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Prefacio

A apicultura, para ser bem desempenhada, requer conhecimento e ex-
periéncia, que se adquirem de um apicultor experiente ou através de
estudo e experimentacio prética. E nessa altura que um apicultor bem
qualificado pode comegar a produzir os produtos apicolas que consti-
tuem o tema desta publicagéo Agrodok.

Ainda que se possa dominar perfeitamente o oficio da apicultura, caso
os produtos finais ndo satisfagcam as exigéncias do mercado, serd difi-
cil conseguir auferir receitas a partir desses produtos. E preciso estar-
se ciente que a producdo se destina a comercializacao e que € o cliente
quem determina as exigéncias que estes produtos devem possuir para
merecerem o preco pelo qual séo vendidos.

Uma das principais exigéncias que o mercado impde é a qualidade do
produto. Um produto deve ser, sempre, de boa qualidade. Isto implica
gue o produto n&o deve conter impurezas ou aditivos. E, parafinalizar,
deve cativar avista

Os autores que participaram na elaboragéo desta publicagdo sdo, todos
eles, especidistas em areas especificas da apicultura e membros da
instituicdo NECTAR. N&o obstante, esta publicacdo ndo € uma obra
cientifica. O objectivo desta publicacdo €, apenas, apresentar como
COmM poucos meios/recursos € possivel produzir um bom produto.

Este Agrodok foi publicado ao mesmo tempo em que se procedia a
revisdo do Agrodok 32 A apicultura nas regioes tropicais. Colabora-
ram nesta publicacéo: Marieke Mutsaers, Henk van Blitterswijk, Jaap
Kerkvliet, Leen van 't Leven e Jan van de Waerdt.

Em nome de todos os co-autores deste Agrodok,

Leen van 't Leven, Presidente da NECTAR
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1 Introducéo

As abelhas vivem em coldnias tal como foi extensamente descrito no
Agrodok 32 A apicultura nas regides tropicais. As abelhas obreiras da
colonia recolhem vérias substéncias da natureza, que sdo utilizadas
pela propria colénia de abelhas, por exemplo, como alimento para as
abelhas adultas e para o crescimento da col6nia e parte como material
de ninho ou para proteccéo e defesa da colénia. Ao recolherem sub-
stancias da natureza as abelhas também produzem um impacto sobre a
natureza: a polinizagdo cruzada leva a uma melhor fecundagdo e a
formacgdo das sementes das flores que produzem frutos ou sementes.

Matérias primas e a colénia de abelhas

As abelhas retiram substancias das plantas, transformam-nas, juntam-
Ihes outras substancias e deixam-nas amadurecer. Estas também ser-
vem como matéria-prima para outros produtos. Assimiladas com a
gjuda dos 0rgéos e das glandulas especiais sdo fabricados novos pro-
dutos, significativamente diferentes.
Na figura 1 é representado, de modo
esguematico, o lugar ocupado pelos
produtos na colmeia. Quando se fala
de “col6nia de abelhas’ referimo-nos
tanto as abelhas como a todo o ni-
nho.

As abelhas recolhem substéncias da
vegetacdo e transformam-nos na sua
colmeia. Na figura 2 representa-se a
origem e composi¢ao destas substan-
cias, seguindo-se 0 mesmo sombrea
do da figura 1. O quadro 1 fornece,
mais uma vez, a mesma informacéo,
ainda que com um outro formato.

Figura 1: Localizacdo dos
produtos na colmeia

6 Produtos apicolas



Na medida em que as abelhas executam conjuntamente todas as tare-
fas e fazem um intercAmbio de substancias recolhidas (trofalaxis), séo
constantemente juntadas substancias que provém da propria saliva das
abelhas, dos sucos estomacais e das glandul as secretoras. Em todos os
produtos apicolas também se encontram peguenas quantidades de ou-
tros produtos apicolas. Ta faz com que os produtos apicolas se com-
ponham, frequentemente, de centenas de substancias diferentes.
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Figura 2: Substancias provenientes das plantas e os produtos que
partir delas as abelhas fabricam

Esta publicacéo

Este Agrodok trata, pormenorizadamente, de todos os produtos apico-
las em relacdo a todas as etapas da cadeia de valor. O ponto de partida
continua a ser a colonia de abelhas e a utilidade dos produtos para as
préprias abelhas. Neste contexto o apicultor mantém-se a figura cen-
tral porque os produtos provenientes da colmeia devem a sua qualida-
de, em primeiro lugar, a colonia de abelhas e ao apicultor que se ocupa
das col6nias e que colheu os produtos dai decorrentes.
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Outros trabalhos de processamento, como sgjam a extraccdo e a seca
gem, também se situam dentro da area de trabalho do apicultor. De
uma forma geral a comercializacéo também é mais bem sucedida caso

seja efectuada pelo préprio apicultor.

Quadro 1: Matérias-primas e produtos apicolas

Vegetacéo Colé6nia de abelhas
Como as
Substancias | abelhas as Proceesn?amento Localizagéo Funcéo
transportam
Pélen Nas corbicu- | P&o de abelha Na parte inferior Alimentagéo
las de pélen, |Leite de abelha |dos favos
nas patas Criacao Nos alveolos da Alimentagéo
traseiras criagdo com larvas
Na parte central, Alimentagéo
onde se encontra a | Desenvolvimento
criacao
Nos pélos do Fora da colmeia Polinizagao
térax
Néctar Estdmago de | Mel Na parte de cima e | Alimentacéo
mel do lado de fora dos | Matéria prima da
favos, na colmeia cera e do calor
Cera Na forma de favo Construgdo dos
favos
Agua Estdmago de | Evaporagdo Estdmago de mel Arrefecimento
mel das abelhas Producéo do leite de
abelha
Goma Nas patinhas | Prépolis Parede da colmeia |Regulagdo do calor
Resina Limpeza dos alvéo-
Cera los

Esta publicacéo foi escrita por apicultores para apicultores, tendo co-
mo objectivo o fornecimento de informagdo sobre produtos de quali-
dade e métodos de processamento dos produtos apicolas, mas igual-
mente sobre as possibilidades de se obterem bons rendimentos. Consi-
derédmos a polinizacdo também como um produto apicola.

Produtos apicolas




2 Criacao de abelhas e producéo

A criagcdo de abelhas implica que a populacdo apicola tem um dono
gue as protege, trata delas, faz a colheita no periodo adequado e de tal
modo que o que resta é suficiente para a colénia de abelhas. Desta
maneira a producéo pode aumentar, tanto em quantidade como em
qualidade, podendo-se, também, extrair um maior nimero de produ-
tos. Para mais a populacdo apicola/colmeia também pode ser transfe-
rida de lugar, processo a que se chama migragdo. Dessa maneira o api-
cultor pode deixar as abelhas soltas em varias culturas, criando, desse
modo, mais estacOes apicolas e aumentando, consequentemente, a
producdo.

2.1 Producédo por uma colénia de abelhas

As abelhas recolhem o néctar das flores e com ele fabricam mel. O
mel fica guardado na parte superior e nos lados de fora da colmeia,
no favo, como reserva alimentar e matéria prima paraacerae o ca
lor.

A cera é fabricada nas glandulas cerigenas, tendo como matéria-

prima e fonte de calor o mel.

» Ao retirar o néctar duma flor, o pdlen proveniente dos estames fica
pegado aos pélos do torax da abelha. Ela penteia os pélos e enrola
os gréaos de polen, como bolinhas de pdlen, na suas patas traseiras

» Ao se deslocar de flor para flor da mesma espécie ocorre uma poli-
nizacéo cruzada. Tal conduz a uma melhor frutificagdo e a que os
frutos tenham sementes maiores.

» As cargas de pdlen sdo introduzidos nos avéolos do favo e trans-
formados em pé&o de abelha.

» As abelhas jovens usam as secregdes das glandulas que se encon-

tram na sua cabeca (gléndulas hipofaringeas) paratransformar o péo

de abelha em leite de abelha e geleia real, o que forma, conjunta-

mente com 0s 0Vos, larvas e as pupas, a chamada criagdo ou cria. A

proposito, ver figura 3.

\ 14

\ 14
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A criagdo fica localizada nos favos, no
interior e no lado superior do p&o de abe-
Iha, no centro da colmeia. Toma o lugar
onde, primeiramente, o p&o de abelha es-
tava armazenado nos favos, que foi re-
movido para dele se fabricar o leite de
abelha

As abelhas que emergem da criagdo sdo
as obreiras, abelhas-rainhas ou abelhas-
mestras e 0s zangoes (0s machos).

As abelhas obreiras limpam os avéolos
paraacriacdo com a propolis, convertem Figura 3: Abelhas tra-

0 néctar em mel e o0 pdlen em pdo de balhando dentro num
abelha, do qual, por sua vez se faz leite favo de mel com larvas
de abelhasegeleiareal.

As abelhas obreiras recebem vérios nomes consoante a tarefa que
desempenham. Assim sdo abelhas “de casa’ que exsudam a cera e
com ela constroem favos.

Depois as abelhas “de casa’ tornam-se abelhas “guardas’ que de-
fendem a colmeia com o seu ferréo, injectando o veneno de abelha
na pele de intrusos.

As abelhas obreiras e a abelha-rainha fabricam veneno com a sua
glandula de veneno, que é armazenado na bolsa ou vesicula de ve-
neno que se localiza ao lado do ferréo.

As abelhas guardas tornam-se, depois, em abelhas “forragedoras’
ou “campeiras’ que recolhem o néctar e o pélen.

As abelhas também recolhem ceras, gomas e resinas das arvores e
plantas que misturam com cera de abelha e sadliva até obterem a
prépolis.

A prépolis desempenha um papel importante quanto a manter a
colmeia aguecida, na medida em que é utilizada para vedar os bura-
cos/frestas nas paredes do ninho.

O calor € um produto da colmeia e o ar quente libertado duma col-
meia (odor a abelha) tem um valor terapéutico.

Por vezes é recolhida agua para arrefecimento que € armazenada no
estbmago de mel das abelhas. Apenas o leite de abelha e a criagéo

10 Produtos apicolas



contém uma grande quantidade de &gua. Os outros produtos apico-
las encontram-se na sua forma seca ou concentrada.

» As abelhas, os enxames de abelhas, as novas coldnias de abelhas e
as rainhas também s&o produtos da colmeia.

» O excremento das abelhas € um produto rico que ainda ndo foi pro-
cessado noutros produtos. Contudo, o excremento de abelhas pode
causar dissabores quando, por exemplo, cai em roupa limpa ou nos
vidros das janelas.

2.2 Colheita e processamento

A apicultura tem como objectivo tanto a colheita dos produtos apico-
las como a polinizacdo das culturas. Uma boa col6nia de abelhas pro-
duz mel o qual constitui, obviamente, o produto apicola mais conheci-
do. N&o obstante, o mel ndo é o produto mais relevante. A polinizacdo
das culturas e da vegetacdo natural da mais lucros que o mel, tanto por
colmeia como por hectare. Produtos como sejam o mel e o pdo de abe-
Iha sdo colhidos do interior da colmeia, enquanto as cargas de pdlen e
0 veneno sdo recolhidos no exterior da colmeia com a utilizagcdo de
armadilhas especiais. Para a extraccdo da geleia real da colmeia, esta
encontra-se arranjada de uma maneira especifica. A prépolis € extraida
pelo apicultor da parte de madeira que se encontra no interior da col-
meia.

Colheita

E muito importante que se proceda a colheita dos produtos dentro do
periodo apropriado da estacdo apicola. O transporte do pdlen e a poli-
nizacéo realizam-se no inicio da estagdo apicola, enquanto que o leite
de abelhas ainda é produzido durante a fase de crescimento da col6nia,
ainda que um pouco mais tarde. A colonia de abelhas constréi novos
favos durante o seu crescimento. Mais tarde as col 6nias podem multi-
plicar-se em duas ou mais colénias por meio da enxameacdo. O mel é
armazenado nos favos pelas abelhas, principalmente depois que a en-
xameagdo toma lugar, mas so esta maduro no fim da estacéo apicola
ou até mesmo mais tarde. Em contrapartida, a propolis € utilizada pe-
las abelhas principalmente no fim da estacdo, antes de comegar o “in-

Criac&o de abelhas e producgio 11



verno das abelhas’. E importante, em relacio & maioria dos produtos,
gue as colheitas sgjam satisfatorias para que a coldnia possa futura
mente funcionar bem. O Agrodok 32, A apicultura nas regides tropi-
cais trata mais pormenorizadamente de estactes apicolas e maneio
sazonal.

Processamento

Com a colheita dos produtos, o apicultor obtém os produtos apicolas
frescos, primarios. Devido a sua frescura estes produtos sGo muito va-
liosos para aplicacOes terapéuticas. O apicultor continua a processar 0S
seus produtos devido as necessidades impostas pelo consumo, conser-
vacdo e comercializagdo. Tal permite-lhe, normalmente, vendé-los a
um preco mais elevado, ainda que isso ndo constitua uma regra. O mel
é retirado do favo e o processo pelo qual o mel e a cera sdo separados
um do outro chama-se extrac¢do. Depois disso 0 mel é guardado em
boibes e a cera pura é extraida do favo vazio. Esta cera é mais valiosa
e pode ser conservada durante mais tempo do que a ceraem bruto. Em
contrapartida, 0 mel que € acondicionado em recipientes € mais barato
gue o mel bem produzido, fresco, dos favos.

2.3 Cadeia de valor e comercializagcao

A cadeia de valor € uma trajectoria que se inicia com a apicultura,
guer dizer com a colmeia e o apicultor. E nesta fase que se determina a
gualidade dos produtos. Ver figura 4.

producdo

A

colheita —» extraccdo | refinagéo

1

comercializagéo

Figura 4: Cadeia de valor de produtos apicolas
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No caso das abelhas ndo terem recebido cuidados adequados, os pro-
dutos também ndo serdo de boa qualidade (quase ndo € possivel me-
lhorar os produtos). Depois da colheita, os produtos séo, geralmente,
extraidos ou secos, mas 0 apicultor também pode vender os produtos
directamente, sem os extrair. O mel que escorre ou que é centrifugado
do favo pode ser mais facilmente comercializado, podendo pois, pro-
porcionar um maior rendimento. Por isso e por outras razdes, como
sgja, por exemplo, o risco de cristalizacdo, o mel € vendido desta ma-
neiranamaior parte dos paises e de preferéncia pelo proprio produtor.
O valor acrescentado do mel extraido e da cera processada beneficia,
desta maneira, o apicultor. Caso ele/ela ndo ganhe suficiente com estes
produtos, a producéo baixara.

Comercializacao

O apicultor vende o mel directamente a0 seu consumidor (comércio
retalhista-figura 5) ou em grandes quantidades a um comerciante (co-
mércio grossista) ou uma empresa transformadora de mel. Este Gltimo
procede a refinagdo do mel, através do seu aquecimento, e filtragem e
acondiciona-o em boifes. Desta maneira é de novo acrescentado valor,
embora 0 mel ja ndo se encontre na sua forma em bruto, perdendo,
assim, as suas propriedades de
produto fresco. Este tipo de
processamento é bom caso a
producdo sga mais elevada
gue a procura local, na medida
em que aumenta a conservacao
do produto, melhora a sua
apresentacdo e possibilita a sua
exportacdo. Se este for o caso,
pode ser vantajoso para o api-
cultor ou para a associagéo de
apicultores fornecer o mel a
umata empresa. O capitulo 14
aprofunda mais esta questo. Figura 5: Venda directa ao con-

sumidor, no mercado

Criac&o de abelhas e producgio 13



2.4 Projectos de apicultura

Nos Ultimos anos tem-se assistido a um crescente interesse no que
respeita ao desenvolvimento de projectos de apicultura em areas com
potencialidade para a producéo de mel e de outros produtos apicolas.
O grupo-avo &, pois, constituido por um grupo de apicultores ou por
uma associacdo de apicultores. Também se pode tratar duma empresa
de mel que colabora com organizagdes de apicultores.

A apicultura € um ramo de actividades dos mais dificeis e complica
dos que existem, ainda que sgja considerada, muito frequentemente,
pelas pessoas que ndo se dedicam
a essa actividade, como uma tare-
famuito simples. A modernizagéo
das colmeias sO por si hdo conduz
a um melhoramento sustentavel
da producdo. Na redidade ndo
existe uma diferenca palpavel en-
tre a apicultura tradiciona e a
apicultura moderna, residindo a
diferenca no equipamento ‘tradi-
ciona’ e ‘moderno’ (figura 6, Figura 6: Colmeia do tipo “top
figura?). bar”

O conhecimento que os apiculto-
res herdam, numa determinada
regido, de pais para filhos deve
funcionar, igualmente, como fonte
de informac&o no que se refere ao
desenvolvimento de um método
regional de apicultura. Dai que a
cooperacdo entre diversos apicul-
tores e especialistas em apicultura
nas regioes tropicais se revistade Figura 7: Colmeia langstroth
crucial importancia. O Agrodok

32 A apicultura nas regides tropicais dedica muita atencdo aos aspec-
tos relacionados com este oficio na forma de maneio sazonal, inde-
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pendentemente do tipo de colmeia e também para os diversos tipos de
colmeias. Ao se desenvolver um projecto € importante que o mesmo
estgja bem concebido, isto é, que o grupo interessado também sgja
efectivamente apoiado e que a meta proposta possa ser cumprida. Em
muitas éreas a producdo de mel € de tal modo baixa, tanto no que res-
peita a quantidade como a qualidade, que a comercializacdo do produ-
to ndo podera satisfazer expectativas excessivamente optimistas Por
isso, € importante ja na fase de concepcao do projecto pedir informa:
cao/conselho a especialistas com experiéncia prética em apicultura nas
regiOes tropicais.

Criac&o de abelhas e producgio 15



3 A polinizacéao

Quando as abelhas sugam o néctar existente numaflor, o pélen prove-
niente dos filamentos dos estames fica pegado aos seus pélos do térax.
Ao poisar na flor seguinte o pdlen fica pegado ao estigma do pistilo.
(ver as partes da flor na figura 8). A isto se chama polinizagéo cruza-
da

. fonte de néctar pistiio
estaimes com polen

Figura 8: Representacdo esquematica duma flor; esquerda: vista a
partir de cima (topo-base) direita: vista de lado

3.1 Principio e funcionamento

Os gréos de polen que tém dois nlcleos, germinam no pistilo himido
e crescem por intermédio dum tubo de pdlen até ao ovario. Ai se en-
contram os Ovulos infecundados e 0 saco embrionario que mais tarde
se torna no endosperma (albimen) da semente ou da carne do fruto.

Um dos dois nucleos do tubo de pdlen penetra nos évulos que dessa
maneira sdo fecundados, o que conduz a mais frutos. O outro nlcleo
penetra no saco embrionério, que provoca frutos ou sementes maiores
e mais completos. Este efeito ndo se manifesta aguando da auto-
polinizagdo que, em muitos dos casos, nem sequer € possivel. As abe-
Ihas esvoacam de flor em flor. Devido a que as abelhas permanecem
fiéis a um tipo de flor, a polinizagdo cruzada ocorre entre diferentes
flores da mesma espécie. As abelhas sdo imprescindiveis para a poli-
nizacdo de plantas didicas e monodicas. As espécies mondicas, como

16 Produtos apicolas



sejam a papaia e o kiwi, tém flores ou com estames (parte masculina
daflor) ou um pistilo (a parte feminina da flor). S6 as plantas cuja po-
linizagdo é feita pela accdo do
vento, como sgiam as grami-
neas, possuem pélen em quan-
tidade suficiente para se pode- (o) \
rem autopolinizar eficazmente, @ G;B
sem necessitarem da gjuda das
abelhas.

