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Boas praticas
de extracao e
beneficiamento
do mel

// |

Ricardo Costa Rodrigues de Camargo




385 O que sao boas praticas?

Sao orientagdes técnicas, que visam assegurar a identidade, a
qualidade e a legitimidade do produto, para cada etapa do processo
produtivo. Podem ser aplicadas tanto nas etapas de produgao no
campo, considerando a coleta e transporte para o beneficiamento
do produto, quanto nas etapas posteriores relacionadas com o
processamento da matéria-prima.

386 Onde extrair o mel?

A extracao pode ser realizada diretamente no meliponario
ou em local préximo, devidamente preparado para essa finalidade.
Se for realizada no préprio meliponario, deve-se utilizar superficie de
apoio (mesa) para os equipamentos e utensilios a serem utilizados.
As colmeias devem permanecer o minimo possivel abertas e a
operagao deve ser realizada com a maior agilidade possivel. Em
qualquer sinal de saque das abelhas de outras colmeias, a operacao
deve ser interrompida. Em producao de maior escala, recomenda-
-se que as colmeias, ou mesmo as melgueiras sejam levadas para
local preparado para essa finalidade, o qual pode ser préximo ao
meliponario. Pode ser utilizada, por exemplo, uma tenda, como
cobertura, cercada com tela de poliéster do tipo mosquiteiro, de
forma a isolar todo o ambiente interno, evitando, assim, a entrada
de sujidades, abelhas e outros animais. A extracdo deve ocorrer de
preferéncia em ambientes naturalmente sombreados, para melhor
conforto dos manipuladores e manutencao das caracteristicas do mel.
A area interna deve estar limpa, podendo-se usar lona para a cobertura
do solo. No local, sera necessario a disponibilidade de superficie
para apoio das melgueiras ou colmeias (mesas de manipulacao de
alimentos) e equipamentos. Deve haver, também, disponibilidade de
agua potavel e substancias sanitizantes, para higienizacao adicional
de equipamentos ou utensilios. Caso a extragdo seja feita em uma
estrutura fisica destinada a essa finalidade (casa do mel), o local deve
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atender aos requisitos minimos para a aplicagdo dos preceitos das
boas praticas de manipulacdo de alimentos, e as melgueiras devem
ser transportadas em recipientes fechados, sem exposicao a insolagao
direta e altas temperaturas.

387 Quais sao as formas de extracao do mel?

O mel das abelhas-sem-ferrdo é armazenado por elas em potes
de cerume (cera e resina). Sua retirada pode ser realizada por sucgao,
escoamento ou prensagem dos potes.

388 Como coletar o mel nas colmeias?

Em pequena escala, o mel pode ser coletado com o auxilio de
seringas novas descartaveis, ap6s a abertura dos potes. Em producdes
de maior escala, esse método se torna inviavel, sendo recomendado
o uso de bombas sugadoras, ou outro equipamento que promova
uma diferenca de pressdo, para a retirada do mel dos potes.
As bombas sugadoras podem ser confeccionadas artesanalmente
ou adquiridas de fornecedores de produtos hospitalares. O fluxo de
succdo dessas bombas deve ser lento, a fim de evitar a formacao
de grande quantidade de espuma. O método de succao é o mais
indicado para as espécies de abelhas que formam potes grandes.
Para as espécies de abelhas que fazem potes pequenos, pode-se
utilizar o método de escoamento do mel, desde que sejam criadas
em colmeias modulares, que permitem a separacdo da melgueira
do restante do ninho. Nesse caso, retira-se a melgueira da colmeia,
limpando as sujidades da superficie e retirando as abelhas aderentes,
com auxilio de um utensilio, como um pincel tipo trincha (formato
retangular), acondicionando-a em recipiente com tampa para o
transporte. Em local apropriado (mesa de manipulagdo de alimentos
em aco inoxidavel), perfurar ou abrir os potes de mel com instrumento
pontiagudo, como uma faca. Em seguida, virar a melgueira de cabeca
para baixo, fazendo com que o mel escoe para uma peneira de aco
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inoxidavel, ou mesmo de tecido de nylon fino (peneira de leite) e
sendo recebido por um recipiente. Deixar escorrer o mel por alguns
minutos, até terminar de pingar. No método que envolve a prensagem
dos potes, nao se deve prensar potes de mel juntamente com potes
de polen. Similar ao método de escoamento, deve-se evitar o contato
do mel com a superficie da colmeia que contém sujidades.

