.

Boas praticas na colheita dos favos com mel

A retirada e o transporte dos favos é o procedimento de maior risco no apiario quanto a perda da
qualidade e caracteristicas originais do mel. E a primeira fase critica para a qualidade total na pro-
ducdo de mel, como destacam Camargo et al. (2003), o inicio de um longo processo de suscetibi-
lidades do mel e de riscos em relagao as condi¢gdes ambientais, de manipulacdo, equipamentos e
instalagdes, até que alcance o consumidor final. Por essa razao, devem ser seguidas uma série de
regras e cuidados, iniciando pela limpeza e higienizagcdo de todo o material utilizado na colheita,
incluindo os equipamentos de protec¢ao individual e o veiculo de transporte.

Durante a colheita do mel, os apicultores e apicultoras devem estar usando vestimentas préprias
para a pratica apicola, equipamento de protecao individual completo, limpo e higienizado. Se pos-
sivel, luvas e macacdes reservados para uso especifico nas colheitas. A colheita dos favos € uma
operagao simples, mas de grande esforgo fisico e penosidade, devendo ser realizada em equipe,
preferentemente entre trés pessoas.

Para o transporte das melgueiras, a carroceria do veiculo deve ser fechada ou provida de uma lona
plastica atoxica, devidamente higienizada e de uso exclusivo para essa finalidade. Com a lona, o
piso é forrado e, depois, as melgueiras sdo cobertas. Lonas de coloragéo clara sdo melhores, por-
que os plasticos pretos costumam ser de material reciclado e baixa qualidade, com maior risco de
levar a contaminagdes quimicas. O transporte de melgueiras contaminadas para dentro da sala do
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mel pode gerar ‘contaminagao cruzada’, aquela causada pelo contato de pecas sujas e contamina-
das com as pecas limpas contendo mel. Como aponta Neves (2006), entende-se por contaminagéo
cruzada aquela que ocorre quando a introdu¢do de um perigo resulta do contato do género ali-
menticio com uma superficie de equipamento, utensilio, maos dos operadores ou embalagem sem
higiene ou com higienizacao deficiente.

Como o mel é um produto altamente higroscopico, que absorve umidade do ar com facilidade, o
momento escolhido para o servigo da colheita deve ser em um dia seco, com baixa umidade relativa
do ar. Nunca em dias chuvosos ou com umidade elevada. Tampouco em horarios muito quentes e
nas horas de mais forte incidéncia do sol. Nessa condicdo, os apicultores devem dar preferéncia
aos horarios antes das 9 horas da manha ou depois das 16 horas da tarde. Também as melguei-
ras repletas com favos com mel recém colhidos ndo devem ficar sob o sol, pois, como apontam
Camargo et al. (2003), elevadas temperaturas aumentam o teor de hidroximetilfurfural (HMF) no
mel, comprometendo permanentemente a sua qualidade.

Além de absorver a umidade do ar, o0 mel absorve, também, odores com rapidez e facilidade, mes-
mo estando no interior de favos 100% operculados e intactos. Assim, o correto uso do fumegador
nao permite excessos na fumacga. Sua aplicagado deve ser feita com muito cuidado, de maneira
absolutamente parcimoniosa. Excessos na fumaga sdo muito prejudiciais ao mel, pois alteram suas
caracteristicas organolépticas e apresentam risco de contaminagdes quimicas, fisicas e mesmo
biolégicas. Por essa razao, o tipo e origem dos materiais usados para combustdo no fumegador
devem ser selecionados com critério, de forma a gerarem uma fumaca clara, de aroma agradavel e
0 mais suave possivel, livre de fuligens, materiais orgénicos, gases, toxinas e outros contaminantes.

Para acender o fumegador, deve-se usar apenas palhas e materiais organicos nobres e limpos,
como folhas, ramos secos ou mesmo maravalhas (desde que ndo contaminadas com fungicidas,
cupinicidas, solventes ou tintas), mas nunca usar estercos, madeiras pintadas ou com residuos qui-
micos, 6leos e graxas (mesmo que de origem vegetal) ou vegetais muito resinosos ou de aromas
intensos.

Durante a colheita do mel, nunca direcionar com o bico do fumegador a fumaga para dentro das
melgueiras ou para os favos, além de usar moderadamente o fole. A fumaca deve ser aplicada de
forma suave e branda, nunca diretamente sobre os quadros com mel, mas sim para a parede lateral
da melgueira ou da caixa, ou ainda paralelamente sobre a superficie da melgueira. A fumaca deve
sair fria e limpa do fumegador, aplicada apenas em quantidades necessarias para o controle do
enxame e da situagao geral no apiario, permitindo um adequado trabalho de colheita. Para evitar ou
corrigir eventuais estresses entre as abelhas no apiario, aplicar ‘fumaga ambiente’, ou seja, fumaca
pelos arredores das colmeias, sobre os demais apicultores, suas pernas e botas, evitando fustigar
com a fumaca as abelhas e, menos ainda, o interior das melgueiras e dos favos com mel.

Outro ponto importante para a manutengdo das qualidades do mel € colher apenas favos de mel
sem presenca de crias ou presencga de pdlen, e que estejam 100% operculados. Como argumentam
Camargo et al. (2003), a completa operculagcédo do favo atesta e garante plena maturagdo do mel
no seu interior, associada a baixa umidade restante no mesmo. E aceitavel, entretanto, um limite
maximo de 1/4 da superficie de mel ndo operculada (75% ou 80% da superficie coberta de opércu-
los), mas desde que o mel nos alvéolos nao operculados esteja garantidamente maduro. O mel da
pequena fragdo nao operculada do favo ndo pode pingar ao se segurar o favo com a face para baixo
e balanga-lo energicamente sobre a melgueira. Quantidade excessiva de umidade no mel (acima
de 17%) favorece a proliferacdo de leveduras, levando a sua fermentagéo e, consequentemente,
inutilizando o mel para o consumo humano (Figura 9).
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Assim, a escolha dos quadros a serem colhidos deve seguir rigorosa selec¢éo, inspecionando os
favos e retirando apenas aqueles com mel em plenas condi¢cdes de amadurecimento e auséncia de
crias ou polen. Favos com mel ‘verde’ (desoperculado e excessivamente liquido) ou com poélen sédo
deixados para consumo pelo enxame.

Figura 9. Mel ‘verde’ no favo, em processo de amadurecimento pelas abelhas.

A remocgao das abelhas aderentes aos quadros deve ser efetuada com uma batida seca sobre a
prépria mao (Figura 10) ou sobre o quadro, ou usando uma escova macia e limpa, propria para
apicultura. Ou, ainda, com o auxilio de um jato de ar proveniente de um ‘assoprador de abelhas’
motorizado.