O periodo 6ptimo para se rea
lizar a polinizacdo (figura 9)
difere segundo a espécie da
planta e, normalmente, encon-
tra-se associado com o odor
que aflor exala. E por isso que
as abelhas procuram as flores
em grandes nimeros a um cer-
to periodo do dia. O néctar
forma-se na flor antes desta
abrir. Depois desta abrir 0 néc-
tar evapora-se, devido a dimi-
nui¢do da humidade relativano  Figura 9: Polinizagéo — gréo de
decorrer do dia, principaimente polen com tubo de poélen e ovario
nas regides tropicais.

ovario

dvulo

Para cada planta existe uma espécie de abelhas que € a melhor polini-
zadora para essa determinada espécie, enquanto que uma outra especie
de abelhas é melhor para uma outra cultura. As espécies locais de abe-
Ihas, como seja a abelha melifera do Leste (Apis cerana) na Asia, que
produz menos mel que a espécie exdtica, a abelha melifera do Oeste
(Apis mellifera) sdo, normalmente, as melhores polinizadoras e podem
ser criadas especialmente por esta razdo. Também as abelhas sem fer-
réo podem ser criadas com este objectivo. Outros polinizadores, como
0S MOrcegos e 0s passaros, também podem ser concorrentes em rela
cdo ao néctar. As especies vegetais que sdo procuradas e polinizadas
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por abelhas sdo, por exemplo, 0s citrinos, a tangerina, 0 péssego, a
lichia, o kiwi, a papaia, a manga, 0 abacate, a goiaba, o café, o chg, o
algoddo, o coco, a melancia, a abobora, os feijfes e as bananas plata
no. Nem todas as culturas que sdo procuradas pelas abelhas benefici-
am da polinizacdo, estando neste caso, por exemplo, o0 milho e as ba-
nanas. A eficacia da polinizacdo cruzada efectuada por abelhas pode
ser estudada se se cobrir uma parte da cultura com uma rede fina, que
impede a entrada das abelhas.

3.2 Producéo

A polinizagdo cruzada na vegetagdo natural tem como efeito que as
plantas se reproduzem mais facilmente. Os animais que se alimentam
das sementes e dos frutos, como segjam 0s passaros, 0S morcegos, 0S
esquilos e os macacos também beneficiam de sementes e frutos maio-
res. Para a polinizagdo das culturas muitas vezes ndo bastam as abe-
Ihas que se encontram presentes na natureza. E por isso que o apicul-
tor coloca na cultura, ou perto dela, uma série de colonias de abelhas
para que se consiga um nimero suficiente de polinizadoras nessa area.

Numero de colénias de abelhas

O numero e a dimensdo exacta das colénias de abelhas é muito impor-
tante. Caso se coloque um ndmero superior de colénias ao que € bené-
fico para as proprias abelhas e para a producéo melifera, as colénias
de abelhas deparam com uma situacéo de caréncia de pélen e de néc-
tar. Nesta situacéo o apicultor deve alimentar as abelhas ou substitui-
las regularmente. Isto passa-se, principalmente, em estufas pois as
abelhas ndo podem sair para recolher mais pélen e néctar. Caso as co-
I6nias sejam constituidas por um nimero muito reduzido de abelhas,
ndo poderdo polinizar suficientes plantas. Quando a polinizacéo se
realiza em estufa €, pelo contrario, importante que a coldnia de abe-
Ihas ndo seja muito numerosa e que as mesmas Nao sejam muito gran-
des. Se as flores existentes forem muito parcas, as abelhas podem da-
nifica-las. As abelhas sem ferréo e os zangfes roem, por vezes, as an-
teras dasflores.
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3.3 Beneficios resultantes da polinizacao

Ao se aumentar o nimero de colénias de abelhas nas colmeias com o
fim de obter uma maior polinizag&o, os agricultores e apicultores po-
dem ter muitos mais ganhos que apenas um aumento da producéo de
mel. Para dar umaideia do valor econémico da polinizacéo, apresen-
tamos, em seguida, alguns exemplos de célculos do lucro para o agri-
cultor e o apicultor que aluga as suas colOnias de abel has.

O apicultor pode alugar as suas coldnias de abelhas a um agricultor
durante o periodo de floragéo. O apicultor coloca duas colmeias por
hectare num campo de girassois. Sem as abelhas o0 agricultor tem uma
producdo de 500 kg de sementes de girassol por hectare, e com as abe-
Ihas esta producdo € de 850 kg. Quer dizer, um aumento de 350 kg. O
apicultor obtém 50 kg de mel por colénia, o que representa 100 kg por
hectare. Cada kg de girassois rende 1 € por kg e o mel igualmente 1 €
liquido por kg, depois da deducdo dos custos.

O agricultor ganha, pois, 3,5 vezes mais com a polinizacdo do que o
apicultor ganha com o mel. O agricultor paga ao apicultor 25 € por
colmeia, 0 que representa uma quantia total de 50 € por hectare. Quer
dizer que o apicultor ganha 150 € por hectare, o que significa um au-
mento de 1,5 no caso de produzir apenas mel. E o agricultor ganha
(350-50) = 300 € adicionais por hectare, gracas as abelhas! O que se
traduz num aumento de 60% relativamente ao que ganharia se ndo
tivesse utilizado as abel has.

O quadro 2 da uma representacdo esquemética deste aumento signifi-
cativo de rendimentos em relagdo ao mel e as sementes da flor, por
hectare e por colmeia. No caso do apicultor também ser o proprietério
da cultura, os seus rendimentos, na sua totalidade, tornam-se muito
mais elevados. Os apicultores que também sdo agricultores deverdo,
pois, dedicar-se a culturas que possam beneficiar da polinizagdo cru-
zada.
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Quadro 2: Rendimentos adicionais devidos a polinizagédo

< Nr. de Cultura . Lucros do Lucro
Area do . A Rendimento . i
terreno colmeias | rendimento / mel agricultor ad|C|on_aI
alugadas /ha /colmeia
por
total colénia
ha kg/ha kg/ha € € €

Girassol 1 0 500 100 500 100
(850-

Girassol | 1 2 850 100 850 |500)/2| 100*
~ (2x25)
=175

Melancia 2 0 12.000 50 2400 50
(4000- 50 +

Melancia 2 4 20.000 50 4000 | 2400) /

4=400| 29

3.4 Polinizacdo sob contrato

No que respeita a receitas, a polinizacdo é o produto mais importante
da apicultura. Isto aplica-se tanto por colmeia como por hectare, con-
tando que se estgja na presenca duma cultura que produz frutos ou
sementes e que beneficiem da polinizagdo cruzada. O agricultor é
guem mais beneficia da polinizacdo e, logicamente, tem que incorpo-
rar o apicultor nesses lucros. Assim espera-se que o agricultor pague
uma taxa ao apicultor que fornece e cuida das abelhas. Esta taxa de
polinizacdo é, normalmente, uma peguena percentagem do aumento
dos rendimentos de produgdo do agricultor mas para o apicultor isto
pode traduzir-se num rendimento ainda maior do gque é proporcionado
pelo mel.

Ao transportar as abelhas/colmeias, 0 que se chama migracdo, o api-

cultor pode fazer com que a polinizagdo seja uma actividade lucrativa.

Para isso o apicultor pode fazer um contrato de polinizagdo com o &

gricultor. Este contrato compreende quatro aspectos:

» uma taxa ou remuneracéo de polinizacdo (na medida em que o api-
cultor criaum maior rendimento para o agricultor)

» cuidado e manutencdo das col énias de abelhas
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» transporte paralevar e trazer as colmeias
» cobertura de riscos, por exemplo, contra roubo e prejuizos

A remuneracdo ou taxa de polinizacdo deve cobrir 0s custos que o api-
cultor incorreu com o cuidado e manutencéo das colonias de abelhas,
que podem ser considerdveis, especialmente em estufas e outras areas
fechadas, pois nesse caso tem que se alimentar e cuidar regularmente
das abelhas. O transporte das colmeias para e da cultura também tem
gue ser pago, € o risco de prejuizos também tem que ser coberto.

Divulgacéo de informacéo

Frequentemente n&o é o agricultor que pede para as abelhas serem co-
locadas no seus campos, nomeadamente por desconhecimento do as-
sunto. No caso de ser o apicultor a pedir para colocar a suas abelhas,
muitas vezes o agricultor ou proprieta-
rio da terra pede-lhe para pagar uma
taxa pela colocacdo das abelhas. Na
medida em que é o agricultor, caso a
polinizagéo (figura 10) sgja bem suce-
dida, quem va obter mais lucros,
mesmo no caso do apicultor colher
uma grande quantidade de mel, tal n&o
é muito razoavel. E por isso que é
muito importante que as associagdes
de apicultores e os consultores agrico-
las/extensionistas disseminem infor-
macao sobre os interesses de ambas as  Figura 10: Uma abelha co-
partes envolvidas. lhendo o polen duma flor,

polinizando-a

Alguns agricultores compram colmeias para polinizagdo com o objec-
tivo de pouparem dinheiro. Mas visto que ndo possuem o conhecimen-
to especializado do apicultor ndo sabem cuidar bem das abelhas e, por
isso, ndo beneficiam optimamente da polinizagdo. Isto também signi-
fica que o apicultor que vendeu as suas colmeias ganha muito pouco
com a transaccdo de uma boa colmeia. A escolha no que respeita a
venda €, pois, desvantajosa para ambas as partes.
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4 O mel

As abelhas meliferas extraem néctar das flores. O néctar € uma seiva
acucarada liquida que difere de composicéo conforme a espécie vege-
tal. As abelhas forrageadoras ou campeiras extraem o néctar das flores
e levam-no no seu estdbmago ou papo de mel para a colmeia e dao-no
as abelhas “de casa’. Estas processam 0 nectar, engrossam-no e en-
chem com ele os alvéolos do favo, onde este “amadurece” até ficar
mel e o avéolo é selado com uma tampa de cera (opérculo = mel o-
perculado).

Propriedades e composicao

O mel que é proveniente de uma Unica espécie floral tem o nome de
mel monofloral: por exemplo, mel de kapok, mel de banana ou mel de
café. No caso do néctar ser recolhido em diversas espécies florais, 0
mel tem o nome de mel multifloral ou plurifloral.

O néctar contém uma quantidade minima de pélen que também pode
ser detectado no mel. O pdlen encontra-se nas anteras de todas as flo-
res donde as abelhas retiram o néctar. No mel “moderno” s6 se encon-
tram tracos infimos de pdlen. Ao se observar o polen ao microscopio €
possivel identificar a familia, género ou espécie da planta donde este
provém.

As abelhas também colhem o melato ou “orvalho de mel”, umas goti-
nhas duma substancia doce e viscosa, que de madrugada pendem da
flor, ou o néctar extrafloral de outras partes da planta, como sgjam as
seépalas, caule ou folha. O mel que € fabricado a partir deste “orvalho
de mel” e o mel dafolha contém muitas outras substancias provenien-
tes das pétalas daflor, do caule da planta ou das folhas e um teor ele-
vado de fermentos e de gréos de poeira. Esta a raz8o porque este mel
cristaliza primeiro. Este mel é frequentemente turvo e acido e conser-
va-se durante muito menos tempo.

O mel maduro é uma solugdo agucarada forte, sobressaturada, que
normal mente contém menos de 20% de agua e mais de 80% de aclca-
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res. Por isso ap6s algum tempo realiza-se a cristalizagdo dos acucares
e este produto toma uma forma mais solida. Os aglicares sdo princi-
palmente monossacaridos como sejam a glicose e a frutose. O mel
cristaliza mais répido devido a uma concentracdo relativamente mais
elevada de glicose em relacdo a frutose. Ver capitulo 13: Qualidade e
regulamentos.

Parte do mel ja cristaliza mes-
mo antes da colheita, dentro do
favo. Contudo, devido a que a
temperatura dentro da colmeia
€ mais elevada, leva mais tem-
po para 0 mel cristalizar na
colmeia que depois de ter sido
colhido. Durante a colheita
juntam-se-lhe também gréos de
poeira que funcionam como
nucleos de cristalizagdo adici- Figura 11: Favos com mel esma-
onais (figura 11). gado

O produto que ainda ndo esta processado

O mel que se encontra num favo contém pequenas quantidades de po-
len, cera, prépolis e, possivelmente, também de veneno das abelhas. A
quantidade destas substéncias depende de quanto tempo o mel ficou
no favo. No caso do mel ser proveniente de favos que previamente
abrigaram criacdo, contera prépolis das membranas dos casulos. Este
mel, contudo, apenas contém quantidades minimas de pdlen, assim
como de outras particulas que as abelhas apanharam no ar quando es-
voagavam e que sdo removidas com o polen.

O mel contém enzimas, quer dizer, substancias biol ogicamente activas
provenientes da saliva e dos sucos gastricos das abelhas, assim como
oligopéptidos. O mel puro tem um teor baixo de minerais (cinzas),
elementos trago e de vitaminas.
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O produto derivado

O mel que foi centrifugado € quase igual a0 mel que se encontra no
favo. O mel esmagado ou espremido pode conter uma grande quanti-
dade de pdlen. Principalmente no caso de haver uma grande quantida-
de de péo de abelha no favo, este mel compde-se duma combinacéo de
mel e de polen. Este mel “enriquecido” contém um teor muito mais
elevado de vitaminas, minerais e substancias bioactivas, a par dos nu-
trientes do polen.

Se, para além disso, também a criagdo € espremida juntamente com o
mel, este possui um teor mais elevado de proteinas, vitaminas, mine-
rais e de humidade. Na realidade encontramo-nos na presenca de trés
ou quatro produtos que se combinaram: mel, pdo de abelha, leite de
abelha e criaco. Dai que o mel proveniente de colmeias tradicionais
devido ao modo como foi colhido e espremido tenha, na maior parte
das vezes, uma qualidade inferior e ndo se conserve durante muito
tempo, sendo, no entanto, muito mais rico em nutrientes.

No entanto é possivel colher mel “moderno” e outros produtos apico-
las, separadamente, a partir de colmeias tradicionais simples. Ver a
seccao seguinte sobre producdo e processamento.

Valor terapéutico

Propriedades

A ingestédo de mel pode salvar vidas no caso de pessoas e animais em
condicles criticas. Os agUcares simples e, especialmente, 0 teor de
frutose, desempenham aqui um papel importante. O mel é absorvido
muito rapidamente pelos tecidos. O mel contém quantidades minimas
de outros produtos apicolas, como o leite de abelha, a propolis e o ve-
neno da abelha. Estes produtos, em conjunto, tém um efeito curativo
guanto a problemas de garganta, tracto gastrointestinal, pele e tecidos
organicos. A glicose-oxidase € uma enzima que comega a produzir
peréxido de hidrogénio (H205), vulgarmente chamado &gua oxigena-
da, a0 se diluir o mel na &gua, saliva ou liquido exsudado de feridas.
Esta substancia possui uma accdo desinfectante. Ela liberta-se lenta
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mente e, por isso, € mais eficaz e arde menos que uma solucdo de dgua
oxigenada a 3% comprada na farmécia. Ao se aquecer o mel a enzima
torna-se desnaturada (ver, também, 13.5), dai que as formas de mel
fresco e cru sgjam as mais eficazes.

O mel proveniente das abelhas sem ferréo (Meliponini) que se encon-
tram nas regifes tropicais, € mais eficaz que o mel das verdadeiras
abelhas de mel. Este mel também tem um teor de humidade mais ele-
vado (>24%) e é mais rao mas ndo fermenta to rapidamente. Tam-
bém possui um teor mais elevado de oligopéptidos antibidticos e de
enzimas. Estas Ultimas inibem a fermentacéo.

Aplicagbes

O mel é utilizado, desde tempos imemoraveis, no tratamento da asma,
para refrear uma ressaca ou para combater uma coma diabética. Tam-
bém é conhecida a sua ac¢éo soporifera e para melhorar o desempenho
fisico. No caso da frutose esta é absorvida muito rapidamente pelos
tecidos, sem intervenc&o da hormona insulina. E evidente que tal n&o
quer dizer que o mel sgja adequado, sem mais, a uma dieta para diabé-
ticos.

O mel é utilizado diluido como xarope contra a tosse e dores de gar-
ganta, ou pode juntar-se ap xarope contra a tosse para melhorar a sua
eficacia. Esta € a aplicaco mais relevante do mel, naindustria de pro-
dutos alimentares e farmacéuticos. Os oligopéptidos da prépolis tam-
bém desempenham um papel quanto a eficaciado mel.

O mel também € aplicado em queimaduras e outras feridas devido a
sua accao osmotica, com efeito anti-séptico e accdo curativa. O pero-
xido de hidrogénio que é libertado com a diluicdo do mel, desinfecta
feridas e arde um pouco. Para minimizar este efeito mistura-se 0 mel
com uma quantidade equiparada de 6leo, manteiga ou outra gordura.
A medida que aferida se cura, diminui-se a proporcéo de gordura.

Devido a quantidade minima de pdlen que se encontra no mel, este é
utilizado para aumentar a resisténcia contra a febre de feno e alergia
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ao polen. O mel que provém da propria regido € o mais apropriado
paratal efeito. O mel também contém outras particulas do ar porque
guando as abelhas esvoacam estas particulas ficam pegadas nos seus
pélos e sdo retiradas juntamente com o pdlen. Ver, também, a este
propdsito, o capitulo 5.

O mel proveniente das abelhas sem ferrdo € utilizado contra os mes-
mos males que o mel fabricado pelas verdadeiras abelhas de mel. Na
sua forma pura, este é utilizado na América do Sul, como gotas oftal-
mol égicas para tratamento de cataratas.

E notavel que a utilizagio tradicional do mel é similar, desde tempos
imemoraveis e na maioria das vezes, em diferentes continentes, ainda
gue também ocorram diferencas regionais. Os apicultores podem de-
sempenhar um papel importante no que respeita a recolha de informa-
¢80 neste assunto, que ainda falta muito para estar completamente do-
cumentado.

Colheita e extraccéao

O melhor periodo para colher o mel é depois do pico da estacéo apico-
la. A qualidade do mesmo € determinada durante a sua producdo na
colmeia. A seleccdo dos favos também determina, portanto, a qualida-
de do mel. O melhor momento para se realizar a extraccdo € logo apds
a colheita, quando o mel ainda esta fluido. Quando se removem os
favos da colmeia deve-se evitar a utilizagdo abusiva de fumigacao.

O mel que se encontra nos favos recém-fabricados pode ser embalado
e vendido imediatamente nos favos cortados, sem necessitar de ex-
tracgdo ou de processamento.

E importante separarem-se os favos antes da extracgo, de preferéncia
colhendo os favos na sua totalidade. E melhor que n&o se colham os
favos em que o mel ainda ndo se encontra maduro, os favos com péo
de abelha e com criagdo, caso se desgje um mel com um baixo teor de
humidade A separacéo dos favos que ostentam diferentes cores de mel
e a extraccao separada, permite ao apicultor diversificar a sua produ-
¢d0. O mel que provém de favos recém-fabricados normalmente apre-
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senta uma cor clara e um sabor
suave. O mel esmagado (figura
12) é obtido através da tritura-
¢do e mistura dos favos. Trata-
se dum método de extraccéo
tradicional. O mel esmagado
assemelha-se a0 mel cremoso
quejafoi extraido.

Métodos de extrac¢ao

O mel pode ser separado do
favo utilizando varios méodos
de extraccdo: através de flutu-
acao ou escorrimento, prensa-
gem ou extraccdo centrifuga
mecanica.