389 De quais potes retirar o mel?

O mel maduro, indicado para a coleta, é encontrado nos potes
fechados, presentes nas melgueiras. Nao se recomenda a retirada de
mel dos potes construidos fora das melgueiras, seja nos ninhos e/ou
sobreninhos, a fim de se assegurar uma reserva de alimento para a
colonia.

390 Quais os cuidados na extracao de mel?

Durante a coleta, devem-se preservar os potes o0 maximo
possivel, evitando que as abelhas tenham que construi-los novamente,
economizando-se, assim, tempo e energia. O mel apresenta alta
capacidade higroscopica (absorcao de agua do ambiente), sendo
assim, deve-se evitar que sua coleta seja realizada em dias chuvosos
e com alta umidade relativa do ar (acima de 60%). O uso de
bandejas para o apoio das melgueiras vindas do campo também é
recomendavel, assim como o seu acondicionamento em recipientes
com tampa para transporte seguro. Independente da escala de
producdo e do método de extracdo utilizado, o mel coletado deve
passar por filtragem e decantacao.

391 Como deve ser feito o acondicionamento do mel extraido?

Como produto alimenticio, todo o mel, independente do seu
processamento ou volume (a granel ou fracionado), deve ser envasado
em recipientes ou embalagens proprias para alimentos. O mel nao
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deve ser envasado em embalagens reutilizadas de outros alimentos.
Caso o mel seja extraido no campo, as embalagens utilizadas devem
ser mantidas em recipientes com isolamento térmico, como isopor,
por exemplo, logo apés a coleta e durante todo o seu transporte.
O uso de artefatos com gel congelante para manter a temperatura
baixa também é recomendavel. O mel in natura, que ndo passa
por nenhum tipo de processamento posterior, deve ser mantido
sob refrigeracdo. J& o mel desidratado, pasteurizado ou maturado
pode ser mantido em temperatura ambiente, sob refrigeracao.
As embalagens para consumo final (embalagens de mesa) devem
ser rotuladas conforme legislacdo em vigor.

Quais cuidados devem ser adotados com equipamentos e

332 utensilios?

Todo material que entrar em contato direto com o mel ou com
as melgueiras, como espatula, formao, bandeja, sugador, peneira
e recipientes de acondicionamento e transporte do mel ou das
melgueiras, seja no campo, seja na estrutura fisica de manipulacao,
deve ser devidamente higienizado previamente e ser de uso
exclusivo para essa operagdo. Bancadas ou qualquer outro suporte
a ser utilizado como base de apoio aos utensilios e equipamentos
utilizados no procedimento devem, também, ter suas superficies
previamente higienizadas. Os equipamentos e os utensilios ndo
devem ser colocados diretamente no solo. Utilizar, preferencialmente,
equipamentos e utensilios de ago inoxidavel para alimentos (AlSI
304). Ha, todavia, algumas excecdes, como bandejas, espatulas e
peneiras, que podem ser de materiais poliméricos (plastico) de uso
na inddstria alimenticia, permitindo, assim, sua devida higienizacao.

393 Quais cuidados devem ter os manipuladores de mel?

Independentemente do local onde o mel sera extraido e
manipulado, todos os manipuladores devem realizar sua higienizacao
pessoal sem o uso de substancias com odores (perfumes ou colonias),
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em especial a das maos. Devem estar trajando vestimentas limpas e
fazerem uso de utensilios descartaveis apropriados para a manipulagao
de alimentos (touca, mascara e jaleco). Nao é recomendado o
uso de brincos, anéis, pulseiras, relégios ou outros itens similares.
E fundamental que os manipuladores recebam treinamento prévio
sobre a manipulacdo de alimentos e as boas praticas. Manipuladores
que apresentem qualquer sinal de enfermidade ndo devem participar
da operacao.