As melgueiras, cheias ou mesmo ainda sem os favos com mel, ndo devem ser colocadas direta-
mente sobre o solo, devendo-se fazer uso de bandejas apropriadas, supertampas ou tampas, prefe-
rentemente instaladas sobre cavaletes ou caixas sobressalentes. Isso, além de ser uma obrigagéo
por parte das boas praticas de higiene dos materiais, evitara esforcos desnecessarios e problemas
futuros de saude postural dos apicultores.

Para o transporte das melgueiras, o ideal € que o veiculo possa se aproximar até junto das col-
meias, sempre por detras dos alvados e das linhas de voo das abelhas. Caso isso ndo seja possivel,
uma padiola ou mesmo um carrinho de mao pode ser usado como apoio, facilitando o transporte
das melgueiras até o veiculo.
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Debaixo da primeira melgueira a receber os favos com mel, devera ser colocada a bandeja, de
aco inoxidavel ou plastico de uso alimentar, protegendo o fundo dos caixilhos e o fundo da prépria
melgueira contra as sujidades do chdo. Sobre a mesma, ou sobre a melgueira mais elevada, uma
segunda tampa devera ser colocada, de forma que também a melgueira mais de cima fique com-
pletamente fechada e a prova de eventuais abelhas ‘pilhadoras’. A presenca de abelhas no interior
das melgueiras, além de causar transtorno e prejudicar o servigo de colheita, é definitivamente

indesejavel na sala de processamento do mel.
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Figura 10. Remogéo das abelhas aderentes durante colheita dos favos com mel maduro.

Todo o processo de colheita dos favos deve ser registrado na caderneta do apiario, ficando também
confirmados, por escrito, os procedimentos de limpeza e de higienizagdo dos materiais, averbando
que foram efetivamente realizados durante o processo de preparacao para a colheita. As anotacbes
da colheita devem ser realizadas colmeia por colmeia, em cada apiario, tomando-se como base o
numero de quadros ou de melgueiras colhidas de cada colmeia. Ao final das atividades no apiario e
do respectivo preenchimento das informacgdes, o apicultor ou colaborador deve assinar a caderneta
de campo e guarda-la para a proxima visita.

E absolutamente recomendavel a padronizacédo dos equipamentos de campo e, se possivel, dos
procedimentos adotados a cada situagéo, criando e registrando protocolos e metodologias a serem
repetidas nos dias de manejo e de colheita de mel. Nesse sentido, a ado¢ao da caderneta de campo
serve também para este registro de passos a seguir e procedimentos a adotar.
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Caderneta de campo

Na caderneta de registro das atividades no apiario, a caderneta de campo, devem ser anotadas
as informacgdes relativas a cada visita as colmeias. Isso contribui no alcance do objetivo das boas
praticas de produgdo apicola, que esta além da criacao de procedimentos e do estabelecimento
de rotinas de qualidade total dos alimentos e contribui para poder demonstrar e comprovar aos
inspetores, compradores e consumidores dos méis que, efetivamente, houve em todo o processo
de produgdo uma permanente preocupagdo com a garantia do alimento seguro. Essa garantia, ao
menos parcialmente, € materializada e oferecida pelos produtores aos seus clientes por meio da
confirmagao de que foram seguidos os protocolos necessarios e os cuidados preestabelecidos. Os
registros na caderneta de campo comprovam a concreta realizagao das boas praticas apicolas ao
longo do processo produtivo do mel.

Dessa forma, como argumenta Souza (2010), os clientes podem vir a conhecer o histérico de pro-
ducao do mel que estao por adquirir, uma espécie de garantia fisica sobre a qualidade do processo
executado. Esta garantia, na forma dos registros concretos de cuidados e procedimentos adotados
e langados na caderneta de campo (Figura 11), bem preenchida, educativa e informativa, contribui
para a chamada ‘rastreabilidade’ do mel. Uma rastreabilidade que so6 existe se houver registros sufi-
cientes das praticas que contribuiram para a produgao do mel. A caderneta de campo colabora para
atender uma exigéncia atual do mercado, de forma simples, mas concreta e eficaz.

Por isso, na aplicagao das boas praticas apicolas, o uso da caderneta de campo é imprescindivel.
Sem ela os apicultores ndo poderiam comprovar os procedimentos realizados e estariam sem de-
monstracado quanto a seguranga do mel produzido. Além disso, as anotagdes quanto as boas prati-
cas de producao do mel favorecem a propria continuidade da adogao das boas praticas e possibili-
tam a posterior ‘Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle’ do campo ao entreposto de mel.

Figura 11. Registros sistematicos e completos permitem rastreabilidade do mel.
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Para isso, a caderneta de campo deve ser de facil e direto preenchimento pelos apicultores durante
cada visita ao apiario, evitando seu preenchimento posterior. Assim, nao ha risco de perder informa-
¢cbes e nem de registra-las de forma incompleta ou incorreta. Deve ser especifica para cada apia-
rio, de maneira que para cada localidade corresponda uma caderneta especifica. Na capa vao as
informacdes de localizagao e identificacao do apiario. No interior, a data de cada visita, as pessoas
envolvidas e todas as informacgdes e observacdes relativas a cada revisdo no apiario e intervengao
nas colmeias. As paginas podem conter tabelas com espacgos para aspectos e informacdes a serem
registradas, garantindo uma abordagem sistematica e dindmica de todos os conteldos relevantes.
Cada grupo de paginas ou tabela corresponde a uma visita, onde sdo anotadas as informagdes
referentes ao objetivo principal da visita, situagdo do apiario e estado dos enxames, alimentagéo
artificial, enfermidades, procedimentos, comentarios e observacoes.

Boas praticas para os colaboradores de campo

Todas as pessoas que trabalham diretamente no manejo das colmeias devem estar saudaveis e ter
recebido treinamento sobre Boas Praticas Apicolas. Os apicultores e seus sécios, parceiros ou co-
laboradores devem ter conhecimento e consciéncia da importancia do seu trabalho para a garantia
da qualidade e da seguranca alimentar do mel que ajudam a produzir.

E preciso evitar comportamentos e habitos anti-higiénicos, como nao lavar as maos, escarrar, cuspir
ou, ainda, tossir e espirrar sobre as melgueiras, favos ou equipamentos. Devem ficar afastados do
trabalho de manejo das colmeias, bem como da manipulagdo do mel na sala de processamento,
as pessoas que estiverem com enfermidades passiveis de ser transmitidas pelos alimentos, como
gripes, infecgdes gastrointestinais, feridas infeccionadas, infecgbes cutaneas e qualquer doenca
que possa direta ou indiretamente contaminar o mel. Apicultores parceiros, sécios e colaboradores
devem ser estimulados a cumprir as recomendacdes estabelecidas sobre higiene e comportamento
pessoal, sob pena de serem desligados da equipe de trabalho.

Na caderneta de campo, todas as conformidades relacionadas a higiene e ao bom comportamento
das pessoas envolvidas também devem ser registradas, assim como eventuais inconformidades ou
comportamentos anti-higiénicos.