Os métodos de flutuagdo e es- Figura 12: Venda a retalho de mel
corrimento baseiam-se na se- esmagado

paracdo do mel do favo utili-

zando diferencas de densidade. No método de flutuacéo a cera flutuara
a superficie e no método de escorrimento o mel escorregard do favo.
Escorrimento, flutuagcéo e prensagem manual dos favos de mel séo
meétodos tradicionais de apicultura, mas, caso sejam praticados de ma-
neira correcta, podem ser muito eficazes e produzirem um mel de boa
qualidade. Os métodos de escorrimento e de flutuagdo levam, nor-
malmente, a um teor mais elevado de humidade, especiamente na es-
tacdo das chuvas. Antes de se proceder a prensagem, envolvem-se 0s
favos numa malha de rede para se reter as particulas de cera. O mel
extraido desta forma é menos claro do que se se utilizar os métodos de
escorrimento ou centrifugagdo. E melhor utilizar coadores de pléstico
e de aco inoxidavel de que usar pedacos de tecido para coar , na medi-
da em que sdo mais higiénicos e ndo deixam particulas (de tecido) que
podem servir como nucleos de cristalizagdo. O Agrodok 32 descreve
alguns métodos de prensagem manual com o auxilio de utensilios de

prensagem.
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A extraccdo por centri-
fugacéo, na qual se utili-
za um extractor centrifu-
go de mel (ver figura 13)
congtitui um bom méto-
do para favos moves
(que se podem deslocar)
de colmeias de quadros
ou colmeias do tipo “ top
bar” (com travessas na
parte de cima; em Mo- Figura 13: Extractor centrifugo de mel
cambique: colmeias de

transicdo). O Agrodok 32 descreve o extractor centrifugo em mais de-
talhe e como o operar o mais eficazmente possivel. Os pedacinhos
partidos de favo podem ser colocados num cesto ou hum saco e tam-
bém ser centrifugados.

Os opérculos viscosos com mel devem ser mantidos separadamente,
na medida que podem conter particulas de fumo. Este mel pode ser
consumido como tal ou pode ser guardado para ser usado como ali-
mento para as colonias de abelhas. Utilizando o método de extracgdo
centrifuga pode-se extrair uma quantidade superior a 70-80% de mel,
caso este sgjaliquido e ndo tenha cristalizado no favo.

Armazenamento
Os factores mais importantes associados ao transporte, armazenamen-
to e processamento do mel sdo a humidade do ar e atemperatura.

Armazenamento num ambiente climatizado

No que se refere ao armazenamento e processamento do mel o melhor
€ ter uma casa do mel, na qual todas as condi¢des de asseio e de ar
seco possam ser implementadas. O tratamento de mel deve ser reali-
zado em condicdes de ar seco. Durante o transporte e a armazenagem
os favos de mel, mesmo quando se encontram selados, podem absor-
ver agua contida na humidade do ar. Deve-se reduzir a0 méximo o
periodo de tempo de exposicdo ao ar hiumido. N&o se deve deixar as
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vasilhas que contém o mel ao ar livre, expostas a humidade do ar; os
favos devem ser cobertos.

Dentro da casa do mel pode-se instalar e aplicar ar condicionado ou
utilizar ventoinhas, visando a ventilagdo ou outros meios para reduzir
a humidade do ar. Aquecer o compartimento destinado ao processa-
mento podera ajudar a reduzir a humidade relativa do ar e também
fard com que o mel se torne menos viscoso, o que simplifica o proces-
samento. Todos os compartimentos da casa do mel devem estar provi-
dos de higrometros e termémetros. Também € Util ter-se um refracto-
metro (ver figura 28) para monitorizar o teor de humidade do mel em
diferentes etapas da sua transformacéo.

Secagem do mel

Caso 0 mel apresente um elevado teor de humidade, a causa reside, a
maior parte das vezes, numa producéo inadequada, mas também pode
residir no manuseamento e no transporte depois da colheita. A seca-
gem artificial, forcada, do mel apos a sua colheita € um método incor-
recto. A extrac¢do da agua ou a desidratacdo depois do seu processa-
mento conduzira a evaporagao de substancias volateis, causando, des-
samaneira, uma severa deterioracéo da qualidade e do sabor do mel.

A melhor maneira de secar o0 mel consiste na armazenagem dos favos
completos, durante varios dias, num compartimento seco. O ar seco
absorvera a égua do mel, mesmo através dos opércul os.

Processamento e embalagem
O mel pode ser acondicionado na sua forma em bruto. O mel fresco
tem o aroma das flores das quais se retirou o néctar. O teor de sub-
sténcias bioactivas, como sgjam as enzimas, é mais elevado no caso de
mel fresco e que ndo foi aquecido.

Num determinado momento o mel cristaliza e torna-se solido e a sua
cor torna-se mais clara. Pode conferir-se-lhe, nessa altura uma consis-
téncia cremosa, ao aquecé-lo ligeiramente e, subsequentemente, reme-
xé-lo. O mel cremoso, obtido a partir do mel finamente cristalizado, é
0 mais saboroso.
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Apbs alguns dias de ter efectuado a extraccéo, despeje 0 mel num boi-
80 ou num outro recipiente hermético. No caso de querer encher fa-
cilmente pequenos potes ou boifes, use um recipiente apetrechado
com uma vavula/torneira (figura 14). Guarde o mel em boides de vi-
dro ou em baldes de plastico bem selados, com tampas ou em reci-
pientes metdlicos, que foram revestidos no seu interior com parafina
liquida ou com pléstico ou que tenham sido tratados com verniz resis-
tente aos acidos e que garantem a qualidade do produto.

As grandes empresas de mel aguecem o mel para o tornar ou manter
liquido e também para evitar a fermentacdo, no caso do mel possuir
um teor elevado de humidade Depois de aquecido o mel é filtrado e
colocado em boides de vidro. A este processo também se chama refi-
nacao.

Através do processo de aquecimento, 0 mel perde também parte da
sua qualidade. A sua caracteristica de frescura perde-se, mas 0 mel
permanece mais tempo mais cristalino, 0 que constitui uma vantagem
para a sua comercializagao.

O mel pode comegar a fer-
mentar durante 0 seu arma-
zenamento caso 0 teor de
agua segja superior a 19%. A
fermentacdo pode ser evi-
tada se se aguecer o mel a
uma temperatura entre 55 e
60°C durante um periodo
de 8 horas, a que se segue
um arrefecimento brusco.
Contudo, o aguecimento do
mel durante um periodo
muito longo causara a dete-
rioragdo do seu sabor, odor,
teor de enzimas e valor te-
rapéutico.

Figura 14: Recipientes de metal e
plastico providos de torneiras, para
acondicionamento do mel
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5 O podlen

As abelhas meliferas retiram o polen dos estames das flores donde
recolhem o néctar. Ao retirarem o polen das flores este fica pegado aos
pélos do térax da abelha. A abelha remove o polen dos seus pélos com
um pente gque possui nas patas dianteiras e com a sua saliva forma
com uma bolinha. A abelha volta para a colmeia, com estas cargas de
polen nas “cestas’ de pdlen, as corbiculas, situadas nas suas patas tra-
seiras. As abelhas “de casa’ introduzem estas cargas de pdlen com a
cabeca nos alvéolos do favo, gjuntando-lhes uma peguena quantidade
de mel e de saliva. Em seguida as abelhas transformam esta mistura
até se obter o pdo de abelha.

Propriedades e composicao

Os gréos de pdlen tém um revestimento duro, a exina. Por vezes este
tem barbelas que Ihes permitem pegar-se aos pélos das abelhas. Este
revestimento exterior encontra-se coberto com uma camada de cera,
que faz com que o polen sgja muito dificil de digerir, sendo esta tam-
bém a razéo por que o pdlen pode fossilizar e permanecer intacto no
solo durante milhdes de anos. Apesar deste revestimento exterior duro,
as abelhas fazem, gradualmente, com que sgja digerivel e, eventual-
mente, depois de algumas semanas, preparam a partir dele leite de
abelhaou geleiarea paraaslarvasjovens.

Cada carga de pdlen provém de uma Unica espécie vegetal. O padréo
de aminoé&cidos das proteinas do pélen determina o seu valor biol6gi-
co para as abelhas. Contudo, as abelhas procuram, realmente, varias
espécies vegetais: a mistura policromada das cargas de pélen tem, na
maior parte das vezes, uma boa composi¢éo, caso ndo domine uma
espécie deficiente, como sgja 0 pdlen do milho. Quando a abelha for-
rageadora/campeira regressa a colmeia, o apicultor pode identificar
geralmente, através da cor das cargas de pdlen, qual € a origem do pé-
len. A composicdo e vaor alimentar do pdlen variam segundo a espé-
cie vegetal. Com o auxilio dum microscopio € possivel identificar a
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familia, género ou espécie das plantas (ver, também, 13.6). A isto
chama-se (melisso)palinologia.

O pdlen compde-se de lipidios, 0leos essenciais, vitamina E (tocofe-
rol), hidratos de carbono, péptidos, oligopéptidos, aminoacidos, &cido
pantoténico, antocianos, carotendides, flavondides, é&cidos ferulicos e
enzimas assim como muitos minerais como sgjam ferro, maganés,
zinco e elementos trago. Ver, também, quadro 3.

Quadro 3: Composicao de diversos produtos apicolas

Componentes e peso em%
Produto Agua Proteinas Gordura Hidratos de Cinzas
carbono
Mel 17-21 0.4 0 79 -83 0.1
Pélen 25=>11 22 5 31 3
Péo de _
abelha 20=>14 20 3 24 -35 3
Geleia real 67 11 6 9 1
‘=>"* refere-se ao peso depois de seco

Aplicacdes terapéuticas
As substancias bioactivas existentes no polen, como sgjam, antocia
nos, carotendides e flavondides contribuem para purificar o sangue ao
bloquearem os radicais livres. O pdlen tem um €feito fortificante, me-
Ilhorando o bem-estar, apoia
a actividade mental e possi-
bilita a0 sangue fluir para o
cérebro. Constitui uma fon-
te suplementar de vitami-
nas, principalmente vitami-
nas B,, Bg e B,.

O pdlen também é utilizado
para 0 melhoramento da
fertilidade, contra achaques
de velhice, combate dos
transtornos da menopausa e

Figura 15: Comprimidos de pélen e
de prépolis
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aumento da prostata, falta de apetite e stress. Devido a grande quanti-
dade de micronutrientes também € utilizado por atletas para a optimi-
zacd0 da sua dieta alimentar. Também no caso de febre de feno, asma,
dores de garganta e constipacfes, se toma polen, quer sob a forma de
cargas de pdlen secas ou na forma de cdpsulas e comprimidos (ver
figura15).

Na medida em que é tdo dificil de digerir, o polen € um bom remédio
para problemas intestinais.

Recolha e armazenamento
A producdo de pdlen apenas € possivel no inicio da estacdo apicola,
numa area com muita vegetacdo, com plantas ricas em polen e com
uma col 6nia de abelhas forte.

A recolha do pdlen ndo favorece o desenvolvimento da col6nia, na
medida em que a colénia pode ndo dispor de suficiente pélen para fa
bricar p&o de abelha e leite de abelha, que sdo necessarios para a dli-
mentacio das jovens larvas das abelhas. E por isso que ndo se deve
recolher todo o pdlen, por exemplo, ndo se recolhe todos os dias e pro-
cede-se a uma rotacdo das col 6nias de producéo.

A recolha sb pode ser feita em culturas em que ndo foram utilizados
pesticidas para evitar residuos destes produtos quimicos e outros pro-
dutos que contaminam 0 meio ambiente. Caso se destinar a uma pro-
ducéo bioldgica, as abelhas também ndo devem esvoagar sobre cultu-
ras manipul adas geneticamente.

Recolha

A recolha do polen faz-se utilizando uma armadilha capta-pdlen (ver
figura 16). Esta armadilha € uma grelha que as abelhas tém que passar
guando entram na colmeia. Os buracos de entrada, que podem ser re-
dondos ou lobados, sdo t&o pequeninos que as cargas de pélen trazidos
pel as abelhas caem na grelha. Assim as abelhas ndo os podem apanhar
de novo. No fundo da armadilha ha uma pequena gaveta e ai se encon-
tram misturada cargas de polen de todas as cores.
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**" A: entrada na colmeia
para as abelhas

B: grelha de podlen

C: gaveta para recolher
o pdlen

Figura 16: Armadilha capta-pélen

Ha ragas de abelhas mais selvagens, estando nesse caso, principalmen-
te, as abelhas africanas ou africanizadas, que podem tornar se muito
agitadas durante este processo, pois ndo aceitam esta pilhagem. Nesse
caso € muito mais fécil a recolha do pdlen que ja esta processado em
pado de abelha, fora da colmeia (ver, a propdsito, o capitulo 6).

Armazenamento

O polen ndo se pode conservar durante muito tempo e por isso ndo se
deve deixar mais de que um dia na parte da frente ou no fundo da
colmeia. Imediatamente depois da recolha também se procede a seca
gem das cargas de pdlen para evitar que se desenvolvam fungos, de
modo a que a sua conservacdo seja mais fécil. O teor de agua diminui
pela secagem entre cerca de 25% (fresco) até uma média de 11%. O
polen fresco depois de um dia ja ostenta bolor. Os bolores podem pro-
duzir toxinas nocivas, as aflatoxinas. Atendendo a sua conservagdo
também se pode juntar o pdlen ao mel, mas a concentragdo ndo deve
ultrapassar 0s 10%.

O pdlen deve ser guardado num local seco e escuro para que Se pos-

sam manter as suas boas propriedades. E como recipiente os boides de
vidro castanho sdo mais apropriados que os de vidro incolor.
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6 O pao de abelha

As abelhas fabricam pdo de abelha a partir do pdlen que €elas reco-
Ihem. No capitulo precedente vimos como as abelhas “de casa’ intro-
duzem estas cargas de pdlen com as suas cabegas nos alvéolos do favo
de mel e que os transformam em bolinhas, com a adi¢cdo de uma pe-
guena quantidade de mel e de saliva. Esta mistura sofre processos bio-
guimicos devido as enzimas acrescentadas, provenientes da saliva e
dos sucos gastricos da abelha. Através dos microorganismos e sob in-
fluéncia da humidade e temperatura existente na colmeia (35-36°C)
esta mistura transforma-se, dentro de duas semanas, em pé&o de abelha.

Propriedades e composicao

O péo de abelha € uma fonte de proteinas, gorduras, micro-elementos
e vitaminas para as abelhas. Este constitui a matéria-prima para a pro-
ducéo do leite de abelha e a geleia real que as jovens abelhas amas
fabricam com a gjuda dos sucos glandulares das suas cabegas (ver,
também, capitulo 7). A composi¢cdo do pao de abelha ndo é a mesma
dado pdlen. Ver, apropdsito, o quadro 3, apresentado no capitulo 5.

O péo de abelha contém menos proteinas que o pdlen original ainda
que estas sejam mais féaceis de ser absorvidas. O teor de agua depois
da colheita e devido a secagem baixa, consideravelmente, até 13 a
14%.

Para além do mais o pdo de abelha também contém as substancias se-

guintes:

> proteinas com aminoacidos essenciais,

vitaminas C, By, B,, E, H (biotina), fosforo, potéssio (rutina), &cido

nicotinico, &cido folico e acido pantoténico,

pigmentos, carotendides en antocianos,

> as enzimas sacarase, amilase en fosfatase,

» flavondides,

» mais de 25 diferentes minerais e elementos traco entre eles, ferro,
calcio, magnésio, fosforo, potassio, cobre, zinco e selénio.

!

v

v
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Devido a quantidade de &cido léactico existente no pdo de abelha, a
proximadamente 6 vezes mais elevada que no pdlen, este tem um
maior grau de acidez, ou sgja, o valor de pH € mais baixo. Esta acidez
do péo de abelha encarrega-se com que o mesmo funcione como auto-
conservante: trava o crescimento dos bolores e outros microorganis-
mos e néo fica téo rapidamente bolorento como o pdlen.

Valor terapéutico

Propriedades

Através da combinagdo de vérias substancias biologicamente activas,
0 péo de abelha é empregue na prevencdo e tratamento de diversas
doengas. O seu teor elevado em vitamina B melhora o metabolismo e
o funcionamento do sistema nervoso e a estimulagdo do fabrico de
glébulos vermelhos e do teor de hemoglobina nas criangas, mas tam-
bém nos adultos.

Tanto o péo da abelha como o pdlen tém um efeito positivo sobre o
sistema imunitario e antioxidante das pessoas saudaveis. Podem au-
mentar 0 desempenho fisico dos desportistas na medida que fornecem
umamaior energia.

O péo de abelha também possui propriedades antibidticas. trava o des-
envolvimento das bactérias e dos virus e abranda a febre. Para além
disso estimula o crescimento e restabel ecimento dos tecidos e purifica
0 sangue. O pdo de abelha também tem um bom efeito calmante, é
tranquilizante e retarda o processo de envelhecimento. Também funci-
ona como tonico para abrir 0 apetite e é fortificante para pessoas de
terceiraidade e para conval escentes.

Aplicacdes

Na apiterapia o pao de abelha é usado com muito éxito em combina-
¢a0 com outros métodos de tratamento para pessoas de terceiraidade e
para criancas. Recomenda-se 0 uso de pdo de abelha em casos de a
nemia, hepatite, diabetes e perturbacdes do tubo digestivo, tais como
sejam colites, prisdo de ventre e diarreia que sdo resistentes aos anti-
bidticos. O péo de abelha diminui o indice de colesterol, melhora o
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padrdo de lipidos e purifica o sangue, melhora a funcdo hepética e ve-
sicular e reduz atensdo arterial. O p&o de abelha é recomendado, a par
do mel, para prevencéo de problemas da préstata.

O péo de abelha pode ser ingerido em caso de estados de fadiga ex-
trema e em casos de convalescéncia, depois de uma intervengao cirdr-
gica. Também € benéfico em estados de depressdo e de perda de me-
moria e de concentragcdo, sendo por isso um bom produto para pessoas
gue tém uma actividade intelectual intensa.

Producdo, colheita e armazenamento

O péo de abelha é de digestdo mais facil que as cargas de pdlen e tam-
bém é muito mais facil de produzir para o apicultor. Se for colhido de
maneira apropriadatal limitaao minimo o stress da colénia.

Jafoi explicada a producéo natural de p&o de abelha pelas abelhas “ de
casa’. O péo de abelha pode ser produzido em grandes gquantidades,
fazendo com que uma parte da colmeia ndo disponha de uma rainha.
Nesta parte da colmeia produz-se um excedente de p&o de abelha pois
aqui ndo esta presente qualquer criacdo e ndo se fabricaleite de abelha
apartir do pdo de abelha. Deste modo, pode-se colher os favos em que
0 pdo de abelha estd maduro. A populacdo apicola sofre menos que
com arecolha dos gréos de pdlen.

O péo de abelha pode ser desprendido do favo. Existem instrumentos
especiais para este proposito, as sovelas ou furadores. Através da se-
cagem o teor de humidade baixa de 20% para 14%. O péo de abelhas
conserva-se melhor que o pdlen devido a sua diferente composicao.
Mas também pode, eventualmente, ficar bolorento.

O péo de abelha fresco pode ser conservado no congelador, misturado
com mel, ou seco. A concentracdo de pdo de abelha no mel ndo pode
ultrapassar 0s 15%. O péo de abelha seco pode ser comido como tal,
em grandes pedacos ou colunas, na forma de células ou pode ser a
crescentado a comida. O péo de abelha € mais saboroso e € um produ-
to mais digerivel que as cargas de polen.
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7 A geleiareal

As abelhas jovens acrescentam secregdes provenientes das glandulas
gue tém na suas cabegas (glandulas hipofaringeas) ao pao de abelha
gue ingerem, fabricando assim, leite de abelha ou geleiareal. Elas de-
positam este |eite de abelha nos alvéolos que contém larvas jovens. As
larvas das obreiras, dos zangfes e da fémea que pde os ovos, arainha,
alimentam-se desta geleia, fazendo-as crescer. O leite de abelha tem
dois componentes, um liquido claro e um branco, leitoso. Na geleia
real as quantidades destes componentes sdo praticamente as mesmas,
ainda que no leite de abelha para os zangdes e as obreiras 0 compo-
nente claro sgja 0 dominante. As abelhas jovens aimentam as larvas
com o0 mel de abelhas, mel dos zangdes e geleiareal. Elas produzem a
maior quantidade de leite de abelha quando tém uma semana; apos
trés semanas a secregdo termina e vao para fora recolher néctar e po-
len. Esta arazéo pela qual € importante para a producéo de geleia real
gue a colmeia contenha muitas abelhas jovens.