O que sao Procedimentos Padroes de Higiene Operacional

394 ppHOY

Sdo processos descritos, desenvolvidos, implantados e
monitorados com o intuito de estabelecer padroes de higiene, antes,
durante e depois das operagoes industriais. Esses processos envolvem
protecdo contra contaminacao/alteracao do produto, identificacao e
estocagem adequada dos produtos toxicos, satide dos operadores,
potabilidade da agua, higiene das superficies de contato com os
alimentos, prevencao da contaminacdo cruzada, higiene pessoal,
controle integrado de pragas e registros.

395 Quais etapas asseguram uma correta higienizacao?

Remocao dos residuos grosseiros das superficies, pré-lavagem,
lavagem, enxague, sanitizagao ou sanificacao.

396 O que é sanitizacao ou sanificacao?

E uma etapa indispensavel dentro do processo de higienizacio,
que visa reduzir a presenca de microrganismos deteriorantes e
patogénicos presentes nas superficies de equipamentos e utensilios
que entram em contato com os alimentos, contribuindo para melhoria
da qualidade microbiolégica desses alimentos e promovendo a
seguranca necessaria prevista pelas regulamentacdes sanitarias.
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E importante ressaltar que a sanitizacdo nao elimina outras etapas
do processo de higienizagdo. Um equipamento que ndo foi limpo de
forma adequada ndo podera ser eficientemente sanificado, pois os
residuos que ficaram ap6s a limpeza protegem os microrganismos da
acao do agente sanificante. Portanto, a sanificacdo nao corrige falhas
das etapas anteriores do procedimento de higienizacao.

397 O que sao agentes sanitizantes?

Sao substancias ou métodos que visam reduzir, até niveis
seguros, os microrganismos deteriorantes e patogénicos presentes
nas superficies de equipamentos e utensilios que entram em contato
com os alimentos.

398 Quais agentes sanitizantes podem ser utilizados?

Os agentes sanitizantes podem ser divididos em duas categorias:
fisicos ou quimicos. Os agentes fisicos podem ser calor (ar quente,
agua quente e vapor) e radiacdes, particularmente a radiacao
ultravioleta. Ja os agentes quimicos podem ser compostos a base de
cloro, iodo, quaternarios de amonio, acido peracético, peréxido de
hidrogénio, clorexidina, entre outros.

399 O que é mel desidratado?

E 0 mel que teve parte de sua umidade retirada por processo
direto, com uso de desumidificador, ou indireto, no qual o mel
é exposto em bandejas em ambiente controlado (fechado) com
aparelhos desumidificadores (desumidificador de ar ou mesmo
condicionador de ar).

400 Por que desidratar o mel?

Quanto maior for o contetido de agua, maior a possibilidade
de proliferagdo de microrganismos presentes naturalmente no mel.
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A retirada de parte dessa agua, para valores abaixo de 20%, permite
sua comercializacdo em temperatura ambiente, facilitando seu
transporte, acondicionamento e comercializacdo em regides onde
ndo € possivel manter o produto sob refrigeracao.

401 A desidratacao do mel altera suas caracteristicas?

Os méis das abelhas-sem-ferrao, em sua grande maioria,
apresentam naturalmente maior contetido de agua quando comparado
com o mel das abelhas africanizadas, sendo uma das caracteristicas
intrinsecas desse produto. Portanto, a retirada de parte dessa agua ira
alterar sua identidade original, modificando inclusive seus atributos
sensoriais.

402 O que é mel pasteurizado?

E o mel que passou por tratamento térmico, realizado a
temperaturas inferiores a 100 °C, com o objetivo de reduzir a
carga de microrganismos sensiveis ao calor (termossensiveis). Como
uma parcela desses microrganismos sobrevive a pasteurizagao,
esse tratamento deve ser acompanhado de préticas de higiene e
de conservacao para impedir a recontaminacao do mel, como o
uso de embalagens herméticas, acondicionamento sob refrigeracao/
congelamento, entre outras.