Programa de limpeza e higiene para a colheita

A manutencdo da limpeza e higiene no processo produtivo do mel € uma garantia a producao
segura e livre de contaminagdes e por isso deve ser uma preocupagao permanente por parte dos
apicultores. Para alcancgar isso, € necessario que seja estabelecido um programa onde os procedi-
mentos de limpeza e higiene para as diversas etapas da producao estejam estruturados, descritos
e registrados, facilitando sua concreta implementagao.

Dessa forma, o ‘programa de limpeza e higiene para a colheita’ deve descrever os procedimentos
padrbes a serem seguidos, de maneira que sejam executados sempre com 0 mesmo cuidado, com
o objetivo de assegurar que os equipamentos, utensilios e transporte estejam limpos e sem risco
de contaminagdes ao mel. Para facilitar sua aplicagdo, Souza (2010) propde que o programa seja
dividido em procedimentos para limpeza e higiene das instalacdes, do veiculo de transporte e dos
equipamentos e utensilios. Ressalta, porém, que o importante é que estes procedimentos sejam
reconhecidamente eficazes e que assegurem condi¢cbes de trabalho com auséncia de risco de con-
taminacao por problemas de limpeza.
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No tocante a limpeza das instalagdes, dos locais onde s&o guardados os materiais apicolas e da
sala de processamento, o programa deve prever o controle de pragas, propiciar as condigdes ade-
quadas para organizacéo e preservagao dos materiais € equipamentos, bem como apresentar a
forma de registro e a frequéncia da conferéncia dessas condicdes.

Quanto a limpeza do veiculo utilizado para o trabalho e em especial para o transporte das melguei-
ras e favos com mel, os procedimentos de limpeza e higienizagao adotados devem estar descritos
e deve ser feito o registro das verificagdes de conformidade antes do uso do veiculo.

No cuidado com os equipamentos e utensilios, o programa de limpeza e higiene deve descrever
os procedimentos especificos de limpeza e higienizacdo de cada grupo de materiais, de acordo
com suas caracteristicas especificas, sempre determinando quando e como realizar a limpeza e
higienizacao.

Boas praticas no transporte

A localizacao ideal para a instalagao do apiario deve permitir que o veiculo tenha acesso até junto
da linha das colmeias, aproximando-se por tras, apdés uma primeira passada de fumaca pelos al-
vados das mesmas. Caso esse acesso ndo seja possivel, 0 mais recomendavel € utilizar uma pa-
diola, carriola ou carrinho de mao. Qualquer um deles, deve estar bem limpo e recoberto com uma
lona plastica e uma bacia de ago inox, uma supertampa ou uma tampa, que servira de base para
a acomodacgao da primeira melgueira repleta de caixilhos com favos de mel. Sobre esta primeira
melgueira serdo colocadas as demais, até uma altura segura e confiavel, e de facil carregamento.
Duas pilhas menores sao preferiveis a uma pilha alta de melgueiras.

O veiculo usado para o transporte das melgueiras do apiario até a casa do mel deve ser preparado
no dia anterior, passando por um processo de limpeza e higienizagdo. Nao deve ter transportado
recentemente nenhum material, organico ou quimico, que possa deixar residuos ou mesmo mau
cheiros, como estercos ou cama de aviario ou suinocultura, adubos quimicos, agrotoxicos, combus-
tiveis ou solventes.

A superficie da area de carga do veiculo deve ser revestida com material protetor (lona de tecido
ou plastico de cor clara) devidamente limpo e livre de impurezas, de forma a evitar o contato das
melgueiras diretamente com o piso e de forma a recobrir todas as melgueiras quando a carga esti-
ver completa. Com isso, seréo evitadas eventuais contaminacdes do mel por poeira, terra e outras
sujidades, do apiario ou da estrada, e mesmo pelos gases da descarga do préprio veiculo durante o
deslocamento. Além disso, protege a carga contra eventuais abelhas pilhadoras, que tentam alcan-
¢ar o mel das melgueiras recém colhidas. A cobertura com lona é dispensavel quando o veiculo de
transporte tiver seu compartimento de carga fechado, recoberto com uma capota prépria.

A colheita de mel deve ser um trabalho rapido, com tempo nao mais do que duas horas de perma-
néncia no apiario, de forma a reduzir, a0 maximo, o estresse entre as abelhas e a pilhagem entre
as colmeias. Para isso, cada apiario ndo deve ter mais do que 30 a 40 colmeias (Wolff, 2008). Além
disso, a incidéncia de sol e calor excessivo sobre a carga prejudica a qualidade do mel recém colhi-
do. Por estas razdes, também o carregamento do veiculo de transporte deve ser rapido e eficiente,
justificando que nao apenas duas pessoas, mas trés, facam parte dos servicos de colheita de mel
nos apiarios. Se o veiculo de transporte for um caminh&o, a terceira pessoa pode ficar sobre o mes-
mo para a acomodacédo da carga.
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Sobre a lona e sob cada pilha de melgueiras deve ser colocada uma tampa, uma supertampa ou
uma bacia de inox, de forma que, ndo apenas a melgueira fique bem vedada, mas que fique bem
protegida contra eventuais escorrimentos de mel de favos acidentalmente rompidos. Por cima de
cada pilha de melgueiras, uma segunda tampa ou supertampa é colocada, vedando a pilha e seu
precioso contetdo. A medida que as pilhas vado se formando, a lona vai sendo desenrolada por so-
bre as mesmas, protegendo-as do sol e da eventual aproximagao de abelhas pilhadoras.

Unidade de extracdo e processamento apicola

Depois de observadas no campo as boas praticas de produgao, varios procedimentos relacionados
as condicdes fisicas ambientais, de manipulagao, de equipamentos e de instalacbes devem ser
atendidos na estrutura de processamento do mel para que se mantenha a qualidade original do
produto colhido. Essa estrutura é a unidade de processamento primario do mel, ou ‘casa do mel’, o
local de extragao e acondicionamento de mel que seguira para o entreposto.

Conforme a Instrucdo Normativa n° 16/2015, do Mapa, um estabelecimento agroindustrial de pe-
queno porte de produtos de origem animal, de agricultores familiares ou de produtor rural, de forma
individual ou coletiva, pode apresentar area util construida de até 250 m? (Brasil, 2018). Nao esta
explicitado um tamanho minimo, porém os espacgos e equipamentos que comportam devem permitir
a aplicacao de boas praticas de higiene (Figura 12). Para tanto, deve ser concebida e dimensionada
de acordo com a capacidade de producéao prevista, permitindo a facil movimentagao de pessoas e
equipamentos, de modo a evitar a contaminagao cruzada do mel ao longo do processamento.

Moura (2010) concluiu que apicultores que possuem uma unidade de extragdo e de processamento
apicola, mesmo em casos de baixa adog¢ao de boas praticas de produgao, apresentam méis com
melhor qualidade do que apicultores sem unidades de extracao disponiveis. Assim, recomenda
a construgdo de unidades de extragdo e processamento de mel ou a adequacao de estruturas ja
existentes, como estratégia concreta de garantir melhor qualidade e inocuidade do mel colhido,
favorecendo sua colocacgao junto a mercados exigentes.