Propriedades e composicao

O leite de abelha para arainha € 0 mais rico em nutrientes e é por isso
gue se chama geleia real. A rainha também recebe muito mais que as
obreiras e a sua composi¢cdo é melhor. Esta € em parte arazéo por que,
a0 se alimentar de geleia real, a rainha se torna muito maior e mais
forte. Ela pode viver durante alguns anos, quer dizer, muito mais tem-
po que o periodo de 4 semanas a 6 meses, dependendo da estacdo, de
vida das obreiras. A composicéo do leite de abelha é derivada, em par-
te, da matéria prima do péo de abelha e, portanto, do polen (ver, tam-
bém, o quadro 3 no capitulo 5). E rico em vitaminas By, B, Bg, &cido
folicio, inositol, &cido pantoténico, vitamina C e vitamina E ou tocofe-
rol. A geleia real também contém péptidos, lipidos, esterdis, 6leos
arométicos, hidratos de carbono, enzimas, antocianos, carotenoides,
flavondides, acidos ferulicos, assim como minerais e elementos traco,
provenientes do pdo de abelha. As secregdes glandulares que séo ne-
cessérias para digerir o pao de abelha ddo ao |eite de abelha uma quan-
tidade muito maior de aminoéacidos livres e de oligopéptidos que a do
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pdo de abelha. Estes formam, em combinacdo com écidos gordurosos,
uma fracgdo écida, aroialisina. A geleiareal €, portanto, &cida e tem
um gosto um tanto ou quanto ran¢oso, mesmo quando esté fresca. O
seu tempo de conservacdo é muito curto fora do frigorifico ou do con-
gelador (5 dias), mas pode ser conservada mais tempo se for misturada
com mel.

Valor terapéutico

Propriedades

A fraccdo &cida roiaisina faz com que a geleia real tenha uma acgao
antibacteriana de largo espectro, mas ndo contra fungos. A roialisina
contém gamaglobulinas que sdo aminoécidos que desempenham uma
importante funcdo no sistema imunitario. Além disso esta fraccéo
compde-se por 16% de acido aspéartico, que é necessario para 0 cres-
cimento dos tecidos. Cerca de metade desta fracgdo de gordura € cons-
tituida pelo acido 10-hidréxi decandide (10-HDA) que desempenha
um papel no crescimento, no sistema hormonal e sistema imunitario. A
geleiareal fresca contém 2-15% 10-HDA, cujo teor (de preferéncia de
>5%,) congtitui uma bitola no que se refere a qualidade.

Aplicacbes

Recomenda-se tomar geleia real no caso de perturbaces gastro-
intestinais, biliares e digestivas, hipertensdo, falta de apetite, perda de
peso, fadiga, apatia, insdnia, gravidez, perturbagdes da menopausa,
queixas ligadas a envelhecimento, convalescenca e desporto. Pode-se
denominar a geleia real como tonico ou fortificante, utilizada para se
sentir mais forte, mais saudavel e menos fatigado. A geleia real pode
ser ingerida na sua forma pura ou misturada com mel. Também é mui-
tas vezes vendida em tubos de vidro ou em cépsulas, misturada com
sorbitol ou outro adogante. Em muitos paises também é acrescentada a
bebidas energéticas. Em apiterapia € muito comum o uso de cdpsulas
contendo geleiareal seca. Para uso externo ageleiareal é adicionada a
cremes e pomadas, Vvisto gque real¢a ou preserva a beleza da pele. Es-
timula, também, a formacdo de tecidos saudaveis e o crescimento ca-
pilar.
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Producdo e processamento

Para a producéo de geleiarea acolmeiadeve ser composta por muitas
abelhas jovens; o que €, naturamente, o caso no inicio da estagao api-
cola. O apicultor pode aumentar a populacdo de abelhas jovens de di-
versas maneiras. Pode acrescentar uma criacdo operculada de abelhas
obreiras proveniente duma outra colmeia. Também pode sacudir dos
favos as abelhas duma outra col6nia. As abelhas jovens que ainda ndo
podem voar, ficam nos favos e as abelhas que voam regressam de vol-
ta para a colmeia donde provém. Isto possibilita a existéncia duma
colonia de producdo e uma ou mais colonias de apoio, que fornecerdo
mais abelhas jovens, favos de mel e mais péo de abelha. A coldnia de
produc&o deve contar com péo de abelha suficiente, na medida em que
este é o principal ingrediente da geleia real, e mel para a alimentacéo
das abelhas jovens. A producdo de geleia real € melhor quando pro-
vém de uma colénia que tem uma rainha, mas a parte da colmeia onde
aproducdo tem lugar ndo pode ter umarainha.

Método 1: o corte do favo

E possivel fazer com que as abelhas fabriquem muitas células (alvéo-
los) novas, sem 0 uso de materiais especializados, cortando-se, gros-
seiramente, uma ponta no lado de baixo do favo que contém ovos, na
parte da colmeia sem rainha. As abelhas fazem, entdo, células de e
mergéncia para a rainha, no lado que foi cortada e onde se encontram
0s ovos. O numero de células assim acrescentadas varia entre 10 a 50,
dependendo da forca da colonia, do nimero de abelhas jovens, da es-
tacdo e da vegetacao existente no local.

Método 2: com cUpulas artificiais

O apicultor também pode utilizar cUpulas artificiais de PVC ou de ce-
ra de abelha. Estas Ultimas podem obter-se inserindo-se um pau com a
dimensdo correcta, na cera. Estas clpulas artificiais ficam desta ma-
neira colada, ou ligadas umas as outras, de qualquer outra maneira
(ver figura 17) no lado de baixo do quadro (cerca de 15 por quadro) o
apicultor insere um ovo ou uma larva com um dia em cada clpula. A
este processo chamarse enxertia e é feito utilizando uma caneta ou
outro instrumento. Esta operacdo tem que ser realizada de forma cui-
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dadosa, para que as larvas ndo
sofram danos. Um ovo ou uma
larva que se encontra na posicao
horizontal tem que ser colocada
na mesma posi¢do na nova céelula
para evitar que se afogue no leite

de abelha. O resultado final é vi- Figura 17: Cupulas artificiais de
sivel na figura 18: as abelhas enxertia

constréem favos reais, cheios de
geleiareal.

Método 3: com cupulas introduzidas

Com um sistema similar de cUpulas de PVC é possivel conseguir-se
que a propria rainha ponha ai 0s seus ovos. Colocam-se numa caixa
quadrada exactamente 100 pequenas clpulas, como as da marca cupu-
larva da firma Nicot. A rainha é encerrada no interior desta caixa. As
abelhas obreiras podem entrar e sair através duma grelha, que impede
que arainha saia, para alimenté-la. Numa boa col6nia leva entre um a

quatro dias para todas as clpulas esta-
rem cheias. Nessa altura sdo colocadas
nos suportes correspondentes que ja se
encontram ligados a0 quadro da col-
meia. Desta maneira ndo ocorrerdo da-
Nos para 0Ss OVosS.

Colheita

Caso qualquer dos métodos a que nos
referimos forem utilizados, levara trés
dias para se obter a quantidade maxima
de geleiarea (entre 0,25 e 0,30 gramas
por cdpsula) que pode ser colhida com a
gjuda de uma pipeta ou de uma colher
(ver figura 19). Também existe um ins-
trumento proprio para este efeito com
uma bomba de sucgéo.

A geleia real

Figura 18: As abelhas
colocam a geleia real nas
clpulas de enxertia
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Com uma boa colénia é possivel recolher a geleia rea cada trés dias
até um maximo de seis vezes. A colonia produzira cerca de 50 gramas
de geleiareal de cadavez, ou sga, cercade 300 gramas em total.

As larvas tém que ser removidas, por exemplo por meio dum crivo. A
geleiarea pode fazer parte de uma dieta vegetariana desde que se as-
segure que as larvas foram removidas. Depois da colheita podem inse-
rir-se Novos ovos nas novas celulas.

A geleia real fresca pode ser
conservada a temperatura am-
biente apenas por poucos dias.
E evidente que pode ser con-
servada durante mais tempo se
estiver no congelador ou se se
Ihe acrescentar mel, mas a con-
centragcdo ndo deve ser superior
a 3-5% para se evitar a ocor-
réncia de fermentacéo. Depois
de ser seca e congelada ou lio-
filizada, pode ser guardada a
temperatura ambiente, na for-
ma de p6. Na medida em que a
producdo de geleia real exige
muito trabalho para o apicultor
e a producdo é muito pegquena,
este produto € muito caro. De-
vido a0 envolvimento activo
do apicultor, é importante que Figura 19: Extrac¢éo da geleia

trabalhe com abelhas calmas. real com uma pipeta de plastico
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8 A criacao das abelhas

A criagdo das abelhas compreende
0S 0VOs, as larvas e pupas que se
encontram num favo (ver figura
20). As larvas e as pupas sa0 espe-
ciamente apropriadas para consu-
mo humano. Visto que a colheita da
criagdo é desvantgjosa para 0 des-
envolvimento da col6nia de abelhas,
utilizam-se principalmente a pupa e
as larvas dos zang@es, porque a co-
[6nia tem menos necessidades delas.
A criagcdo também €, por vezes, um
produto secundario da colheita do
mel, especiamente no caso de co-
|6nias selvagens (ver figura 21).

Figura 20: Alvéolos de cria-
¢ao com larvas

A composicao da criagdo, especial-

mente na fase larvar €, em parte, a mesma da do leite de abelha. Na
fase de pupa muitas das substéncias que sdo utilizadas para o cresci-
mento tornam-se proteinas e gorduras do corpo.

Aplicagdes terapéuticas

Em alguns paises a criacéo das abelhas faz parte dos seus pratos tradi-
cionais, por vezes também com os favos. Noutros paises consomem-se
as larvas e as pupas mas ndo os favos. Em Africa as larvas e as pupas
sS40 retiradas do favo e usadas como ingredientes em vérios pratos. Na
Indonésia vendem-se no mercado os favos operculados com criago
da Apis cerana, a espécie indigena de abelha melifera. Os casulos e as
excivias da pupa a que se juntou condimentos, conferem a este prato
um sabor tradicional, forte. Na Europa oriental os apicultores comem
as larvas dos zangdes devido a sua substéncia caracteristica de tipo
hormonal que possui propriedades fortificantes. Sdo utilizados para
tratar achaques de velhice e para casos de convalescéncia. Na medida
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em que também fornecem um suplemento energético, sdo utilizadas
no caso de competicOes desportivas. Também na Asia se utilizam pro-
dutos de apiterapia feitos com a criagcéo dos zangdes.

Figura 21: A colheita dos favos com criacdo duma colméia tradici-
onal
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Producéo, colheita e armazenamento

A producgo da criacdo das obreiras déa-se, evidentemente, no inicio da
estacdo apicola. No caso de ja existirem alguns favos com criagdo de
obreiras e o fornecimento de néctar e de polen continuar a progredir,
entdo, nessa altura também se faz criagcdo de zangdes. Normal mente
tal ndo atinge mais de 10% da criacdo total. Depois disso sdo fabrica-
dos os alvéolos reais ou realeiras.

Na medida em que ndo se deve remover a criagdo visto que tal ndo €
benéfico para o desenvolvimento da coldnia e para a subsequente pro-
ducdo de mel, é melhor fazer-se apenas a colheita da criacdo de zan-
gbes e isso também somente em pequenas quantidades. Os zangdes
acasalam-se com as rainhas jovens e tém uma fungdo na colénia du-
rante o periodo de recolha do néctar e do pdlen. Os zangdes néo se
encontram ligados a uma Unica colmeia, assim que zangdes proceden-
tes de outras col 6nias de abel has também podem entrar nessa colmeia.
A criagdo de zangdes pode ser colhida com o auxilio dum garfo desor-
peculador, com o qual se podem retirar do favo, duma so vez, placas
de criagdo de zangbes

Os apicultores tradicionais colhem, geralmente, a criagdo e o mel ao
mesmo tempo. A maior parte do mel operculado é prensado. O mel
restante é usado para se fabricar cerveja ou vinho de mel.

A criagdo fresca, ndo processada, apenas pode ser guardada durante
um dia. Pode ser misturada no mel, mas a concentragdo néo deve ex-
ceder 0s 5% para as larvas e os 10% em relacdo as pupas. As larvas
provenientes da colheita da geleia real também sdo processadas e se-
cas e depois moidas até se converterem em po.
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9 A cerade abelha

As abelhas necessitam da cera para construir os favos de mel, o ninho
da criacdo. O mel fornece o material de construcao/matéria prima e o
suplemento energético para esta actividade.

9.1 Producéo pelas abelhas

As abelhas exsudam cera através de quatro pares de glandulas que se
encontram na parte de baixo do seu abdémen. O desenvolvimento das
glandulas cerigenas da abelha depende da alimentacdo em pdlen da
abelha jovem, quando esta sai do alvéolo. Uma aimentagdo rica em
polen durante esta primeira fase faz com que mais tarde tenha uma
Optima capacidade para construir. E quando as abelhas tém aproxima-
damente dez dias que exsudam a maior quantidade de cera.

Enquanto produzem a cera e procedem a actividade e construcéo dos
favos de mel, as abelhas comem e digerem grande parte da matéria-
prima, o mel. A combust&o leva a uma alta temperatura do corpo e do
ambiente que é necessaria para que a cera se mantenha liquida. A cera
escorre como uma cortinazinha do orificio em forma de fissura da
glandula e torna-se dura ao contacto com o ar. E seguidamente torna-
se em pequenas laminas elipticas, brancas, transparentes. As abelhas
carregam entdo estas |aminas nas suas patas dianteiras e mascam-nas
até que tenham a forma adequada para del es fabricarem os favos. Caso
um enxame de abelhas permaneca durante algum tempo no mesmo
lugar, comega a produzir cera e a fabricar os favos. Debaixo da col-
meia pode-se entdo encontrar |aminas de cera, que cairam.

Faz parte da sua natureza que um enxame, quer dizer uma colénia de
abelhas sem ninho, comece por construir um pedago de favo no seu
novo ninho. A exsudacéo da cera € um processo bioguimico que con-
some muita energia. A matéria prima e energia necessarias provém do
mel gque as abel has transportam no seu estdmago de mel e, caso exista
um ninho de abelhas, do mel proveniente do favo.
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9.2 Propriedades e composicao

A maior parte das propriedades que a seguir nomeamos dizem respeito
a abelha de mel Apis mellifera. Outras espécies de Apis produzem cera
Cuja composicao ndo é exactamente a mesma. As abelhas sem ferrdo
exsudam pouca cera mas recolhem da natureza gomas naturais, colas e
resinas, destinadas a misturas a ser feitas pelas abelhas. Ta faz com
gue a cera destas abel has seja mais dura e mais forte.

A cera de abelha € um produto natural que se compde de uma série de
fraccBes que ndo sdo sollveis na gua. Dai que a cera tenha um trajec-
téria de fusdo em vez de um ponto de fusdo. A trajectoria de fusdo si-
tua-se entre 0s 62 e 0s 65°C e é necesséria, relativamente, muita ener-
gia para que a cera se derreta. A trgjectoria de fusdo oferece umas
guantas vantagens. Faz com que a cera sgja maleavel: a uma tempera-
tura de 35°C ja esta suave. A cera de abelha pode ser extraida dos fa-
vos através do calor do sol ou utilizando-se vapor ou agua quente.

A cera de abelha é quimicamente inerte. Por isso pode ser utilizada
para proteger materiais de substancias quimicas e também do mel, co-
brindo-as com uma camada fina de cera. A cera também se pode utili-
zar para usos em gque uma substancia activa tem que ser libertada len-
tamente. A cera de abelha ndo se dissolve na agua, sendo para isso a
propriada para impermeabilizar materiais e tecidos e para técnicas de
revestimento isolante. No entanto, a cera de abelhas dissolve-se em
dissolventes organicos, como sejam benzina, éter ou cloroformio as-
sim como em gorduras e 6leos, caso seja aquecida.

A cor da cera de abelhas é influenciada pelo pélen que as abelhas co-
Ihem durante o processo de construcdo. A cera nova é normalmente
branca, mas também pode ter uma coloracdo que vai desde amarela
até vermelho alaranjado. Com o uso os favos tornam-se cada vez mais
escuros, até ficarem com uma cor castanha, quase negra muito escura,
caso nelestiver estado criagdo. Ao sol a cerafica descorada.

Quando fria a cera de abelha é uma pasta quebradica, granulosa, que
se esmiuga. A cera de abelha tem uma densidade de cerca de 0,95
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kg/litro e flutua na &gua. Se a temperatura é baixa a densidade aumen-
ta, 0 que faz com que a cera encolha. Esta propriedade é Util parao seu
processamento num molde: ao arrefecer depois de ter derretido, a cera
encolhe e desprende-se por s mesma do molde.

9.3 Usos e aplicagbes
A cera de abelhatem um amplo espectro de aplicages.

A cera na apicultura e producao melifera

A principal aplicacdo da cera de abelha encontra-se, justamente, na
apicultura, nomeadamente na producdo de favos artificiais. O funda-
mento do favo artificial é feito de laminas de cera moldada ou prensa-
da, com alvéolos nelas imprimidos (cera aveolada), do qual as abe-
Ihas duma maneira muito rgpida e econdémica (usando uma quantidade
de mel muito pequena) constréem um favo. Apenas nos paises em que
ndo se utiliza um fundamento artificial para os favos é que ocorre um
excedente de cera de abelhas.

A cera nova é muito mais limpa que a dos favos velhos, derretidos. A
cera de abelha, tanto a proveniente dos favos novos como dos velhos,
€ comestivel mas ndo é digerivel. Quando se come o mel do favo, in-
gere-se uma quantidade muito pequena de cera, inferior a 2 - 3% do
peso do mel. E por isso que o mel do favo apenas é produzido num
novo favo. O mel que provem de favos velhos ou de favos fabricados
artificialmente ndo tem bom sabor.

Nos paises onde se pratica a apicultura tradicional, come-se, frequen-
temente, mel dos favos e procedente de qualquer tipo de favo. Nesse
caso 0 mel tem um sabor forte a membrana.

Usos tradicionais e industriais

Os fabricantes de instrumentos musicais utilizam a cera de abelha de-
vido &s suas propriedade amaciantes, de lustro e de curtimento, sobre
amadeira e o cabedal. A cera de abelha também é utilizada como in-
grediente para a producéo de 1apis de cera coloridos e de tinta. Aplica-
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se em trabalhos de madeira, moldagem de metal, maguinas de impres-
s80, para papel quimico, paraimpermeabilizacdo de téxteis e naindis-
tria electrotécnica. Também € um ingrediente importante da cera de
polimento e para mobilias, cera de sapatos, cera para carros, lubrifi-
cantes e polimento de metais, a par da cal seca, assim como em técni-
cas de revestimento isolante, tais como as técnicas de gravura a &gua-
forte e de batique. A cera de abelhatem sido usada durante séculos nas
técnicas de gravura e de batique assim como para a moldagem de esté-
tuas ocas de bronze, utilizando o método de “cera perdida’.