403 Como é feita a pasteurizacao?

O principio da pasteurizagdo consiste em aquecer os alimentos
em temperaturas brandas, abaixo de 100 °C, por um curto periodo.
Quanto mais elevada a temperatura, menor deve ser o tempo de
exposicdo do produto. Esse aquecimento pode ser produzido por
vapor, agua quente, radiacdes ionizantes, calor seco, micro-ondas, etc.
Apbs o aquecimento, o produto é submetido a um rapido resfriamento
para impedir a proliferagcao dos microrganismos sobreviventes, a
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fim de se obter a melhor reducdo da contaminacdo com a menor
alteracdo do alimento. A eficacia do processo depende muito do grau
de contaminagdo inicial da matéria-prima. O sistema mais eficiente,
conhecido como High Temperature Short Time (HTST), requer o
emprego de equipamentos industriais para sua correta aplicacao.

404 E preciso pasteurizar o mel?

O mel é considerado um produto “vivo”, em razao das enzimas
que continuam a atuar quimicamente mesmo depois de coletado
e envasado. Esse contetido enzimatico é termossensivel, portanto,
se 0 mel passar por algum tratamento térmico, esse contelido sera
alterado. Além disso, apesar de os méis das abelhas-sem-ferrao
apresentarem atividade de agua elevada, favoravel ao crescimento
microbiano, sua alta acidez inibe a proliferacdo de microrganismos.
Sendo assim, deve-se considerar o custo-beneficio de se alterar as
caracteristicas originais do mel, a partir da sua exposicao por algum
tratamento térmico.

405 O que é mel maturado?

E o mel que passou por processo de fermentacdo, em
temperatura ambiente, a partir do desenvolvimento de leveduras
osmofilicas naturalmente presentes nesse mel. Ap6s esse processo,
o mel podera ser mantido a temperatura ambiente.

406 Como maturar mel de abelhas-sem-ferrao?

O mel in natura, recém-extraido e apds passar pelos processos
de filtracdo e decantacdo, deve ser envasado em embalagens
novas, proprias para alimentos e preferencialmente com tampa de
rosca. Essas embalagens devem ser mantidas em repouso, em local
fechado, sob temperatura ambiente e em condi¢des adequadas ao
armazenamento de produtos alimenticios. Durante o processo de
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fermentacdo natural do mel, gas carbonico sera formado, como
subproduto da agdo das leveduras osmofilicas, sendo, portanto,
necessario sua liberacdo periodica, pelo desrosqueamento da
tampa do recipiente, ou preferencialmente, por meio da instalacao
de valvulas do tipo airlock, usadas no processo de fermentagao
da cerveja, por exemplo. Durante o periodo de maturagao, sera
formada também uma camada de espuma na superficie do mel,
que, ao final do processo, ficara aderida a parede do recipiente.
Esse processo de fermentacdo pode durar de 3 a 6 meses, dependendo
da origem botanica do mel e da espécie de abelha que o produziu,
das condicoes de manipulagdo (que irdo refletir na carga microbiana
presente) e de seu armazenamento. Reforga-se que, nesse processo,
o perfil sensorial original do mel sera alterado, sendo gerados outros
atributos.

Quais informacoes devem constar no rétulo das embalagens

U de mel fracionado destinadas ao consumidor final?

Devera ser observada a legislacdo para rotulagem de alimentos
embalados, no ambito federal e estadual, quando houver. No estado
da Bahia, por exemplo, o produto deve ser identificado com a palavra
“Mel” acrescido do nome comum e do nome cientifico da abelha,
conforme a Portaria Adab n° 207, de 21 de novembro de 2014.
No estado do Parana, o produto é identificado com os termos “Mel
de abelhas-sem-ferrao” ou “Melato de abelhas-sem-ferrao”, segundo
a Portaria Adapar n® 63, de 10 de marco de 2017. No estado de Sao
Paulo, os termos utilizados sdao “Mel de ASF” ou “Melato de ASF”, de
acordo com a Resolucdo SAA n° 52, de 3 de outubro de 2017. Outras
informagdes sdo, também, exigidas, as quais variam de acordo com
a normativa em vigor.
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