Figura 12. Unidade de extragdo e processamento apicola em Cangugu, RS.
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Camargo et al. (2003) apontam que a area escolhida para constru¢ao da casa do mel deve ser livre
de eventuais inundagdes, em lugar arejado e sem odores fortes, fumagas ou mau cheiros oriundos
da vizinhanga. Vias de transito ou caminhos de acesso devem ser amplos o suficiente para facilitar
a entrada e a manobra de veiculos grandes, com pavimentagao suficientemente compacta e resis-
tente para o trafego de cargas pesadas. O prédio deve estar cercado para impedir a aproximacao
de animais.

Como requisitos gerais das instalagdes para a extragdo de mel, a legislagao brasileira determina
que devem ser seguidas as exigéncias comuns estabelecidas para alimentos de origem animal,
desde a sua localizacao e disposicao relativa, sua concepcao, construgcao e dimensoes, até seus
materiais de revestimento. A Instrucdo Normativa do Mapa n° 16 de 23/06/2015 define, por exem-
plo, que uma agroindustria de pequeno porte pode ser multifuncional, inclusive com diferentes usos
previstos para uma mesma sala. O pé-direito deve facilitar a troca de ar e a claridade, e permitir
adequada instalagao dos equipamentos. As paredes devem ter altura suficiente para os equipamen-
tos mais altos manterem distancia minima de 50 centimetros do teto. Deve dispor de uma unidade
de sanitario/vestiario para uso pelos operadores, apicultores, familiares ou contratados, podendo
ser utilizado sanitario ja existente na propriedade, desde que nao fique a uma distancia superior
a 40 metros. Aos funcionarios do servigo de inspeg¢ao, ndo ha necessidade de fornecer condugéo,
alimentacdo e deslocamento, nem disponibilizar instala¢des, equipamentos, sala e outros materiais
para o trabalho de inspecao e fiscalizacao, assim como material, utensilios e substancias especifi-
cas para colheita, acondicionamento e remessa de amostras oficiais aos laboratorios. A exigéncia
de um responsavel técnico pelo estabelecimento podera ser suprida por profissional técnico de
orgaos governamentais ou privado ou por técnico de assisténcia técnica, exceto se agente de fisca-
lizacao sanitaria (Brasil, 2018).

Na qualidade de uma instalagéo alimentar permanente, como destaca Neves (2006), a sala do mel
deve permitir: a limpeza e ou desinfeccdo adequadas; a prevencéo do acumulo de sujidades, con-
tato com materiais téxicos, queda de particulas no mel e formagao de condensacgdes e bolores nas
superficies; a adog¢ao das boas praticas de manejo higiénico, incluindo a prevencao da contamina-
¢ao cruzada, entre materiais em processamento ou operacao (Figura 13).

O planejamento da construcao, além de considerar os acessos e a facilidade de movimentagao de
veiculos para carga e descarga, deve prever o fornecimento de energia elétrica e de agua pota-
vel em quantidade e presséao suficientes. A caixa d’agua deve ficar a boa altura e contar com um
sistema de distribuicdo bem planejado e que alcance todas as areas. Sua higienizagao periddica
€ obrigatoria. A agua deve ser tratada, propria para consumo humano e industrias alimentares, e
analisada periodicamente, atestando que esta livre de micro-organismos, como coliformes.

A estrutura da casa do mel deve ser solida e mantida em boas condi¢des de conservagdo, com
acesso ao exterior independente de outras unidades fisicas eventualmente existentes. As paredes
devem ser resistentes e revestidas com materiais lisos até uma altura adequada as operagdes de
limpeza, impermeaveis, nao toxicos, faceis de lavar e desinfetar, e de cor clara, de forma a permitir
que se visualizem eventuais sujidades na sua superficie. Os pisos devem ser revestidos com mate-
riais impermeaveis, ndo absorventes, anticorrosivos, antiderrapantes e faceis de lavar e desinfetar.
Devem apresentar inclinagéo suficiente para garantir o escoamento adequado de liquidos, evitan-
do-se, assim, a retencao de aguas. Os esgotos devem ser lisos, sifonados e, se possivel, providos
de ralos ou valvulas, caixas de retencao de detritos e grades de protegao, de forma a evitar o retro-
cesso de odores € a entrada de roedores, baratas, formigas e outros vetores ou pragas.
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Os tetos devem ser construidos de modo a evitar a acumulagao de sujidades e, em especial, de
forma a reduzir a condensacao de umidade e o subsequente desenvolvimento de bolores. Os ma-
teriais de revestimento do teto devem ser faceis de limpar e de cor clara. Sempre que for possivel,
as esquinas, angulos e unides entre paredes, entre paredes e pavimento e entre paredes e teto
devem ser arredondados, configurando o que se denomina perfil sanitario, para facilitar a limpeza
e evitar a acumulagao de sujidade. As lampadas devem estar protegidas contra eventuais quedas
ou explosdes, blindadas contra agua, umidade, acumulo de poeiras e insetos. Deve ser evitada a
colocagao das lampadas dependuradas no teto.

As janelas também devem ser concebidas para ndo permitir a acumulagao de sujidade, com pei-
toril inclinado, em bisel ou rampa. A colocacao de telas de protecdo contra insetos é fundamental,
devendo ser possivel a sua remogao para limpeza. Internamente, na parte superior da sala, pode
ser colocado um dispositivo elétrico de eliminagao de insetos. Ao menos na zona de recepgao de
melgueiras deve ser providenciada a colocagao de um sistema de ‘escape-abelhas’ nas janelas. Os
‘escape-abelhas’ sao estreitas passagens unidirecionais, com o formato de funil ou fresta e dire-
cionadas para fora, que visam permitir a saida de abelhas que vieram do campo por engano, junto
com as melgueiras.

As portas devem apresentar superficies lisas e ndo absorventes. As portas externas devem estar
protegidas por um alpendre e devem vedar completamente a entrada de vetores ou pragas. Além de
serem estanques, sem frestas e construidas com materiais a prova de roedores, as portas externas
devem possuir dispositivos de fechamento automatico.

Figura 13. Unidade de extragdo e processamento apicola em Pedro Osoério, RS.
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A existéncia de pias para lavar as maos é fundamental na unidade da producdo primaria, em espe-
cial na area de recepgao das melgueiras, a chamada zona suja, mas, também, na area de extragédo
do mel. As pias devem ser feitas em aco inoxidavel e estar providas, preferentemente, com agua
quente e fria, com torneiras misturadoras de acionamento ndo manual. Junto de cada uma deve
existir um dosador de sabao liquido e com propriedades bactericidas, um abastecedor de toalhas de
papel descartavel e um recipiente de recolhimento de materiais inutilizados, feito em ago inoxidavel
ou plastico, com tampa basculante de acionamento ndo manual.