Fabricam-se velas finas e direitas, mergulhando-se, repetidamente, o
seu pavio na cera derretida. Na Europa os artesdos que fabricavam
velas usavam, até meados do século X1X, apenas cera pura de abelha
para fabricarem velas para a igrgja. Tal ainda constitui a préatica em
alguns paises, como € o caso da Etidpia, por exemplo, embora sgja
mais vulgar utilizar velas de parafina que sdo tingidas de amarelo. Es-
te uso também era um simbolo de virgindade das abelhas obreiras que
as produziam.

Na industria alimentar, a cera de abelha é usada como polimento e um
meio anti—aderente no fabrico de rebucados moles, como sgam os
rebucados feitos de acaguz (regoliz), caramelos ou pastilhas elésticas.
Os pedacos de rebucados de alcaguz sdo revestidos com uma camada
muito fina de cera de abelhas de modo a que ndo se peguem uns aos
outros. A cera de abelha também é usada como uma tampa hermética
na conservacao de compotas e frutas e para cobrir o mel que se separa
do favo, através de aguecimento e subsequente derramamento num
frasco.

A cera de abelha também tem aplicagdes no desporto, como no caso
do tiro ao alvo (com setas e arco) e nos pomares para a enxertia de
arvores.

A cera em usos cosméticos

A induUstria cosmética utiliza a cera de abelhas como emulsificante e
aglutinante de 6leos e gorduras que ndo se podem derreter facilmente,
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devido a elevada quantidade de energia necesséria para a derreter e a
sua trgjectoria de fusdo. Por esta razdo estes cosmeéticos frios sdo mui-
to duros ou consistentes e ndo se derretem muito facilmente ao sol, tal
como acontece com as gorduras solidas. Ademais devido a sua macie-
za gjustam-se perfeitamente & pele do corpo. E por isso que a cera de
abelhas é frequentemente adicionada a cremes, pomadas e logles. O
batom e o rimel que, como regra, contém mais de 30% de cera de abe-
Iha, constituem ambos importantes aplicacbes da cera, quer na sua
forma quantitativa como qualitativa

A cera de abelhas é utilizada em depilacéo, aplicando-se sobre a pele
na suaformaliquida. A cera, depois de se tornar solida, € arrancada.

9.4 Aplicagdes terapéuticas

A cerade abelha ndo contém proteinas, gorduras e hidratos de carbono
e, como tal, ndo se trata de um alimento. Pode ser um ingrediente de
alimentos. Ao se comer cera de abelhas, por exemplo, como ingredi-
ente de mel de favos ou de rebucados esta ndo € digerida mas funciona
como matéria organica indigestivel. Desta maneira ajuda a comida a
passar através do tracto gastrointestinal, mas a cera de abelhaem s é
excretada, sem ser digerida.

A dureza e alenta tragjectoria de fusdo da cera sdo propriedades impor-
tantes para o fabrico de supositorios. Muitas vezes a cera tem uma
funcdo lubrificante ou emulsificante. Em comprimidos e supositorios
funciona como portador que liberta, lentamente, as substancias acti-
vas. A ceratambém é utilizada no revestimento de comprimidos e em
moldes de proteses dentérias. Deste modo, a cera de abelha funciona
mais como um portador ou um agente aglutinante para medicamentos
gue em si mesmo como um remédio. Na farmécia e farmacologia €
denominada cera flava (cera amarela purificada) ou cera alba (cera
branca, descorada).

A cera de abelha é utilizada em casos de dores reumdticas, em que é
necessaria a transferéncia e a retencéo do calor. Nafisioterapia e mas-
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sagens aplica-se cera pura de abelha, quente, como compressas nos
musculos e articulagdes. Tem um efeito de regulacéo do calor ou de
balsamo, aplicando-se, por exemplo, nos casos de convalescenca de
rupturas/fissuras da planta do pé e do calcanhar.

Na medicina natural aplicam-se velas de cera, sem pavio, nas orelhas.
Diz-se que estas estimulam a circulagdo sanguinea e linfética nos ou-
vidos, garganta, nariz e nos seios frontais, regulando a pressdo nestas
areas. Também podem estimular a coordenacéo dos hemisférios cere-
brais.

Asvelas sdo, também, instrumentos em rituais e meditacao.

Também desde tempos imemoraveis que a cera de abelhas, tal como o
mel e apropolis, é utilizada no embal samamento de cadaveres.

9.5 Extraccédo dacera

A cera de abelha é extraida de diversas fontes. Os favos de mel nas
colonias de abelhas selvagens podem fornecer uma producéo de cerca
de 1 kg por uma colo6nia grande. Até mesmo os favos de mel velhos e
usados podem fornecer cera. Pode-se colher pequenos pedacos de fa-
vos e guarda-los até que valha a pena derreter toda a quantidade reco-
lhida: podem ser pedacos de favos das colmeias, dos quadros ou dos
opérculos de cera que sao removidos antes do mel ser extraido do fa-
vo. A cera proveniente dos opérculos é fécil de extrair e apresenta,
normalmente, uma boa qualidade.

Pararetirar cera pura do favo, é necessério fazer-se uma separacéo das
vérias impurezas e da cera. Pode-se fazer isto em primeiro lugar, der-
retendo a cera que se encontra no favo com a gjuda de energia solar,
agua quente ou de vapor de &gua. A cerafica assim mais limpa. Mais
adiante apresentaremos algumas das técnicas utilizadas nestes proces-
sos. Em relagcdo ao método de agua quente, o residuo obtido depois do
derretimento ainda contém 30% de cera de abelha. Dai que sgja mais
eficiente derreter e prensar uma segunda vez este residuo.
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Por meio do calor solar

A cera pode ser derretida pelo sol utilizando-se para o efeito um reci-
piente rectangular inclinado, coberto com uma tampa de vidro (de pre-
feréncia duplo) ou de pléstico transparente. No fundo do recipiente
(caixa), coloca-se um prato que absorve o calor (ver figura 22). Os
raios solares penetram no vidro (ou no pléstico) e sdo absorvidos pelo
prato. O prato transforma estes raios solares em calor, provocando um
aumento de temperatura no recipiente. A cera que esta localizada nu-
ma grelha dentro do recipiente, derrete e escorre pelo prato até um
tabuleiro que a recolhe. Este cerificador solar € muito apropriado para
opérculos de cera e para favos vazios.

E muito importante que
0 sol incida o mais direc-
tamente possivel no re-
cipiente, para se evitar
gue a luz sgja de novo
reflectida pelo  vidro.
Cologue a caixa numa
inclinagdo que corres-
ponda a posicdo do sol. A .
O prato de vidro pode VR R
ser fe|t0 tanto de f0| ha recipiente para recuperagéo da cera derretida
de vidro simples como

dupla ou de pléstico

transparente. O prato que Figura 22: Cerificador solar

absorve o calor pode ser

feito de pedra ou de zinco pintado de negro. O tabuleiro que recolhe a
cera é feito de metal fino de modo a que sgja suficientemente flexivel
para dele se remover a cera quando esta estiver dura.

cobertura de vidro

\\\Aé—/s

— o ——

Por meio de agua quente

A0 se usar &gua gquente para derreter a cera, juntam-se pedacos de favo
e de opérculos de cera num saco de algoddo ou de juta. Este saco €
imerso na agua duma panela ou marmita e mantido debaixo de &gua
com um peso sobre ele, para fazer pressdo. Quando a agua atinge uma
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temperatura de 65°C (ver figura 23), a cera comeca a derreter e é fil-
trada através do saco e flutua a superficie. Quando ndo ha mais cera
que flutua a superficie, ainda se pode extrair um pouco mais de cera,
espremendo 0 saco. Este método terd que ser repetido uma ou duas
vezes de modo a se retirar a cera remanescente, que pode atingir um
terco do que foi obtido durante a primeira tentativa.

A extraccdo da cera por
meio de agua quente é
adequada para os favos
vazios. Os opérculos de sese o madsire
cera podem ser derreti- ot pressio
dos directamente em — :
égua quente sem serem ‘ panela metalica ‘r
pedagos de cera N agua < 80° C
colocados num saco ou 6 dos favos £
ser necessario utilizar _
UM peso para exercer 4

press3o. Qualquer resto =1 gk{}{y' o
de mel que ainda estgja = N4

fume
pegado nos opérculos
ficara na a&gua, e podera
mais tarde ser utilizado Figura 23: Cerificador de 4gua quente
como base de alimentos. com utilizacdo de um peso para exercer
A cera endurece na &gua pressao
e pode ser retirada em
pedagos grandes para ser
processada posteriormente.

3
2
¢}

E importante que a dgua n&o ferva. O saco ndo pode ficar no fundo da
panela, directamente sobre o lume, na medida em que a temperatura ai
€ demasiado elevada. Por esta razdo a panela deve ser colocada sobre
um pedaco de madeira.

Por meio de vapor

A figura 24 mostra um cerificador a vapor, um dispositivo que produz
vapor a partir de uma chaleira separada. O vapor ao ser descargado
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penetra numa peneira ou num
saco que se encontra colocado
sobre um recipiente para recu-
peracdo da cera derretida. Sob
a accdo do vapor a cera derrete
e escorre para o fundo do reci-
piente, de forma redonda. Com
este dispositivo pode-se extrair
eficazmente grande quantida-
des de favos e é adequado a
todas as fontes de cera. No en-
tanto é muito dificil fabricar
um ta cerificador, enquanto
gue os cerificadores solar ou Figura 24: Cerificador a vapor li-
de &gua quente sdo de facil gado a uma panela de derretimen-
fabrico. to por meio de uma vélvula

Uma alternativa de extracgdo de cera a vapor consiste em colocar um
passador cheio de cera huma panela ou marmita com agua a ferver.
Deste modo, a cera derretida cai directamente na égua a ferver e pode
ser retirada quando estiver fria. Também existem cerificadores de cera
com paredes duplas, que aquecem a cera através da dupla parede da
panela. Também ndo é possivel o seu fabrico caseiro ou artesenal.

9.6 Processamento e comercializacéo

ApGs 0 seu derretimento a cera ainda contém impurezas, especiamen-
te nos lados de baixo das laminas de cera, mas estas podem ser facil-
mente raspadas. Procede-se, entdo, de novo, a limpeza da cera em &
gua quente ou ao vapor e esta € despegjada numa forma ou muitas for-
mas mais pequenas. Estas formas podem ser feitas de metal ou até
mesmo de pléstico, visto que a cera ndo tem uma temperatura superior
a 70-80°C. O melhor é deixar que a forma, coberta com um material
guente, arrefeca num lugar sem correntes de ar. Deixe-a a arrefecer
pelo menos durante um dia. Normalmente, nesta ocasido a cera néo
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apresenta mais impurezas organicas. A parte de baixo pode ser de no-
VO raspada até se obter uma cera pura.

Para alguns usos podera ser necessario branquear a cera, processamen-
to que pode ser realizado com métodos naturais ou com a gjuda de
produtos quimicos. Para o apicultor apenas se recomenda o método
natural, de preferéncia a exposicdo ao sol. Rale a cera em pedacinhos
pequenos e espal he-0s sobre uma esteira ou faga laminas finas, mergu-
Ihando uma tabua molhada em cera liquida e depois raspando-a quan-
do a cera endurece. Caso se possam recolher e processar grandes
quantidades de cera de abelha, esta pode constituir um produto de
mercado atractivo e até para exportacdo no caso dos apicultores das
regides tropicais. A cera produzida para exportacdo tem que estar o
mais limpa possivel. Apés se finalizar o processo de limpeza, a cera
pode ser despgjada em barras mangjaveis de 20 a 25 kg. De forma a
conseguir obter-se uma quantidade suficiente para um carregamento
maritimo, pode-se juntar a producdo de vérios apicultores. Isto pode
ser levado a cabo, por exemplo, por uma organizagdo ou grupo de api-
cultores.

N&o misture a cera com substitutos como sgjam parafina ou residuos

de dleos, poisisto diminui o seu valor e a confianga do comprador no
produto.
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10 A propolis

A propolis & uma substéncia fabricada pelas abelhas a partir de resi-
nas, ceras e gomas das arvores. Estas podem ser encontradas em volta
dos botbes das flores e sdo excretadas, na forma de gotinhas, pelo cor-
tex da &rvore, caso nela haja umafenda ou estiver estalada. As abelhas
levam-nas nas suas patas traseiras, tal como fazem com o polen, paraa
colmeia. Elas misturam estas resinas, ceras e gomas com a sua propria
cera, acrescentando-lhes saliva. Desta maneira se produz a propolis.

Propriedades e composicao

A propolis possui as suas proprias propriedades especificas. € pegajo-
sq, castanha e aromética. As abelhas enchem com ela os pequenos ori-
ficios e frestas indesgjaveis que se encontram na parede da colmeia e
untam com ela uma fina camada nos alvéolos como proteccéo para a
futura criagdo. As abelhas também utilizam a prépolis para adaptar o
tamanho da abertura da colmeia. Antes de um inverno rigoroso este
orificio é reduzido. Também revestem o interior da sua habitacdo com
a prépolis e soldam com ela as pegas das colmeias que se encontram
soltas/despegadas. Isto pode ser uma vantagem caso se mude a col-
meia de lugar. Elas utilizam a propolis para com ela embal samarem
intrusos indesgjaveis, como sgjam ratos mortos. As abelhas misturam
uma pequena por¢do de propolis com a cera das tampas dos alvéolos
da criacéo.

Todas as abelhas meliferas recolhem propolis mas o produto € utiliza-
do diferentemente pela espécie de abelha melifera asidtica e pela abe-
Ilha sem ferrdo. A quantidade de propolis recolhida, difere, obviamen-
te, de colonia para colénia e também as estacOes em que tal se verifica
pode ter influéncia. Pode-se esperar uma producdo anua de prépolis
de 50 a 100 gramas por colénia.

A propolis tem como componentes activos:. flavonoides, acidos ferdli-

Ccos, resinas, 6leos arométicos e carotendides. Os restantes ingredien-
tes sdo ceras botéanicas e cera de abelha (cerca de 30%) e outras parti-
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culas grosseiras. As resinas, gomas e ceras botanicas que sdo recol hi-
das pelas abelhas sdo sempre duma mistura de diversas espécies arbo-
reas, tendo cada uma delas o seu proprio tipo de flavondides. E por
isso que se verificam grandes diferencas na propolis, consoante a ve-
getacdo e a origem geogréfica. Os flavonoides se bem gue com uma
origem diversa tém, todos eles, uma formula quimica especifica simi-
lar, ainda que n&o idéntica. Por isso sdo utilizados cientificamente para
identificagdo da fonte geografica e botanica do mel. A propolis nas
regides temperadas tem um teor de substancias activas superior a
50%. Nas regides tropicais a propolis € mais seca, mais dura, menos
pegajosa e menos aromética; o teor de substancias activas pode ser
inferior a 10%. Este é o caso da propolis da Apis mellifera. A propolis
das espécies de abelhas sem ferrdo apresenta uma maior mistura de
cera de abelha, esta a razéo porque também se chama cerume.

A prépolis ndo € soluvel na dgua e ndo deixa penetrar nela qualquer ar.
Fica dura a temperaturas baixas mas com temperaturas acima dos
35°C torna-se liquida. A cor da propolis pode variar desde castanho
escuro até avermelhado ou amarelo.

Valor terapéutico

Propriedades

A propolis ndo contém proteinas, hidratos de carbono ou gorduras néo
possuindo, por isso, qualquer valor energético. Na medida em que a
prépolis € uma mistura de vérias substancias, a sua ac¢do cobre um
amplo espectro. Devido as suas qualidades terapéuticas também é uti-
lizada como suplemento nutritivo. Alguns apicultores sdo alérgicos a
prépolis. podem ter irritacOes da pele, que fica vermelha e escamosa.
Evite, nesse caso, qualquer contacto directo, utilizando luvas.

No caso que um germe duma bactéria, fungo ou fermento se encontre
encerrado pela propolis, este ndo pode respirar mais, ou absorver
&gua. Desta maneira o germe encolhe e morre. Isto € uma acgédo anti-
bidtica, razéo pela qual geralmente se denomina a prépolis de antibié-
tico natural. A pele e os 0ssos humanos também podem ser fortaleci-
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dos através da propolis. A propolis introduz-se nos tecidos através da
pele, exercendo, desta maneira, também uma influéncia sobre o resta-
belecimento dos 0ssos, depois duma fractura e sobre o melhoramento
de perturbacbes musculares, tais como infeccdo da bolsa serosa. A
propolis € benéfica para a pele e tem um efeito calmante e cicatrizante.
NoO seu uso interno a propolis tem um efeito depurativo do sangue,
quer dizer blogueia a accdo dos radicais livres. A propolis também tem
uma acgdo analgésica quando utilizada externamente.

Aplicacbes

A propolis é utilizada na cicatrizagdo de feridas como “antibiético na
tural” tomada a par de antibidticos e como tonico fortificante, elevan-
do o sistema imunitario. Para uso externo a prépolis € utilizada em
gotas nasais, xaropes contra a tosse, dentrificos, logdes, pomadas,
cremes e 0leos para a pele, champds ou sabonetes liquidos. Os produ-
tos de higiene pessoal em cuja composicdo se encontra propolis sao
utilizados em feridas, cicatrizes, infecgdes, dores musculares, contra
€czema, psoriasis, verrugas, unhas calcificadas e contra micoses e pés
de atleta.

Para uso interno mistura-se a propolis em p6 com mel. Para o fabrico
de comprimidos e o enchimento de cpsulas € preciso purificar, pri-
meiramente, a prépolis porgque as espécies de cera botanica e cera de
abelhas presentes dificultam a absorcéo da propolis pelo aparelho di-
gestivo. Para fins homeopéticos extrai-se a propolis em bruto com al-
cool (etanol) para se fazer atintura-mae (ver capitulo 11). Esta solugdo
€ incorporada em suplementos alimentares e produtos de higiene ou é
diluida ainda mais para ser usada como tintura. A tinturaméae é pega-
josa e ndo se dissolve em agua e, por isso, a melhor maneira de a to-
mar é deitar algumas gotas numa cddea de pdo ou hum torrdo de agu-
car ou comprimido. Se atintura for fraca (10%) pode ser acrescentada
a um copo de agua. Também pode ser tomada na forma de comprimi-
dos de mastigar, capsulas, comprimidos, xarope contra a tosse e solu-
¢Oes paralavagem da boca.
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Outras aplicacbes

Na apicultura, os apicultores utilizam a prépolis, por vezes misturada
com cera, para fazer com que as colmeias sejam mais atractivas para
os enxames. As abelhas detectam a grande distancia o cheiro da pré-
polis. Com este fim podem-se fazer mordentes para madeira, de pro-
polis com amoniaco ou outro dissolvente acalino.

Usos tradicionais/artesanais

Os usos tradicionais/artesanais da propolis sfo vérios. E utilizada na
medicinatradicional pela sua acgéo fixadora como molde para as talas
aquando da fractura de uma perna e como cola, misturada ou ndo com
cera, por exemplo para reparar ceramica partida. Antigamente usava-
se a prépolis como um componente de tintas mas tal ja ndo se pratica,
pois ndo se conhece areceita utilizada.

A propolis melhora a qualidade da madeira e, por esta razéo, era utili-
zada, principal mente antigamente, para polir instrumentos musicais de
madeira. Tem ndo sd uma ac¢do eficaz contra bolores e podriddo mas
misturada com cera de abelha € utilizada para curtir ou melhorar a
qualidade da madeira e do couro. Desta maneira melhora o som dos
instrumentos musicais, como sgja 0 que € emitido pela pele de um
tambor: é por isso que os musicos africanos untam a pele do seu tam-
bor com prépolis misturada com cera.