As instalagdes sanitarias ndo devem estar proximas das areas de extracdo e acondicionamento
de mel. Nestas instalacbes, além do vaso sanitario deve existir uma pia para lavar as maos e um
armario para mudanga de roupas.

Quanto aos equipamentos e utensilios, € importante ter em conta que a extragéo e acondiciona-
mento do mel se realizam em uma sequéncia de operagdes, em um circuito ou fluxograma de pro-
ducdo. Equipamentos especiais para que o mel possa ser extraido dos favos sdo necessarios, cada
qual relacionado com sua etapa do processamento e construidos em ago inoxidavel ou material
adequado ao contato com alimentos, como o plastico para uso alimentar. Também os equipamen-
tos precisam ser bem concebidos e construidos, sem cantos, espacos ou pontos inacessiveis, nem
superficies com imperfeicoes, frestas, fendas ou amassados.

Para garantir a qualidade do produto final, qualquer forma de adaptagdo deve ser rechagada. O
uso de madeiras em qualquer parte ou etapa do processo néo é permitido. A justificativa para isso
€ aumentar a eficacia da limpeza e desinfecgdo. Mesmo como pecas, manivelas ou pegadores de
certos equipamentos e utensilios usados na extragao e acondicionamento do mel, a presenca da
madeira nao € recomendavel.

Todos estes aspectos, detalhes estruturais e itens da casa do mel, facilitardo a realizacido das tare-
fas e garantirdo a qualidade no processamento do mel.

Boas praticas na extracao do mel

A casa do mel € composta por quatro areas distintas: banheiro e vestiario; recep¢ao de materiais;
manipulagdo de melgueiras, quadros e mel; e expedigdo de materiais. A divisdo dos ambientes pre-
cisa favorecer o fluxo continuo e unidirecional do mel na instalagéo de beneficiamento, seguindo um
fluxograma adequado e impedindo a ocorréncia de contaminagdes cruzadas.

A area de banheiro e vestiario € a primeira a ser usada num dia de processamento da colheita. Deve
estar separada fisicamente das demais areas onde ocorre movimentagcdo de materiais apicolas e
manipulacdo de mel, ou seja, ndo pode ter acesso direto e nenhuma comunicagdo com as demais
areas. Para as vestimentas e materiais de uso pessoal, deve estar provida de armarios com divi-
sbes individualizadas. Além de trocarem de roupas, colocando a vestimenta prépria para o trabalho
com o mel, os operadores fazem na area de banheiro e vestiario a sua higiene pessoal. Para isso,
essa area deve estar provida de sanitario, pia (se possivel, com acionamento automatico ou ndo
manual), lixeiras com tampa de fechamento automatico, papel toalha e papel higiénico. Junto da
pia, de forma educativa, deve haver cartaz indicando os corretos procedimentos para a higiene
pessoal. Alimpeza das maos deve ser feita de maneira frequente e cuidadosa, imediatamente apds
ir ao sanitario, antes do inicio ou retomada do trabalho e sempre que necessario. Recomenda-se o
uso de detergente neutro, enxague com agua corrente potavel e posterior desinfeccao com alcool
70%. Os aventais ou jalecos ndo devem ter bolsos na parte superior, evitando eventual caida de
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objetos do seu interior para dentro dos equipamentos durante as operagdes com o mel. No lugar
dos botdes no jaleco, recomenda-se o uso de velcro. Os calgados devem ser impermeaveis, lava-
veis e de cor clara. Toucas sdo de uso obrigatério, bem como mascaras de pano ou fibra sintética
recobrindo o nariz e a boca. Se nao forem descartaveis, devem ser higienizadas apds cada uso.

A area de recepgao de materiais (Figura 14) é aquela destinada a receber as melgueiras repletas
de quadros com favos de mel trazidas do apiario. Nesta area todos os materiais serdo raspados e
limpos de possiveis sujidades vindas do campo. Nesta area devem existir estrados em numero su-
ficiente para a deposigao das melgueiras, evitando que as mesmas entrem em contato direto com o
piso e eventuais contaminantes. Os estrados ndo devem ser de madeira, mas sim de PVC ou outro
material lavavel e préprio para essa finalidade.

Figura 14. Area de recepgéo de materiais na Casa do Mel de Pedro Osério, RS.

A area de processamento do mel (Figura 15), por sua vez, é a mais critica de todas quanto a riscos
de contaminacdo. Durante a extragao do mel ndo devem ser manipulados outros produtos, apicolas
ou nao apicolas. Antes de iniciarem as atividades na area de processamento, os operadores devem
ter passado pela area de banheiro e vestiario, estarem limpos, com as maos higienizadas, unhas
aparadas e limpas, vestido roupas adequadas a manipulagao de alimentos, touca e mascara. Apos
0 uso das instalagbes de processamento, todos os materiais devem ser retirados da area e lava-
dos, assim como os equipamentos e ferramentas utilizados no processamento do mel. Melgueiras
e respectivos quadros com favos vazios e lambuzados apés a centrifugagcao devem regressar as
colmeias, evitando ficar no campo aberto e induzir pilhagens ou fermentagdo do mel.
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Figura 15. Area de processamento do mel na Casa do Mel de Porto Alegre, RS

A area de expedigcdo de materiais € aquela onde fica a produ¢cao armazenada, a ser documentada
em lotes de producgéo e, posteriormente, despachada para o entreposto de mel. O acondicionamen-
to do mel é realizado em embalagens préprias para alimentos, como tambores e frascos de plastico
ou vidro. Devem ser utilizadas apenas embalagens higienizadas e mantidas em boas condi¢des du-
rante o armazenamento. O processo de enchimento das embalagens pode ser manual, automatico
ou semiautomatico (Figura 16).

Figura 16. Equipamento para enchimento semiautomatico de embalagens na Casa do Mel de Cangucu, RS.
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As embalagens sao fechadas e rotuladas de acordo com a legislagédo em vigor. Na expedigéo, os
lotes sao registrados em planilha de controle, bem como os seus destinos, procedimento funda-
mental para a identificacdo e rastreabilidade do mel. Tal controle materializa o conhecimento e a
responsabilidade dos apicultores com relagéo ao seu produto e aos seus clientes. Além de facilitar
os processos de venda, a identificagcdo dos méis em lotes possibilita que embalagens com even-
tuais problemas de conservacgao possam ser identificadas e associadas aquelas do mesmo lote que
ainda nao foram comercializadas. Na area de expedi¢ao pode haver também recintos para depdsito
de embalagens vazias e para armazenagem do produto final ja envasado, garantidas as condi¢des
adequadas e usando-se, para isso, armarios, estrados e prateleiras.