Colheita e processamento

Existem vérios métodos para colher a prépolis. Para se obter uma pré-
polis relativamente limpa, pode-se utilizar uma placa ou grelha espe-
cial de PVC com orificios ou frestas em forma de cunha de 2 a 3 mi-
limetros. Esta grelha de prépolis é pendurada em cima da colmeia,
sobre os quadros. Também existe na forma de um quadrinho que &
pendurado entre os outros quadros. As abelhas pensam que 0s peque-
nos orificios ou frestas sdo fendas que existem na colmeia e tentam
tapélas 0 mais rapidamente possivel e para isso usam prépolis para
evitar correntes de ar. Depois da colheita colocam-se as armadilhas de
prépolis num lugar frio, quer sgja no congelador ou mesmo em égua
gelada. Quando tiverem congelado, o apicultor pode retirar a propolis
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da placa ou grelha em pequenos pedacos e, eventualmente, reutilizé-
las.

Um método mais simples e mais vulgar € raspar a prépolis dos qua-
dros velhos, que foram retirados das colmeia. A propolis encontra-se
principalmente nas travessas superiores ou na parte de cima das tra-
vessas laterais. Nas colmeias do tipo top-bar (com travessas na parte
de cima), raspa-se a prépolis dos lados dessas travessas. Nas regides
tropicais também se podem pendurar cabagas ou potes com uma aber-
tura grande de entrada para as abelhas. As abelhas vedam a abertura
com propolis.

Processamento

E preciso limpar a prépolis. Tem que se retirar pedacinhos de cera,
restos de tinta, pregos e outras impurezas existentes. Nas regioes tem-
peradas a concentracdo de propolis puratem que ser superior a 50%.
Pode-se moer a propolis, utilizando-se para tal efeito um moinho ve-
Iho de café. De preferéncia deve ser moida em frio, imediatamente
depois de ser retirada do congelador, pois nesta altura encontra-se dura
e ndo é pegajosa. Obtém-se um melhor resultado se se colocar, primei-
ramente, a propolis congelada num ralador circular até que se torne
uma massa grosseira e so entdo a moer.

A prépolis recolhida pode ser guardada em baldes de pléstico mas néo
em latas. No caso da propolis aquecer, esta derrete e torna-se, eventu-
almente, numa barra dura e, nessa altura, € muito dificil tirdla duma
lata. Caso se |he junte uma pequena porcéo (10%) de outro pd isso
evite que se formem grumos. Para tal use pdlen, aclcar, farinha de
mandioca, outra farinha, dextrina-maltose, lactose ou estearato de
magnésio.
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11 As abelhas

Origem e constituicéo

As abelhas tém externamente um
exosqueleto de quiting, patas e asas
(figura 25). A sua estrutura interna
compde-se de tecidos e de Orgéos,
tals como sgjam glandulas e 6rgaos
destinados a producdo enddcrina,
quer dizer, hormonal. O sangue das
abelhas tem um teor elevado de de
oligopéptidos, os quais também se
encontram nas suas secregoes glan-
dulares.

Figura 25: Abelha obreira

Valor terapéutico e producéao

O valor terapéutico das abelhas é principalmente reconhecido na me-
dicinatradicional e na homeopatia. As proteinas que se encontram nas
secregOes glandulares tém uma indole antibidtica e algumas funcio-
nam como enzimas. Uma glandula importante € a glandula do veneno
que contém o veneno da abelha. No tracto digestivo encontram-se
componentes do mel e do pdlen. Todas as substancias anteriormente
citadas contribuem para o valor terapéutico dos produtos apicolas. As
abelhas ou partes das mesmas sdo extraidas na medicinal natural com
acool para se fazer tinturamée. A partir deste ingrediente fazem-se
diluicbes homeopaticas, utilizando uma parte de tintura para 9 partes
de dcool (D;) e de novo a mesma receita (D), etc. Colocam-se algu-
mas gotas desta tintura diluida num cubo de aclcar, sendo utilizada
para pessoas que tém uma forte reaccéo as picadas de abelha. A tintura
méae e as suas dilui¢des sdo vendidas na farmécia sob a designacéo de
Apis mellifica. Apanham-se os ferrfes das abelhas cortando-os da par-
te de tras das abelhas obreiras. A seguir estes séo secos e reduzidos a
p6 e misturados com aglcar ou com um pd ha mesma proporgao que
jafoi referida anteriormente. Este produto, chamado Apisinum, é mais
forte que o Apis e contém, obviamente, mais veneno de abelha.
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12 O veneno de abelha

As abel has fémeas, nomeadamente as abelhas obreiras e arainha, pos-
suem um ferréo na extremidade do seu abddémen, que elas podem am-
pliar (pode ser estendido para fora). Normalmente a rainha apenas o
utiliza para pbr ovos, se bem que também possa ferrar com ele. As
abelhas obreiras normalmente ndo pdem ovos, apenas o0 utilizando
como ferrdo. No ferrdo espetado para fora pende uma gotinha liquida
gue € o0 veneno da abelha também denominado apitoxina. O ferrdo
encontra-se coberto com uma “barba’.

O veneno de abelha é segregado pela glandula de veneno e guardado
numa bolsa ou vesicula de veneno que se encontra na base do ferréo.
As abelhas jovens tém pouco veneno. A bolsa de veneno sb se enche
entre 0 15°. e 0 20°. dia da existéncia de uma abelha e contém cerca de
0,3 mg de veneno liguido. As abelhas de primavera que cresceram
com muito polen, sdo as que tém a quantidade maior e mais eficaz de
veneno.

O veneno de abelha é sollivel na dgua mas néo se dissolve no dleo. O
acool deteriora o veneno de abelha.

Composicéo

O efeito duma ferroada de abelha

Ao picar, a abelha bombeia o veneno liquido através do seu ferrdo e
injecta-o na vitima. Se a abelha pica uma outra abelha ou vespa, um
lagarto/lagartixa ou cobra pode retirar o seu ferrdo. Contudo, devido a
sua barbela o ferréo permanece espetado na pele de um ser humano ou
de um outro mamifero. Quer dizer que o ferrdo continua a bombear o
veneno durante 10 a 20 minutos, sendo a maior quantidade injectada
durante os primeiros minutos, ainda que apenas sO sgja utilizado 1/3
do veneno existente na bolsa de veneno. Uma abelha ou outro insecto
pode morrer com apenas uma ferroada, uma galinha, cavalo ou burro
com algumas picadas, enquanto que o ser humano pode suportar mui-
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to mais. Claro que ha diferencas individuais, dependendo também da
habituacdo (de quantas vezes essa mesma pessoa ja foi picada anteri-
ormente).

Pessoas que foram atacadas por um enxame de abelhas podem ter, por
vezes, centenas de ferrdes que ficam espetados na sua pele. No hospi-
tal estes podem ser contados para se poder obter uma melhor ideia de
qual o nimero de ferrBes, em relacdo a diferentes pessoas, que podem
provocar falta de consciéncia ou até mesmo a morte. Quando alguém é
picado por uma abelha fica com uma marca branca, que parece uma
borbulha com um diametro de 1 cm, como se fosse um anel que cir-
cunda a picada, tornando-se depois numa mancha maior, vermelha,
gue se desenvolve até ficar um inchaco. A primeira ferroada pode cau-
sar uma série de sintomas desagradéveis, como sejam dores de cabeca,
um grande inchago e comich&o.

O veneno de abelha é téxico mesmo em quantidades infimas, e algu-
mas pessoas podem ser alérgicas a ele. Dentro de uma hora apos ter
sido picada a tensdo arterial de uma pessoa alérgica pode baixar de tal
maneira que a pessoa tem um choque renal causando a sua morte. Em
caso de alergia 0 sangue flui para os tecidos, o que resulta numa ca-
réncia de fluido nos 6érgéos, especiamente nos rins. Uma maneirade a
gjudar a reverter esta situacdo é vomitar e beber agua, na medida em
gue, desta maneira, o sangue € bombeado para 0 sistema digestivo e
para outros 6rgdos. E de extrema importancia, portanto, que se seja
prudente e se tomem medidas de precaucdo quando se lida com abe-
Ihas e se extrai e processa veneno de abelha.

Nivel de toxicidade

A composi¢do do veneno difere, em certa medida, entre as colonias de
uma mesma espécie de abelhas e varia, consideravel mente, entre véri-
as espécies de abelhas meliferas. O veneno de abelha contém melitina
(40-60%), fosfolipase A (10-12%), apamina (2-3%), péptidos MCD
(2%), histamina (1%) e muitos outros componentes Desta maneira a
eficacia do veneno da Apis cerana é duas vezes superior ao da Apis
mellifera, e o da Apis dorsata € praticamente o mesmo do da Apis me-
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llifera. O veneno da Apis florea € menos potente. As abelhas sem fer-
réo ndo possuem nem ferrdo, nem veneno, mas algumas espécies po-
dem picar e segregar substancias que irritam a pele da vitima.

As substancias activas do veneno estéo dissolvidas no liquido da glan-
dula do veneno. O veneno contém componentes provenientes do “ san-
gue’ das abelhas, como por exemplo proteinas. Uma pessoa que € a
lérgica a ferroadas de abelhas, ndo so é hipersensivel ao veneno como
também a esse liquido sanguineo. O equivalente a uma picadela con-
tém cerca de 0,1 mg de substancia seca. Para 0 uso em medicamentos,
suplementos alimentares e produtos de higiene e cosméticos seca-se e
purifica-se 0 veneno liquido. Desta maneira é trés vezes mais concen-
trado. O LDspou dose letal é o equivalente a quantidade que provocara
a morte a 50% de seres humanos (calculado na base de testes feitos
com animais e convertendo os resultados para o peso médio do corpo
dos seres humanos). O LDs, de veneno de abelha puro € de 2,8 mg por
kg do peso do corpo. Para alguém com 70 kg essa quantidade sera 0,2
grama, ou sgja, cerca de 2000 picadas. Contudo, o efeito do veneno
pode ser intensificado por um ataque de panico ou de medo quando
alguém é atacado por abelhas.

Um apicultor que € picado frequentemente tem um teor mais elevado
de imunoglobulina E no sangue, que é um anticorpo das proteinas do
sangue. Esta pessoa podera suportar ser picada entre 40 a 100 vezes,
enquanto que isso causaria problemas a quaisquer outras pessoas.
Contudo, uma pessoa alérgica pode morrer com apenas uma ferroada,
mas esta reaccdo extrema ou anafilaxis (chogque anafilactico) ocorre
apenas a segunda vez que uma pessoa € picada.

Valor terapéutico

Propriedades

Nas pessoas ndo alérgicas o veneno da abelha estimula o fluxo san-
guineo para os tecidos e a permeabilidade das membranas das células.
Desta maneira 0s vasos sanguineos alargam-se e a tensdo arterial bai-
xa. O veneno da abelha também relaxa os musculos e pode reduzir a
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dor muscular ao dissolver o acido lactico nos tecidos. Uma pequena
quantidade de veneno de abelha tem um efeito ténico, fortificante,
mas em demasia pode provoca pal pitagdes cardiacas e insonia, compa-
ravel ao efeito de café em excesso. Também pode ter como conse-
guéncia uma maior ou menor producdo de urina. Segundo as estatisti-
cas 0s apicultores estdo menos sujeitos a algumas doengas, que inclu-
em cancro e dores reumaticas, principalmente artrites, porque estéo
injectados constantemente com veneno de abelha. Contam-se muitos
casos documentados de pessoas incapacitadas devido a uma esclerose
multipla e que depois terem sido picadas varias vezes por abelhas, po-
diam andar novamente. O veneno de abelha leva a producédo de corti-
sona, uma hormona da gléndula supra-renal, que afecta o sistema ner-
voso. A cortisona pode em particular “reparar” a camada protectora
(mielina) das fibras nervosas quando estas sdo atacadas.

Aplicacbes

Na medicina tradicional africana as abelhas sdo trituradas muito finas
e utilizadas como unguento ou ché para combater diversas doencas,
entre as quais o reumatismo. As pessoas também se deixam picar pro-
positadamente em lugares especificos do seu corpo. O veneno de abe-
Iha é assimilado de diversas maneiras. por inalacdo, ingerido na forma
de mel de veneno de abelha, aplicado externamente como injecgdo ou
na pele na forma de pomada. Também € aplicado através da picada,
em combinag&o ou ndo com electroterapia, acupunctura e acupressura.
Tal método é muito doloroso e ndo inteiramente isento de perigo. Na
China e no Japdo sO se utiliza o ferrdo que foi extraido, que é usado
como agulha na pratica de acupunctura. O paciente sente algo mas néo
é doloroso.

Claro que no mel também se encontra presente uma quantidade mini-
ma de veneno de abelha e também se encontra presente na tintura mae
Apis, que é utilizada na homeopatia e na medicina natural .

Producdao e preparacao

O veneno de abelha é uma substancia toxica e pode matar tanto seres
humanos como animais! E necessério tomar-se precaucdes especiais

O veneno de abelha 65



aquando da sua recolha, colheita e processamento, tal como o uso de
luvas, méscaras faciais, etc. Ndo inale ou consuma veneno de abelha,
qgualquer que seja a forma, sem seguir cuidadosamente as prescricoes
e quantidades no que se relaciona com a dosagem!

Producéo

O veneno de abelha é extraido utilizando um colector proprio para o
efeito, que € um prato de vidro sobre a qual estdo estirados fios onde
se encontra corrente eléctrica gerada por meio de um acumula-
dor/bateria ou de uma série de pilhas pequenas. Quando as abelhas
tocam os fios vazam as suas bolsas de veneno. Depois de algumas a
bel has terem esvaziado 0 seu veneno, a coldnia de abelhas ataca o pra-
to colector e, assim, milhares de abelhas vazam ai 0s seus sacos de
veneno.

O veneno seca no prato colector, podendo entdo raspar-se 0 que se
converte num po gelatinoso. Protgja as suas maos com luvas, quando
estiver a retirar esse po, para evitar o contacto com o veneno e cubra
também a sua cara com uma mascara para ndo inalar o po.

O colector do veneno de abelha é colocado durante uma hora diante da
colmeia, sendo depois retirado. Durante e apos a utilizagdo do colec-
tor, a colonia de abelhas assim como outras colOnias que se encontram
nas imediagdes, podem tornar-se muito agitadas. Por esta razéo é me-
Ihor proceder-se a esta operacéo num lugar isolado.

O veneno duma col6nia de abelhas sb pode ser colhido algumas vezes
ao ano, pois doutro modo isso enfraqueceria muito a colénia. A reco-
Iha do veneno de abelha também pode reduzir a producéo de mel.
Uma colénia forte pode fornecer, aproximadamente, um grama de ve-
neno de abelha de cada vez.

O veneno pode ser adicionado a produtos na sua forma impura ou po-

de ser, primeiramente, purificado. Aplicam-se regras rigidas a este
processo, as quais tém que ser seguidas. Contudo os apicultores po-
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dem entregar o veneno na sua forma impura a laboratdrios reconheci-
dos e certificados.

Preparacéo

Para assegurar as concentragdes exactas, 0 veneno € adicionado ao
mel em etapas. Por exemplo, adiciona-se 0,1 grama de veneno de abe-
lha a 1 kg de mel e depois adiciona-se, outra vez, 100 gramas desta
mistura a 1 kg de mel. Assim obtém-se 0,01 mg de veneno de abelha
por grama de mel.

Para se poder obter uma boa ideia sobre a quantidade de veneno com
gue se esta a lidar e para se evitar uma overdose, a quantidade que se
adiciona é expressa em equivalente a picadas (0,1 mg) por colher de
sopa (10 gramas) de mel. Na pomada a quantidade adicionada € ex-
pressa em equivalente a picadas (0,1 mg) por grama. A dosagem nun-
ca é superior a equivalentes a 2 picadas (0,2 mg) por grama.
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13 Qualidade e regulamentos

13.1 Aspectos da qualidade

A qualidade dos produtos apicolas € determinada principa mente du-
rante a producéo, na colmeia. O apicultor desempenha aqui um papel-
chave (ver figura 26), assim como a dimensdo da colmeia e a época da
colheita.

Quase que ndo se pode melhorar a qualidade dos produtos depois dos
mesmos terem sido removidos da colmeia, mas a qualidade pode di-
minuir durante a sua colheita, extraccdo, processamento e armazena-
mento. A sua conservagao pode ser melhorada durante o seu proces-
samento ulterior, mas tal também diminui, de certa forma, a qualidade
dos produtos: nomeadamente a sua frescura e o0 seu valor terapéutico.
Os produtos comestiveis (mel, polen, pao de abelha, leite de abelha e
criagdo) contém, todos
eles, substancias activas
gue podem perder a sua
eficacia. Por outro lado, a
cera de abelha, a prépolis
e 0 veneno de abelha,
conservam muito melhor
a sua qualidade origind
depois da sua extracgéo e
processamento ulterior.

Controlo da qualidade
efectuada pelo apicultor
Os apicultores ndo neces-
sitam, realmente, de reali-
zarem testes complicados
para determinar a quali-

dade do seu mel, na me-  kiqyra 26: Mel operculado duma col-

dida em que eles sabem  eia tipo “top bar”, com criac&o de a-
quando 0 mel esta fresco  pejhag na parte de baixo
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e se encontra no seu estado natural e se o teor de humidade € o ade-
quado. Podem constatar isto, por exemplo, através do grau de viscosi-
dade. E o apicultor esteve presente durante a producdo, colheita, ex-
traccdo e outros processamentos eventuais, conhecendo, portanto, a
histéria da producdo do produto. Também existem técnicas simples de
medi¢do que sdo adequadas para serem utilizadas no trabalho de cam-
po. Recomendam-se essas técnicas, especialmente quando se trata de
grandes produtores e no caso de associacoes de apicultores, visto que
através da medi¢do do resultado o apicultor pode melhorar a qualidade
dos seus métodos de producdo. Isto também |he permitira comerciali-
zar melhor 0s seus produtos. Mais adiante apresentam-se alguns ins-
trumentos e métodos que podem ser utilizados para o controlo da qua-
lidade. Ver quadro 4 no que se refere as caracteristicas de qualidade
em relagcdo ao mel.

Quadro 4: Caracteristicas da qualidade do mel

Propriedade e compo- | Parametro Medicao

sicdo

Frescura odor e gosto olfactiva
HMF testes de laboratério
monoglicose-oxidase | H,0, testes de tiras
diastase testes de laboratério

Teor de humidade densidade proveta de medida+balanca
refraccdo da luz refractémetro

Fermentacéo alcool espuma
acido acético gosto
fermentos microscoépio

Enzimas diastase testes de laboratério
HMF

Conducéo eléctrica varia com o mel

Glicose / frutose varia com o mel titulagdo

vidro de polarizacao
Tipos de poélen varia com o mel microscopio ou colector de pélen ou
atlas de poélen

Sem residuos limite maximo de testes de laboratério

residuos

N&o mencionamos normas especificas ha medida em que sdo demasi-
ado complexas para uma simples mengdo. Caso se necessite de infor-
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macado mais detalhada, esta pode ser encontrada nas listas fornecidas
pela Uni&o Europeia e pela FAO/OMS (ver as fontes de Internet na
seccao “Leiturarecomendada’).

13.2 Regulamentos internacionais

O Conselho da Uni&o Europeia promulgou a Directiva sobre o Mel em
Dezembro de 2001 (Linha de Orientagdo 2001/110/EG de 20 de De-
zembro de 2001 para a Unido Europeia). Esta directiva entrou em vi-
gor nas legislagdes nacionais dos paises membros da UE em 2003. A
Organizacdo para a Agricultura e Alimentagdo (FAO) e a Organizagdo
Mundia da Salde (OMS) das Nagdes Unidas determinaram a Norma
para o Mel no Codex Alimentarius, que entrou em vigor igualmente
em 2003. Os objectivos visados sdo a proteccdo da salide publica e a
promocdo de um Comércio Equitativo.

Ambos os regulamentos substituem regulamentos similares existentes
anteriormente mas em 0posi¢éo ao que Se encontrava estipulado, ago-
ra ambos preconizam 0s mesmos requisitos. A Unica diferenca neste
momento é que o mel que se destina a UE apenas pode ser procedente
da Apis mellifera enquanto que no Codex também as substancia doces
de outras espécies de abelhas, como sgjam a Apis cerana e a Apis dor-
sata, sdo qualificadas como mel. Ademais a Unido Europeia estabele-
ceu exigéncias para prevenir residuos de insecticidas e de antibi6ticos:
os residuos de insecticidas agricolas e de alguns agentes para comba-
ter 0 &caro Varroa ndo podem estar presentes no mel (ou sO sdo permi-
tidos em quantidades extremamente baixas), ndo sdo permitidos resi-
duos de antibidticos, como os que se utilizam, por exemplo, contra a
loque americana.

O Codex Alimentarius define o mel como “uma substancia doce que é
produzida pelas abelhas meliferas, a partir do néctar das flores ou das
secregOes provenientes das células vivas de plantas ou que nelas se
encontram”. A UE e 0 Codex também reconhecem o chamado mel do
padeiro, um mel de qualidade inferior que foi aguecido a uma tempe-
ratura muito elevada ou que se encontra fermentado.
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A rotulagem do mel (ver
figura 27) deve satisfa
zer 0S seguintes requisi-
tos: o rotulo deve apre-
sentar 0 nome do produ-
to (‘mel’), o volume em
gramas, 0 home e 0 en-
dereco do produtor ou
importador, codigo do
lote e a data limite em Figura 27: Mel acondicionado em boibes
que o produto deve ser de vidro, rotulados e sem rotulo
consumido gue, no caso

de mel de boa qualidade, este periodo é normalmente de 18 meses. No
rétulo também deve constar a designacdo da origem boténica (por
exemplo, mel de citrinos), no caso do mel ser monofloral o que se re-
flecte na sua cor, sabor e odor e nas suas caracteristicas fisico-
guimicas e microscopicas. O rétulo também pode conter a regido geo-
gréfica ou a origem da vegetacdo no caso do produto apenas conter
um Unico tipo de mel.

Exportacdo para os paises da UE

O mel que € exportado para os paises da UE esta submetido ao seguin-
te regulamento: Condi¢des sanitarias da Comunidade Europeia no
respeitante ao comércio e importacdo de mel, que inclui a chamada
lista de paises terceiros. Para fazer parte desta lista o pais tem que,
primeiramente, submeter um pedido & UE em Bruxelas, apds o qua o
pais em questdo serd objecto de uma inspecgdo profunda. A firma ex-
portadora também tem que estar certificada para poder vender o mel.
O importador pede, normalmente, primeiro, amostras para analises.
Claro que o importador pode colocar as suas exigéncias adicionais.

Outros paises podem decidir incorporar, voluntariamente, os requisitos
da UE nos seus préprios regulamentos. A maioria dos paises tem uma
Norma do Mel ou uma Norma da Cera e alguns também uma Norma
de Colmeias.
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O Departamento de Normalizagdo controla a qualidade do mel vendi-
do no mercado local dos apicultores, comerciantes e empresas trans-
formadoras de mel. Esta norma estd, geramente, em conformidade
com 0s regulamentos estrangeiros ainda que também difira quanto a
determinados pontos. O controlo da qualidade aplica-se, principal-
mente, a0 mel embalado que € vendido em lojas. Em muitos paises
existe uma qualidade A e uma qualidade B. Um mel de baixa qualida-
de pode ser vendido localmente como de qualidade B ou como mel
procedente de colmeias tradicionais.

No que respeita ao pélen, pdo de abelha, gelelareal, propolis e veneno
de abelha geralmente ndo se aplicam ‘normas’. Caso o0 produto se des-
tine a exportacdo, cabe igualmente ao Departamento de Normalizacédo
emitir um certificado de andlise, para apresentacdo na alfandega.

Importagao por paises terceiros

No caso de certos produtos animais ou para todos o0s produtos apicolas
derivados ou destinados a apicultura pode existir uma regulamentagdo
de quarentena em vigor para evitar a importacéo de doencas. Alguns
paises, estando nesse caso 0 Quénia e Trinidade e Tobago, ndo autori-
zam a importacdo de produtos apicolas ou materiais utilizados para a
apicultura. A propésito, ver, também, a seccéo 14.5.

13.3 Teor de humidade do mel

O teor de humidade do mel de boa qualidade pode variar entre 14-
19%. Teores de humidade mais elevados, até os 30%, sdo o resultado
de colheitas prematuras (extemporaneas) ou de misturas com agua ou
com substancias aquosas, como segja a criagao de abelhas.

O mel pode conservar-se, por natureza, durante muito tempo, contan-
do que o teor de humidade sgja inferior a 18%. Caso os teores de hu-
midade segjam mais altos d&se, eventualmente, a fermentacdo do mel.
No caso do teor de humidade ser muito baixo, o mel cristalizard mais
rapidamente, o0 que depende, em parte da fonte de néctar e do teor de
glicose e de frutose, assim como da presenca de substancias de crista-
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lizac8o, ainda que este processo possa ser abrandado através de aque-
cimento e filtragem.

O guadro 5 mostra o periodo de tempo durante o qual o mel, com v&
rios teores de humidade, se pode manter em bom estado. Estes valores
apresentam uma indicagdo geral, ainda que se refiram a regides de
climatemperado.

Quadro 5: Teor de humidade do mel e os seus efeitos (clima tem-
perado)

Teor de humidade <17% 18% 19% 20% >21%
Efeitos

Cristaliza¢&@o ou mel na colmeia |logo apés |dentro de 3 | dentro de 6 | apenas na
com uma elevada a colheita | meses meses parte de
concentragéo de gli- baixo

cose ... .

Fermentacdo espera- |18 meses |12 meses |6 meses 3 meses 0 meses
dadentro de ... :

Qualidade excelente |boa boa inferior inferior
Elegibilidade p/ expor- | boa boa razoavel fraca inadequada
tacao

Medicado do teor de humidade

O teor de humidade do mel pode ser
medido com o auxilio de um refrac- il
tometro manual (ver figura 28) cons- S

truido especialmente para o caso do < a

mel Este aparelho tem, geralmente, 0
trés escalas. ponto de ruptu-

ralfragmentacdo, percentagem de

aclcar e percentagem de &gua no Figura 28: Refractometro
mel. Também ha refractometros ma- manual

nuais que tém apenas uma escala,

nomeadamente a que indica uma percentagem de &gua no mel. O al-
cance deste aparelho € de, aproximadamente, de 13 - 28% de &gua no
mel.
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Os refractometros sdo calibrados para medir a uma temperatura de
20°C. Para a medicdo com temperaturas mais altas ou mais baixas é
necessario aplicar uma correccdo. No caso de temperaturas superiores
a20°C: por cada grau (°C), acrescentar 0,1% a percentagem de agucar
indicada no aparelho. No caso de temperaturas inferiores a 20°C, sub-
trair 0,1% por cada grau centigrado. Também existem refractometros
em que a correccado da temperatura € automética (ATC = automatic
temperature correction).

O teor de humidade do mel também pode ser medido através da de-
terminacdo da densidade, quer dizer, o peso por unidade de volume. A
precisdo desta medicéo depende do aparelho utilizado e da quantidade.
O mel tem uma densidade de 1,40 a 1,44 kg/litro, a uma temperatura
de 20°C, dependendo do teor de humidade.

13.4 Teor de agucar do mel

O teor de aclicar do mel é praticamente complementar ao seu teor de
humidade: em conjunto perfazem 100%. Um mel com 18% de humi-
dade/dgua contém 82% de acUcares, principalmente os aclcares sim-
ples glicose (ou dextrose) e frutose. Estas percentagens dependem da
origem boténica do mel: ver quadro 6. Todos os tipos de mel se tor-
nam solidos quando a glicose cristaliza. Quanto mais alto é o teor de
glicose, tanto mais rgpido o mel cristaliza, podendo-se formar cristais
guer finos, quer grosseiros e 0 mel torna-se muito duro.

Quadro 6: Teores de glicose e de fructose de alguns tipos de mel

Origem botéanica % glicose % frutose
Colza (Brassica napus) 41 39
Lima (Tilia sp.) 34 41
Cravinho (Trifolium repens) 31 38
Acécia falsa (Robinia pseudoacacia) 26 46

Se se mexer o mel este torna-se cremoso, obtendo-se assim uma pasta
em vez de um bloco duro.
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Adicao de acgucares

O mel pode ser falsificado adicionando-lhe aglcares refinados, tais
como maltose e sacarose ou xarope de frutas. Num laboratério sim-
ples pode-se determinar o teor de glicose através de titulacdo. Nao
obstante trata-se dum método dificil de realizar no campo.

Também € possivel realizar-se uma triagem directa da frutose e da gli-
cose utilizando instrumentos simples com o fim de determinar a rota-
¢do do plano de polarizacdo da luz que passa através do mel.

13.5 Enzimas no mel

O mel contém as enzimas diastase, invertase e glicose-oxidase. Estas
enzimas sao desnaturadas e deterioram-se caso 0 mel sga aquecido.
Quase nunca se aplicam as normas para invertase e glicose-oxidase

indice de diastase

A enzima diastase, também designada amilase, decompde o amido
(fécula) em maltose. O indice de diastase € utilizado como parametro
para estabelecer a frescura e a qualidade do estado cru do mel. Se o
mel for aguecido durante 24 horas a uma temperatura de 50°C esta
enzima permanece suficientemente intacta para satisfazer os requisi-
tos.

Teor de HMF

Conjuntamente com o teor de de humidade/agua, o teor de HMF cons-
titui um dos mais importantes critérios de qualidade para o mel. HMF
é a sigla para 5-hidroxido-2-metilico furfural, uma substéncia que se
forma a partir de um dos agucares do mel, quando este é aquecido ou
guardado durante muito tempo. O HMF também ocorre em grandes
quantidades no aglicar de cana aquecido e melagos e de melago inver-
tido. Por isto o HMF também pode constituir uma indicacéo de falsifi-
cacdo, quer dizer, mistura de acUcares. Esta substancia ndo € toxica
para o ser humano, sendo-o, no entanto, para as abelhas.
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Normalizagéo

Tanto a UE como o Codex Alimentarius preconizam que o teor de
HMF néo deve ser superior a40 mg/kg. O mel dos favos e o mel cen-
trifugado fresco tém um teor de HMF <5 mg/kg. Quando o mel esta
armazenado, este teor aumenta lentamente com 1-2 mg/kg por més, a
uma temperatura de 20°C. Tal tem como resultado que, geralmente
apos 2 anos se atinge um valor de 40 mg/kg. Em climas tropicais isto,
provavelmente, até acontece mais cedo. Também se encontra determi-
nado por lei que para o mel proveniente de regides tropicais o teor de
HMF deve ser, no méximo, de 80 mg/kg, contando que esteja rotulado
como mel procedente de regides tropicais.

Medicgao indirecta através do teste de peroxido

N&o é facil testar a diastase e 0 HMF num laboratério pequeno. Em
seu lugar pode utilizar-se um outro método — o teste de peréxido , con-
tando que se possam obter para 0 efeito as tiras de teste necessérias.
Estas tiras custam cerca de 50 € por pacote e devem ser conservadas
num lugar fresco (frigorifico). Estas tiras sdo usadas para se medir
indirectamente a actividade da enzima glicose-oxidase. Tal funciona
segundo 0 seguinte principio: enquanto o mel estd a ser engrossado
pelas abelhas o peréxido de hidrogénio, que é produzido por enzimas
do grupo glicose-oxidase, impede a fermentagdo do mel. Estas enzi-
mas deixam de actuar quando o teor de agUcar se torna superior a
80%, entrando de novo em actividade se se diluir o mel com agua.
Através da medicdo da concentracdo de perdxido de hidrogénio, uma
hora depois da diluicdo do mel com uma igual quantidade de &gua,
esta actividade no mel pode ser demonstrada com tiras que indicam
peroxido.

13.6 Analise microscopica

O néctar duma flor contém uma pequena quantidade de pdlen dessa
flor. E por isso que € possivel identificar afonte de néctar no mel. Mas
a vegetacdo em que as abelhas sobre a qual voaram e da qual recolhe-
ram as cargas de pdlen também €, em certa medida, representada pelo
seu polen. Assim, através de uma analise microscopica podem ser i-
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dentificados, a espécie, sexo ou familia da planta. Ndo é desgjavel ter
uma grande quantidade de pdlen no mel, ndo sendo a filtragem, po-
rém, permitida.

As preparagdes para as laminas dos microscopios podem ser feitas de
polen das plantas, provenientes dos seus estames, das cargas de pdlen
carregado nas patinhas das abelhas, do péo de abelha do favo e do mel
proveniente do favo ou depois da extraccdo. A andlise do pdlen é utili-
zada como controle da procedéncia geogréfica e botanica. O mel mo-
nofloral deve conter uma determinada percentagem da fonte de mel
indicada, 0 que se reveste de importancia para uma rotulagem correc-
ta. Para se poder proceder a uma investigacdo ou andlise do pdlen, é
Gatil possuir-se algum conhecimento de boténica. A fermentagdo do
mel é facilmente reconhecivel pela espuma que cria na parte de cimae
pelo odor a acool. Quando se faz uma andlise microscépica também
se podem ver agentes de fermentacéo.

13.7 Cor, odor e sabor do mel

A cor, odor, sabor e viscosidade do mel sdo designados como as suas
caracteristicas organol épticas ou sensoriais. O sabor e a cor do mel sdo
determinados, primariamente, pelas flores e plantas das quais 0 mel
proveniente. Contudo, estas caracteristicas sdo influenciadas por mu-
dancas que se ddo no favo, especialmente nos favos onde anteriormen-
te houve criacdo, caso o mel ai fique durante muito tempo.

Normalizacéo

Na legislacdo apenas é estipulado que a cor do mel pode apresentar
uma variagdo que vai de desde quase incolor até castanho escuro e que
0 mel ndo deve ter um sabor ou odor estranhos. Alguns paises tém e-
xigéncias quanto a cor do mel que se destina a ser comercializado.
Existem no mercado fichas com amostras de matizes para gjudar a
identificar as cores, como sgjam, branco claro, branco médio, branco
escuro, ambar claro e &mbar escuro. A cor do mel cristalizado € muito
mais clara. A apreciacdo do mel varia consoante 0s paises, mas tam-
bém de pessoa para pessoa.
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13.8 Qualidade dos restantes produtos apicolas

Quadro 7: Caracteristicas da qualidade de outros produtos apico-

las

Produto Propriedade / Parametro Método de medicao
composigéo

Pélen teor de humidade higrébmetro
sem bolores microscépio

P&o de abelha teor de humidade higrometro
sem bolores microscépio

Geleia real teor de humidade higrémetro
10-HDA (acido 10 laboratério
hidroxidecendide)
sem residuos laboratério

Cera de abelha pureza trajectéria fusdo laboratério
sem residuos sulfamidas laboratério

Propolis teor de flavonoéides laboratério
sem residuos laboratério

Veneno de abelha pureza laboratério
teor de melitina laboratério

Pdlen

O pdlen (na forma de cargas de pdlen) tem que ser seco dentro dum
dia depois de ter sido recolhido e armazenado num lugar seco e escuro
para gque as suas qualidades se mantenham. A composic¢éo nutricional
e o vaor caldrico sdo dados em gramas por 100 gramas de pdlen (ou
uma percentagem) depois de seco. O teor de humidade diminui duran-
te a secagem de cerca de 25% (fresco) para menos de 12%. N&o de-
vem estar presentes outros ingredientes como segjam os opérculos de
cera e restos provenientes do fundo da colmeia. O pdlen tem que estar
sempre bem seco para evitar o desenvolvimento de fungos e bolores.
A substancia aflatoxina que se forma devido a alguns fungos, ndo
pode ser detectada no polen.

O pdlen que é recolhido de culturas agricolas que foram pulverizadas

com produtos quimicos pode conter residuos de pesticidas. Outros
ingredientes em pd, como segjam a farinha de mandioca, também sdo
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recolhidos pelas abelhas. O produtor deve estar aerta sobre a possivel
presenca no pélen destas particulas, contaminadoras do meio ambien-
te.

Pao de abelha
O péo de abelha deve ser seco dentro de alguns dias apos ter sido co-
Ihido ou deve ser guardado no congel ador, antes de ser moido.

Geleiareal

A gelelareal fresca apenas se conserva aguns dias a temperatura am-
biente, sendo, portanto, melhor congel&la. Uma das substancias dli-
mentares activas e comensuraveis nageleiareal é a 10-HDA (a&cido 10
hidroxidecandide) que constitui 2-11% da sua composi¢do. O teor de
10-HDA éindicado num certificado de andlise. Umageleiarea de boa
qualidade contém mais de 5% de 10-HDA. A geleiarea também deve
estar isenta de residuos como, por exemplo, antibioticos.

Criacao fresca

A criacdo fresca de abelhas s6 se conserva durante um dia e, por isso,
tem que ser imediatamente consumida, seca, salgada, fumada ou tor-
rada. Também pode ser conservada num congelador ou misturada com
mel.

Cera de abelha

Deve-se derreter a cera de abelha a uma temperatura relativamente
baixa (< 80°C). No caso da temperatura ser muito elevada, a cera tor-
na-se castanha e a sua qualidade baixa. Existem alguns métodos de
extraccao simples que sdo adequados para manter a qualidade da cera
A pureza constitui um indicador de qualidade para a cera. N&o se deve
misturar a cera de abelha com parafina, gordura sélida ou 6leo, quan-
do esta se destina a ser comercializada e muito menos se o produto €
para exportacdo. Essas misturas podem ser detectadas através da me-
dicdo datragjectériade fusdo do produto.
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Prépolis

A propolis que € raspada da madeira da colmeia contém, habitual men-
te, pedacos de cera de abelha, das abelhas, das suas patinhas, pélos,
raspas e outras misturas ou impurezas. Caso 0 produto se destine aum
consumo imediato, estas tém que ser imediatamente removidas. De-
pois deste ponto, ndo interessa muito no que respeita a qualidade da
prépolis se esta € ou ndo purificada, por exemplo através da extraccao
por meio de élcool.

A proépolis proveniente de regides tropicais possui um baixo teor de
substancias activas. Tal pode ser inferior a 10% enquanto que a prépo-
lis proveniente de regides com clima temperado pode conter até mais
de 50% de substéncias activas. Outras substéncias incluem as ceras
boténicas, ceras de abelha e outras substancias em bruto como segjam
fibras de madeira, 1& de carneiro ou particulas de tinta ou de verniz.
Estas substéncias ficam pegadas nas arvores ou em outros objectos
nos quais as abel has colhem substancias pegaj osas.

Veneno de abelha

O veneno de abelha que é seco sobre uma placa de vidro e dela raspa-
do, tem um aspecto de um pé gelatinoso com uma cor que vai desde
creme a acinzentada. A qualidade do veneno de abelha €, entre outros,
determinada pelo teor de melitina. Um veneno de abelha seco de boa
gualidade contém entre 40 a 60% desta substancia.