Boas praticas na limpeza e desinfec¢cdo de materiais e instalacées

A higienizacgao, tanto dos equipamentos quanto das instalagdes, € condigdo fundamental para a
garantia da qualidade do produto. Para isso, a unidade da producédo primaria de mel deve ser man-
tida limpa e arrumada, pois a falta de organizagdo impede uma correta higienizagéo e favorece as
contaminacoes cruzadas. Equipamentos e utensilios devem ficar afastados das paredes e elevados
do chao, facilitando a sua prépria higienizagao e a do ambiente de trabalho. Devem ser de ago inoxi-
davel apropriado para alimentos, que nao transmite para o mel qualquer substancia, odor ou sabor,
além de ser resistente a corrosao e a repetidas operagdes de limpeza e desinfecgao (Figura 17).

e

|

Figura 17. Tonéis decantadores, baldes e peneiras em acgo inox na Casa do Mel de Pedro Osdrio, RS.
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Em termos gerais, as etapas a serem seguidas para alcancar uma correta limpeza e desinfeccao
das instalagdes e equipamentos sdo as seguintes:

* pré-lavagem, utilizando agua morna;

* lavagem, com agua morna, adicionando um detergente adequado a industria alimentar para
retirar os residuos que permaneceram aderentes as superficies;

* enxague, com agua quente, para retirar os residuos de detergentes e das sujidades; - desin-
feccdo, usando um agente quimico autorizado para a industria alimentar (por exemplo, o hipo-
clorito de sédio), deixando-o atuar durante o tempo necessario;

* NOVO enxague, para remocao do desinfetante. A exceléncia da qualidade da agua também aqui
é importante, pois afeta as operagdes de limpeza e desinfeccéao.

A higienizagdo também pode ser realizada simplesmente com agua quente e sabao neutro, seguida
de sanitizagdo com hipoclorito de sdédio e, apés 10 minutos, enxague com agua quente ou vapor
d’agua. Para equipamentos e utensilios, a diluigdo do hipoclorito de sédio em agua deve ser igual a
20 mL (uma colher média) do produto em 10 L de agua. Para a sanitizacdo de paredes, pisos, pias,
vasos sanitarios e ralos, a diluicdo do hipoclorito de s6dio em agua € menor, igual a 200 mL (um
copo) em 10 L de agua.

Concretamente, o propésito da limpeza é remover toda e qualquer sujidade da superficie das ins-
talagdes, equipamentos ou utensilios. A desinfeccdo, por sua vez, € complementar a limpeza e
objetiva eliminar ou diminuir drasticamente os microrganismos presentes, baixando-o até os niveis
aceitaveis a saude humana.

Excessos de detergente e desinfetante devem ser evitados, pois ndo aumentam a eficacia do pro-
duto, apenas o risco de contaminagao do mel com perigos de natureza quimica.

A periodicidade das operagdes de limpeza e de desinfeccao deve ser definida de acordo com as
caracteristicas de uso da unidade de extracdo e processamento apicola. A regra geral sera a rea-
lizacdo destes procedimentos antes e depois de cada periodo de uso. Os produtos de limpeza e
desinfec¢do devem ser guardados em locais adequados, em armario fechado e com identificagdo
apropriada.

Boas praticas para os operadores da Casa do Mel

A perfeita higiene € a melhor forma de proteger a sanidade dos produtos alimenticios e a saude de
seus consumidores. Assim, um elevado grau de higiene pessoal deve ser mantido por toda pessoa
que trabalhe num local de manuseio de alimentos. Com esse intuito, as boas praticas de producao
do mel estendem-se do campo a casa do mel e buscam garantir que também os operadores na
unidade de extragdo e processamento contribuam para a higiene e seguranga do mel colhido no
apiario.

Um acompanhamento médico regular deve atestar a robustez e as condi¢des fisicas de cada ope-
rador em uma unidade de processamento de géneros alimenticios. No processo de extragédo do
mel, ndo podem participar pessoas portadoras de doencas infectocontagiosas, como hepatite ou
tuberculose. Operadores saudaveis, em momentos de enfermidade ou lesao podem ser obrigados
ao afastamento temporario das atividades de extracdo do mel. Esse é o caso de operadores com le-
sbes da pele, erupgoes, furinculos e feridas infectadas, com inflamagdes da boca, olhos e ouvidos,
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com anginas, tosse ou corrimento nasal, ou ainda com dores abdominais, diarreia, febre, nauseas
ou vbmitos. Qualquer pessoa empregada no setor alimentar e que possa entrar em contato com
0s géneros alimenticios devera informar imediatamente o responsavel pelo empreendimento sobre
eventual doenga ou sintomas e, se possivel, das suas causas.

Deve estar disponivel na casa do mel uma caixa de primeiros socorros, de maneira a poder dar uma
rapida resposta a pequenas feridas ou cortes. Se este tipo de lesdo nao for tratado imediatamente,
também pode infectar e transformar-se em um ponto de contaminagéo por microrganismos causa-
dores de infecgao alimentar.

Quanto a apresentagao pessoal e ao vestuario, na unidade de processamento primario do mel os
operadores devem utilizar um vestuario condizente com o asseio do ambiente, como jaleco branco,
guarda po6 ou outro tipo de fardamento, diferente da roupa que traz do exterior. A roupa utilizada
no exterior deve ser guardada em local apropriado, como um armario com escaninhos individua-
lizados e de uso pessoal, fechaveis. A pessoa deve retirar todo o tipo de acessoérios, como anéis,
braceletes, brincos, colares ou corddes. O uso de alianga pode ser permitido desde que esta seja
lisa, ndo esconda sujidades e nao constitua perigo para o operador, especialmente no caso de usar
maquinas ou utensilios com sistemas mecanicos. A alianca deve ser lavada separadamente das
maos. O calgado deve ser limpo e preferencialmente branco e com sola antiderrapante. O uso de
touca ou boné é obrigatério, devendo ser colocado de forma a cobrir completamente o cabelo. Todo
o vestuario e calgcados para a sala de extracdo e acondicionamento do mel sdo de uso exclusivo
nesta unidade.

Antes de se dirigirem a unidade da produgao primaria de mel, os operadores devem fazer a sua
higiene corporal. Por existirem locais onde os microrganismos se alojam e se multiplicam em grande
numero, esses pontos devem ser considerados e higienizados com especial atengao e cuidado: as
unhas devem estar sempre limpas, curtas e sem esmalte ou verniz; os cabelos devem estar limpos
e ser curtos ou presos. Se as maos apresentarem feridas ou cortes, depois da desinfecgao deve-se
realizar a adequada protecdo com luvas ou dedeiras plasticas. A limpeza das maos deve ser rea-
lizada com frequéncia, antes de iniciar o processo de extragao do mel e sempre que se mudar de
etapa ao longo do processo. A cada vez que se utilizar as instalagdes sanitarias, as maos devem ser
lavadas, bem como apés parar para comer ou fumar, apés mexer no cabelo, boca ou nariz, e sem-
pre que tocar em objetos sujos ou mesmo manipular produtos quimicos e de limpeza e desinfecgéo.

A lavagem ineficiente e mesmo a secagem inadequada das maos podem levar a que fiquem com
microrganismos, aumentando as possibilidades de contaminacdo do mel. Para que haja uma cor-
reta lavagem e secagem das maos, devem ser seguidas as seguintes etapas: - enxaguar as maos
com agua corrente; ensaboar bem as maos com sabéo liquido desinfetante, com especial atencéo
para os espacos entre os dedos e costas das méos; esfregar as unhas com escova adequada;
passar as maos por agua corrente, de modo a retirar todos os residuos do sabao liquido; secar as
maos com toalhas de papel descartavel ou secador de ar. No caso da torneira da pia ser acionada
manualmente, deve ser aberta com a mao nao dominante (esquerda se for destro ou direita se for
canhoto), uma vez que a mao dominante é a mais contaminada. Apds a secagem, deve-se utilizar
a toalha de papel para fechar a torneira.

No local do processo de extracdo de mel devem ser respeitadas rigidas regras de asseio e segu-
ranca para evitar contaminagodes: é proibido fumar na zona de trabalho, bem como comer, beber
ou mesmo mascar chicletes ou favos de mel; nao espirrar, tossir ou falar sobre o mel desprotegido;
se ocasionalmente algum operador tiver que tossir ou espirrar, deve afastar-se, usar uma toalha
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descartavel como protecéo e lavar as maos imediatamente. Para cuspir ou expectorar, o operador
devera usar a zona dos sanitarios.

Fluxograma

Na casa de processamento do mel, a entrada das melgueiras repletas com favos de mel vindas do
apiario se da pela colocacao das mesmas sobre os estrados, bacias ou entre tampas na area de re-
cepcao (Figura 18). Ali se realiza uma nova selecao e limpeza dos quadros. S4o removidas as abe-
Ihas que restarem aderidas aos quadros, pedagos de cera, irregularidades nos favos e eventuais
residuos ou sujidades do campo. Excessos de prépolis nos quadros devem ser removidos posterior-
mente, em um momento proprio e especifico para a coleta, limpeza e armazenagem de prépolis. Em
primeiro lugar, porque a legislacao brasileira exige que a colheita, manipulacéo e processamento
dos diferentes produtos das abelhas, mesmo que se deem no mesmo espaco fisico, se realizem
separadamente no tempo, em momentos distintos e especificos de cada produto da colmeia. Em
segundo lugar, porque o propolis € um produto medicinal, nobre e muito mais valioso do que o pro-
prio mel, exigindo um cuidado especial por parte dos apicultores em sua colheita e processamento.

Figura 18. Melgueiras vindas do apiario, aguardando limpeza e processamento dos quadros com favos de mel.
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Da area de recepcgao das melgueiras, apds a limpeza dos quadros, os mesmos sao transferidos
para a area de processamento, iniciando pela mesa desoperculadora.

O processo de desoperculacao consiste na retirada dos opérculos que recobrem cada alvéolo do
favo, possibilitando a extracdo posterior do mel contido no mesmo. Opérculos sao finas camadas
de cera pura produzidas pelas abelhas com o fim de tampar individualmente cada alvéolo, depois
de repletos de mel desidratado e maduro. Para a remogao dos opérculos costuma-se utilizar gar-
fos desoperculadores. Porém, outros equipamentos podem ser aplicados nesse processo, como
algum dos varios modelos de facas desoperculadoras, manuais ou automaticas (inclusive algumas
delas com aquecimento interno, a vapor ou eletricidade, de maneira a facilitar a remocao dos opér-
culos, mas com prejuizo direto sobre a qualidade do mel, pelo aguecimento em si e pelo risco de
superaquecimento e microcaramelizagdo de uma fragdo do mel), ou como algum dos modelos de
desoperculadores de escovas giratérias (maquinas com fios de nylon que giram em alta velocidade
e removem apenas a fina camada superficial de cera que recobre os favos — com o inconveniente
de pulverizarem parte da cera de opérculos e removerem junto uma fragdo do mel dos favos, mistu-
rando-a a massa de cera pulverizada e dificultando bastante a posterior decantagao do mel). Com
o garfo desoperculador, os opérculos extraidos da superficie dos favos, geralmente melecados pelo
contato direto com o produto, sdo colocados sobre uma peneira (Figura 19) para a separagao do
mel. Este mel, entretanto, ndo tera a mesma qualidade do mel ainda contido nos favos, uma vez
que, em contato intimo com a cera dos opérculos, absorve os odores e contaminantes fisicos, qui-
micos e bioldgicos que porventura entraram em contato com a cera no campo e no transporte. Por
essa razao, o mel peneirado dos opérculos deve ser mantido separado do mel centrifugado.

Figura 19. Melgueiras vindas do apiario, aguardando limpeza e processamento dos quadros com favos de mel.
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Dando seguimento ao fluxograma, os quadros com favos plenamente desoperculados séo, entéo,
transferidos e acomodados na maquina centrifugadora. O principio da ‘agao centrifuga’ € a estra-
tégia de extracdo de mel que opera da maneira mais higiénica, eficiente e rapida, retirando todo o
mel sem danificar os favos nos respectivos quadros. Nesse sistema, os quadros sao colocados em
uma grade (Figuras 20 e 21), fixa ao eixo central da maquina e dentro de um cilindro metalico ex-
terno, o corpo da maquina centrifugadora. Em seguida, os quadros s&o postos a girar rapidamente,
de forma que o mel é projetado automaticamente para fora dos favos (Figura 22) e escorre pela
parede interna do cilindro, sendo recolhido no fundo do mesmo e despejado dali para ser recolhido
em baldes ou tambores. Os tamanhos, sistemas de grades e eixos de rotagao podem variar confor-
me a centrifugadora, atendendo uma maior ou menor necessidade dos apicultores, em fungao de
seus volumes de producdo. A grade em que sao colocados os quadros pode disp6-los na posigéao
facial ou radial (o primeiro, menos eficiente, exige que os quadros sejam virados de lado algumas
vezes antes de finalizar o processo de extragéo). O eixo de rotagao pode ser vertical ou horizontal
(o primeiro, menos eficiente, € 0 mais simples e usual, apesar de mais dificil e moroso de abastecer
com os quadros). A velocidade de rotagdo da centrifugadora deve ser aumentada gradativamente,
a medida que os favos vao ficando mais leves e com menos risco de entortar e romper. Todos os
componentes da centrifugadora que entram ou podem entrar em contato com o mel devem ser de
aco inoxidavel.

Figura 20. Parte interna da centrifugadora, com grade para colocagdo dos quadros com favos de mel.
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Figura 22. Mel sendo projetado automaticamente para fora dos favos durante o processo de rotagdo dos mesmos na
maquina centrifugadora.
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Da maquina centrifugadora, o mel é recolhido e transferido aos tonéis decantadores, apés uma
breve filtracdo em peneiras. Os tonéis, bem como as peneiras, devem ser de ago inoxidavel. A
dimensao da malha a ser utilizada nas peneiras podera variar de acordo com a necessidade dos
apicultores. O processo de filtragao pode se dar por gravidade ou sob pressao, neste segundo caso,
usando-se o bombeamento do mel com bomba pressurizadora para alimentos associada a filtros de
diferentes malhas. O uso de malhas muito finas, no entanto, ndo é recomendado, por remover os
graos de pdlen existentes no mel, prejudicar sua rastreabilidade e descaracteriza-lo como produto
‘integral’.

Nos tonéis decantadores, as sujidades eventualmente presentes no mel sao separadas por diferen-
ca de densidade. O mel tem elevada densidade, de forma que pedagos de cera, alvéolos, antenas,
pernas e pedagos de abelhas, particulas de poeira, fios e sujidades leves sejam expulsas boiando
(por empuxo), para cima do volume de mel. Por outro lado, sujidades e particulas de peso especifi-
co maior do que o do mel séo levadas ao fundo por gravidade, afundando lentamente no volume de
mel que descansa em lenta decantagdo. Como os decantadores dispdem na sua parte inferior de
valvulas de escoamento a alguns milimetros acima da base, pode-se retirar facilimente o mel sem
essas impurezas, tanto as que flutuaram quanto as que afundaram. Para uma perfeita decantagéo,
entretanto, o mel precisa estar bem liquido, ndo em processo de cristalizagdo (muito comum nas
condigdes climaticas da regido Sul do Brasil durante a safra de outono). Para méis cuja densidade
€ ligeiramente inferior ao normal, alguns poucos dias de decantagao sao suficientes. Para méis de
densidade mais elevada do que o normal, varios dias de decantagao sao necessarios.

Terminada a centrifugagéo, os quadros com favos esvaziados de seu conteudo (Figura 23) serao
novamente guardados nas melgueiras e despachados ao apiario para devolugao as colmeias. Caso
existam favos defeituosos ou com cera escurecida (pela deposi¢do de varios ciclos de cria nos
seus alvéolos), os quadros devem ser separados para remog¢ao dos favos defeituosos e posterior
derretimento para extracao da cera. Os quadros, depois de limpos, terdo seus arames esticados ou
substituidos, receberdo nova lamina de cera alveolada e regressardo o quanto antes as colmeias,

-

Figura 23. Quadros com favos de mel vazios, aguardando retorno para as colmeias.
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para aproveitar a floragdo em curso. Isto se a safra em andamento for a da primavera ou do verao,
porque o clima temperado tipico da regido Sul praticamente ndo permite que as abelhas produzam
cera e construam favos novos se estiverem na safra de outono.

Terminada a decantagéo, o mel dos tambores decantadores pode passar para a etapa do envase.
Embalagens apropriadas para produtos alimenticios, de primeiro uso ou revestidas internamente
com material apropriado para alimentos, s&o agora utilizadas. No envase a granel sdo usados bal-
des plasticos, brancos, com tampa bem vedada e alga. Latas para mel ndo sao recomendaveis.
Tambores de grande porte, metalicos ou plasticos, precisam se revestidos internamente com
material préprio para contato com alimentos. No envase fracionado s&o usados potes de vidro ou
plastico, de diferentes tamanhos e formatos. O vidro € um material muito superior ao plastico para
0 acondicionamento e conservagao de alimentos, porém é mais fragil, pesa mais e € mais caro do
que o plastico. Entre as embalagens plasticas amplamente disponiveis no mercado, no entanto,
a perfeita vedagao da tampa € ainda o grande problema. Ao se apertar um pote plastico fechado,
caso escape ar de seu interior pela tampa, é sinal de que sua vedacgao nao é efetiva e esse modelo
de potes nao serve para a conservacao de mel. Tampas plasticas com lacre, por sua vez, devem
realmente garantir a seguranga da abertura. Potes de vidro, infelizmente, ndo estao isentos de tam-
pas de baixa qualidade. Uma boa tampa metalica para vidros de mel devera conter anel interno de
material plastico, garantindo uma boa vedacao e impedindo o contato do mel com o metal da tampa.

O armazenamento do mel, enquanto este aguarda a comercializagao, deve ser feito em ambiente
especifico para tal, com adequada higiene e condi¢des ambientais, sem que a temperatura eleve-se
mais do que 26 °C. As embalagens devem estar sobre estrados, afastadas do piso e, também, das
paredes, com livre transito entre os lotes para limpezas e inspegdes periodicas.

Consideracdes Finais

As boas praticas apicolas para a produgcdo de mel consistem em um conjunto de procedimentos
que os apicultores e apicultoras devem adotar para a reducéo dos riscos de contaminagao e para a
manutencéo da qualidade do mel produzido.

Sua aplicacgao efetiva é de responsabilidade dos apicultores e colaboradores (Figura 24), que tém o
compromisso de garantir a qualidade e a segurancga alimentar do mel que sera entregue ao entre-
posto ou ao consumidor.

O registro das boas praticas apicolas por meio de uma caderneta de campo aplica-se a todas as
etapas produtivas, em especial aos procedimentos de colheita, extracdo e processamento do mel,
atendendo a legislagao vigente e dando visibilidade e resposta as questdes da seguranga alimentar
aos clientes e consumidores dos méis. No entanto, é uma ferramenta n&o apenas burocratica, pois
reduz efetivamente a contaminacdo do mel e garante a manutencao da sua elevada qualidade e
exceléncia como alimento nutracéutico.

As exigéncias por parte dos paises importadores quanto a segurancga alimentar e qualidade sanita-
ria do mel brasileiro passaram a demandar de toda a cadeia produtiva do mel, incluindo os apiculto-
res e apicultoras, um comportamento mais técnico e competitivo. Nesse novo contexto, o sucesso
das unidades produtivas familiares passa a depender de maneira crescente da sua capacidade de
se adequar as exigéncias e a legislagado vigente.

Perante exportadores e compradores internacionais, bem como inspetores e consumidores locais, a
aplicagao das boas praticas apicolas e a guarda dos registros sobre as mesmas possibilitam a ras-
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treabilidade do mel e a comprovacgao da qualidade da sua producéo. Tais procedimentos e registros
sdo também requisitos importantes para a certificagdo do mel como produto organico.

As boas préticas de producao do mel, como vantagem adicional aos préprios apicultores e apiculto-
ras, agregam qualidade ao trabalho e eficiéncia aos processos, reduzindo a penosidade e possiveis
ocorréncias de transtornos e favorecendo seu trabalho no apiario e na casa do mel.

Figura 24. Instalagdo adequada do apiario, bom manejo das colmeias, higienizagdo de equipamentos e uso moderado da
fumaca fazem parte das boas praticas de produgdo apicola e protegem a exceléncia do mel.
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