O veneno de abelha purificado aparece listado em muitos anuérios da
farmacopeia sob a designacdo de Apium venenum, mas também € uti-
lizado em apiterapia como um aditivo na alimentagdo ou como suple-
mento alimentar. O estatuto deste produto ndo é claro em todo os pai-
ses. Em muitos paises, 0 veneno de abelha apenas pode ser purificado
em laboratérios certificados. O veneno de abelha é toxico mesmo em
guantidades infimas, podendo causar alergias. A producdo e proces-
samento deste produto apicola tém que ser feitos com muita prudéncia
e tomando-se medidas de precaucéo.
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14 Comercializagcao

O mel, o pdlen, o p&o de abelha, o favo inteiro e ageleiareal sdo pro-

dutos nutritivos primérios provenientes da colmeia, que podem ser

consumidos frescos ou depois de processados.

o mel é normamente extraido fresco do favo

0 pdlen é seco, imediatamente apos ter sido colhido

0 péo de abelha é raspado do favo e secado

a criaco de abelhas € consumida fresca ou seca e transformada em

suplementos alimentares

» o favo inteiro € consumido fresco ou preparam-se alimentos a partir
dele.

» ageleiarea é consumida fresca ou é preservada na sua forma con-
gelada ou seca.

Vv

Vv

A cera de abelha, a propolis e o veneno de abelha sdo também produ-
tos primarios mas ndo sdo comestiveis, como tal. Eles podem fazer
parte de produtos comestivels ou serem processados em suplementos
dietéticos ou terapéuticos. Depois da colheita (ou extrac¢do, no caso
da cera de abelhas), estes produtos podem ser conservados por perio-
dos mais longos, sem preservacdo. Podem-se acumular quantidades
destes produtos, que sdo obtidas de vérios apicultores e armazenélas
durante vérios anos. E melhor comercializar os produtos, em pequenas
embal agens, na sua maioria localmente, enquanto que a cera de abelha
também pode ser exportada em grosso, em grandes quanti dades.

A qualidade dos produtos € determinada em diversas etapas na cadeia

de valor, tal como é apresentada no capitulo 2 e no quadro do apéndice
2.

14.1 Produtos priméarios
Caracteristicas

Os nutritivos produtos apicolas tém um valor calérico que advém do
seu teor de proteinas, gorduras e hidratos de carbono. Também contém
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vitaminas e minerais, assim como outros ingredientes, alguns dos
quais possuem valor terapéutico. A cera de abelha, prépolis e veneno
de abelha ndo tém valor calérico e sdo fracos em minerais e vitaminas,
dado que ndo actuam como substéncia ou suplemento alimentar,
guando se encontram na sua forma pura. As proprias abelhas, que sdo
utilizadas para a preparacdo de remeédios naturais, também sdo um re-
médio primario.

Producdao

A maioria dos produtos primarios € colhida no interior da colmeia,
como no caso do mel, pdlen, criagdo de abelhas, favo inteiro, cera de
abelha, geleiareal e propolis. No caso de outros como sejam as cargas
de pdlen e o veneno de abelha sdo produzidos pelo apicultor a partir
da colénia de abelhas, utilizando para o efeito utensilios especiais co-
mo sgjam armadilhas para o pdlen e colectores de veneno de abelha,
colocados no exterior da colmeia. As abelhas sdo apanhadas numa
colmeia pelo apicultor ou numa colénia de abelhas por um cagador de
abelhas.

14.2 Produtos derivados

Os produtos apicolas primarios podem integrar outros produtos, ser
adicionados ou ser manufacturados noutros produtos. Estes produtos
derivados enquadram-se em vérias categorias: alimentos, alimentos
dietéticos, suplementos alimentares, apiterapia, remédios e medica-
mentos, cosméticos, produtos de cuidados médicos ou produtos para
usos industriais. Os apéndices 1 e 2 integram listas de produtos prima-
rios e produtos derivados, tanto para uso interno como externo, res-
pectivamente.

Polinizacéao

Um outro produto € a polinizagdo de plantas frutiferas ou de sementes,
colocando-se uma colénia de abelhas num campo cultivado ou nas
suas imediacfes. Normalmente a polinizagdo € o produto mais impor-
tante duma colmeia. O aumento de rendimento da fruta e da semente,
€, geramente, muitas vezes superior a producdo de mel proveniente

82 Produtos apicolas



do mesmo campo. Tal como foi mencionado no capitulo 3, o proprie-
tario das culturas € o primeiro beneficiario deste produto da colonia de
abelhas. Assim é possivel efectuar-se um pagamento ao apicultor atra-
vés de um contrato. A polinizacdo pode ser comercializada mas ndo
exportada. Contudo, o comércio das diferentes espécies de insectos
polinizadores ganha terreno e a criagdo de espécies especiais represen-
ta, pois, uma oportunidade para os apicultores.

14.3 Comercializacéo local

Qualidade

A qualidade, continuidade e sustentabilidade constituem os factores-
chave no que se refere a comercializacdo dos produtos apicolas. A
procura de mel é ata, duma forma geral, ndo constituindo, desse mo-
do, um factor limitante a uma comercializagao lucrativa.

O primeiro requisito € a qualidade. Quando a qualidade do produto &
boa, o cliente, provavelmente, permanece fiel e ndo vai comprar o
produto noutro lugar, mesmo que 0s precos praticados nesse lugar se-
jam mais baixos. Nos capitulos 2 — 12 dao-se recomendacfes sobre as
melhores condi¢des visando uma producéo, colheita, transporte, arma-
zenamento, processamento e empacotamento de alta qualidade, para
0S respectivos produtos.

De uma forma geral, cada produto deve estar isento de residuos qui-
micos, quer organicos, quer inorganicos, como sejam residuos de anti-
bi6ticos, acaricidas ou insecticidas assim como estar isento de particu-
las estranhas. Para tal, é preferivel utilizar métodos de apicultura or-
ganica ou hioldgica. Para dém do produto ndo conter quaisquer resi-
duos quimicos nem substancias estranhas, como, por exemplo, agucar,
os produtos organicos certificados podem ser vendidos por um pregco
mais favoravel no nicho de mercado para produtos orgénicos ou bio-
I6gicos. O mercado mundial, com uma procura cada vez maior de
produtos ecol 6gicos, paga um prego mais elevado pelos produtos api-
colas organicos.
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Produtos primarios

O mel, pdlen, pdo de abelha, criagdo
de abelhas, geleia real, cera de abe-
Iha, prépalis, veneno de abelha e po-
linizacdo sdo todos eles produtos
apropriados para comercializagdo
local. A venda retalhista, como mos-
tra a figura 29, congtitui sempre a
melhor op¢do na medida em que pro-
porciona 0 preco mas elevado. A
procura por vezes € alta, comparada
com a producdo. A comercializacdo
em pequenas embalagens ou semi- Figura 29: Venda tradicional
grossista a revendedores ou a hotéis, de mel esmagado

apresenta a segunda alternativa mais

lucrativa. Devido aos baixos precos de exportagdo, normalmente a
exportagcdo ndo congtitui uma opcdo sblida a considerar no caso da
producdo em peguena escala. No entanto, com a produc&o a grande
escala, que excede a procuralocal, os excedentes podem ser comercia-
lizados a grosso e exportados.

Comercializacao local de mel

Normalmente um apicultor ou uma associacdo de apicultores produz
vérios tipos de mel. E melhor que se proceda & separacdo dos més de
cores clara e escura aguando da sua colheita ou durante a extraccéo.
Os méis monoflorais podem ser conservados separados de modo a se
obter diferentes variedades de méis.

O mel pode ser vendido na sua forma fluida, em creme, como mel de
favo, em pedagos ou mel esmagado. Embalagens combinadas com trés
diferentes tipos de mel com cores contrastantes também sdo muito
atraentes. Uma outra opcao € os boides de vidro ou pléstico transpa-
rente: 0 que € preciso € que o cliente possa reconhecer a cor, por fora,
sem necessitar de abrir a embalagem. Um boido de vidro pode ser co-
locado num cesto e podem-se utilizar decoragdes tradicionais no rétu-
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lo. A geleiareal fresca pode ser comercializada como produto puro ou
misturada no mel para preservagao.

Produtos derivados

A comercializac8o dos produtos derivados constitui um outro modo de
diversificagcdo. Adicionando-lhe produtos apicolas, acrescenta-se valor
a estes produtos. Por exemplo, mel com geleia real ou mel misturado
com pdlen ou propolis em po s80 mais caros que 0s produtos separa-
dos. Produtos feitos com cera, mel, polen, geleiareal, prépolis e vene-
no de abelha, séo, todos eles, bons para serem comercializados local-
mente, particularmente a retalho. Nos apéndices 1 e 2 apresenta-se
uma serie de sugestfes e ideias.

14.4 Estabelecimento do preco

O estabelecimento do preco dum produto € determinado pela procura,
disponibilidade, qualidade, caracteristicas especiais, embalagem, se a
origem é loca ou estrangeira, funcdo ou uso e muitos outros factores
possiveis. Normal mente a procura de produtos apicolas é ata. Os pre-
cos locais sdo similares em todo 0 mundo, independentemente do va-
lor ou da moeda. No caso dos produtos apicolas primarios € Util de-
terminar se o produto se destina, principalmente, a alimentacéo, se é
um suplemento alimentar ou uso terapéutico e se € comercializado, de
acordo com a sua finalidade, no mercado alimentar, em dispensarios
ou em farmécias. Isto varia muito segundo as diferentes regides do
mundo e a das suas tradic¢des. Obviamente os produtos com um valor
terapéutico tém um preco mais elevado que os produtos alimentares.

Com o desenvolvimento de métodos de apicultura e a introducéo e de
espécies exdticas de abelhas, 0 que se traduz num aumento de produ-
¢do, nalgumas &reas existe a tendéncia para um consumo mais el evado
do mel que tem uma cor mais clara e um sabor mais suave. Nos paises
em gue o mel é utilizado principa mente como remédio, o consumo de
mel pode ser inferior a 10 gramas per pessoa por ano; enquanto que
em paises em que € utilizado principalmente como aimento pode
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atingir entre 500 a mais de 1.000 gramas, por pessoa por ano. A isto
chama-se consumo per capita.

Preco de venda a retalho
O mel é vendido em todo o mundo directamente do produtor ao con-
sumidor. O produtor estéa demasiado orgulhoso do seu produto para
permitir que outros obtenham um lucro a partir dele e 0 consumi-
dor/cliente tem mais confianca no produto caso conhega pessoal mente
0 produtor. Contudo, com a producéo de grandes quantidades ou a
producéo combinada em cooperativas, o mel é vendido como qual quer
outro produto, através de revendedores e em lojas. O empacotamento
do mel em grande escala requer métodos industriais como sejam o
aguecimento e limpeza, o que faz com gue se torne numa espécie de
produto manufacturado. Tal ndo afecta muito o preco de venda a reta-
Iho. Por isso 0s pequenos produtores podem preferir vender o produto
em bruto, directamente aos clientes ou através de revendedores com
um elevado facturamento, em vez de se darem ao trabalho de empre-
enderem métodos avancgados e
venderem o mel engarrafado a
supermercados com um factu-
ramento muito inferior.

Preco de venda a grosso

O primeiro revendedor de mel
embalado pode obter um des-
conto de 20% sobre o preco de
venda a retalho. No caso de
dois vendedores intermediéri-
0S, O primeiro revendedor
normalmente compra quanti-
dades maiores, obtendo, assim,
um maior desconto, da ordem
dos 30 a 40% do preco reta
lhista. O comprador do mel a
grosso (ver figura 30) pode
receber um desconto de 50%

Figura 30: Venda de mel a grosso
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sobre o preco retalhista. No caso de haver um ou mais compradores
intermediérios ou uma empresa de processamento e empacotamento, 0
preco a grosso pode ser mais de 80% inferior a0 preco a retalho. O
preco do mel no mercado mundial que éde 1 € a 1,5 € por kg para o
mel exportado em grosso, flutua anualmente. E normalmente baixo,
comparado com os pregos locais. Por volta de 2003, por exemplo, 0
preco era superior a 3 € por kg mas em 2005 os precos do mel baixa-
ram drasticamente no mercado mundial até menos de 1 €/kg. Por outro
lado, o preco de venda por grosso local éde 6 € earetalhode 6 € a8
€ por kg. Por isso, a exportacdo raramente € lucrativa para 0 pequeno
produtor.

Reclame do produto

Fazer reclame do produto significa chamar a atencéo dos comerciantes
por grosso, lojas retalhistas e clientes ou consumidores sobre as pro-
priedades ou qualidades especiais do produto que se possui. Porque é
gue o0s comerciantes devem comprar particularmente o seu produto? A
identidade, diversidade, sabor, valor e qualidade sanitéria s80 mais
importantes que o preco dos produtos. A informacéo para os clientes
sobre 0 valor do produto é algo obrigatorio. Existe uma vasta gama de
instrumentos e ideias de marketing destinadas ao reclame que podem
ser especiamente aplicados aos produtos apicolas. Referimo-nos tam-
bém ao Agrodok 26 Comercializacdo destinada a pequenos produto-
res.

Locais de venda

Dependendo da informac&o recolhida localmente, pode-se decidir ter
em mira um numero de postos de venda. Também se podem escol her
revendedores, como sgjam mini-mercados e estacfes de gasolina, com
um bom movimento de vendas. No caso de supermercados ou de lojas
de venda por atacado (hipermercados) tem que se dar os produtos em
consignagdo com uma quantidade minima de cada produto diferente.
Neste caso poder-se-4 comegar a oferecer um Unico produto até que o
mesmo acabe e, nessa altura, expandir o sortimento. Ademais é neces-
sario conhecer o tamanho preferido de embalagens, de material de
empacotamento e a frequéncia da compra. Locais excelentes para
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vender e criar um mercado sustentavel sdo as exposicoes de mel espe-
cialmente organizadas para este efeito.

14.5 Padrdes e certificagcdo do produto

Tal como vimos na sec¢do 13.2, na grande maioria dos paises existe
um Departamento de Normalizagdo que estipula os requisitos legais
numa Norma para o Mel, Norma para a Cera de Abelha e Norma para
Colmeias. O Ultimo ndo se encontra, normalmente, sujeito a controlo
mas destina-se a estimular a uniformidade com vista a troca de mate-
riais rijos, tais como as travessas da parte de cima da colmeia, qua-
dros, etc. Um produtor tem a liberdade de construir uma colmeia em
conformidade com o seu préprio design.

Certificacao

Certificacdo padrdo

Tal como foi descrito na secgdo 13.2, é importante possuir-se um certi-
ficado de andlise quando se trata de exportacdo. Existem, no entanto,
outras possibilidades de certificagcdo que séo da competéncia de outras
regulamentactes, nomeadamente a certificacdo da producao bioldgica.
A norma aqui ndo diz respeito a presenca de residuos mas se foi pro-
duzido em conformidade com os requisitos para producdo bioldgica
ou organica.

Certificacao biolégica ou organica

Para 0 comércio de produtos biol égicos ou organicos, tanto o produtor

como o importador tém que estar certificados para o efeito. Os princi-

pais requisitos no que concerne a producao biol 6gica séo:

» um ambiente isento de pesticidas quimicos e de culturas genetica-
mente manipul adas,

» combate a doencas apenas com meios permitidos, naturais,

> as abelhas s0 podem ser alimentadas com o seu proprio mel,

» Uso de favos artificias produzidos organi camente.
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A certificacdo biologica € muito dispendiosa, mas estes custos sdo co-
bertos parcialmente pelo alto prego de venda dos produtos biol 6gicos.
No entanto isto apenas é rentavel em relacéo a grandes quantidades.

Certificagdo de Comércio Equitativo

Com a criagdo de uma certificagdo de comércio justo as organizagOes
de Comércio Equitativo visam limitar o envolvimento de intermedi&
rios no comércio de produtos provenientes de paises em desenvolvi-
mento. Ao se eliminar os intermediarios que, frequentemente, ganham
mais que os produtores, estes Ultimos podem obter um melhor preco
para 0s seus produtos. O preco para o consumidor mantém-se, dum
modo geral 0 mesmo, ou um pouco mais elevado devido aos altos cus-
tos que a certificacdo acarreta. No entanto, em muitos dos casos, 0
objectivo preconizado € alcancado e esta certificagdo leva, realmente,
aum “comércio equitativo”.

Exportacéo

Para que a exportagdo de mel ou de cera de abelha sgja rentével, os
produtos que normal mente séo comercializados separadamente podem
ser combinados de modo a se poder encher um contentor para trans-
porte maritimo. Um tal contentor pode ter uma capacidade de cerca de
70 tambores de mel de 200, 205 ou 210 litros, cada um contendo cerca
de 300 kgs. A cera de abelha pode ser transportada em blocos de 20 a
50 kgs, num contentor até 18 toneladas. Caso se verifiquem exceden-
tes estes tém que ser planificados com antecedéncia para se evitar que
0 mel e a ceratenham sido vendidos a outros, antes de ser carregados,
na medida em que a procura local, normalmente, € muito elevada.

Exportacdo de produtos empacotados e de encomendas

Existe um outro tipo de exportacdo que € a que se efectua por inter-
médio de pessoas que estdo a vigjar para fora do pais. Quando visitam
parentes, levam normalmente, como prenda, produtos originais do seu
pais. Isto constitui um importante nicho de mercado. Uma das vanta-
gens é que se podem ignorar as regulamentactes padronizadas devido
ao facto de que quantidades pequenas ndo estdo sujeitas ao controlo de
qualidade ou ataxas alfandegérias.
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Apéndice 1 Uso de produtos apicolas

A Para uso interno
Produto Diversificagdo |Usos internos Produtos Adicionado a
outros produ-
tos
Mel cru (em | Mel liquido Remédio caseiro Leite, Cha,
bruto) Mel cremoso Alimentacéo dietética Panquecas,
Mel gelatinoso | Alimentag&o cerimo- Pratos agri-
Mel do favo nial doces,
Mel com favo Alimentacéo religiosa Manteiga de
Mel esmagado | Acepipe amendoim
Afrodisiaco Turkish de-
light, Baklava
Nougat
Mel aqueci- Hidromel Bebidas ener-
do Xarope contra a géticas
tosse Bebidas alco6-
Rebuca- licas
dos/pastilhas Chocolate
contra a tosse
Docaria
Mel adicio- |Nozes e frutas | Acepipe
nadoa ... secas
(como pas-
ta)
Mel adicio- | Pdlen Medicina natural
nadoa ... Geleia real
(como pas- | Prépolis
ta) Veneno de
abelha
Mel adicio- |Ervas aromati- | Medicina natural
nadoa ... cas, condimen- | Remédios caseiros
(como pas- |tos
ta) Aromatizantes
Sumo de limao
Alho
Pélen Fresco Alimentagdo dietética | Tabletes de pdlen | Mel
Seco Suplementos alimen- | Capsulas de pélen
Fermentado tares
Medicina natural
Afrodisiacos
P&o de Fresco Alimentagéo dietética
abelha Seco Suplemento dietético
Medicina natural
Afrodisiaco
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Produto Diversificagdo |Usos internos Produtos Adicionado a
outros produ-
tos

Geleiareal |Fresca Alimentacgao dietética | Capsulas Mel

Liofilizada Suplemento alimentar | Tabletes Bebidas ener-
Medicina natural géticas
Afrodisiaco
Criagdo de | Criacdo de Alimentacgao dietética | Tabletes Apilarnil | Mel
abelhas obreiras Medicina natural Apilarnil-prop
Criagdo de Afrodisiaco
pupas de rai-
nha
Criacao de
zangoes
(frescas ou
secas)

Favo inteiro | Cozido Alimento Prato

Cera de Crua/em bruto | Emulsionante Mel do favo Comprimidos

abelha Refinada Emoliente Mel com favo Pastilha elasti-

Modificada Aglutinante Comprimidos ca
Revestimento
Prépolis Cru (em bruto) |Pedagos para mascar | Liquido para lava- | Xarope contra
Pulverizada em | Rebugados/pastilhas | gem da boca tosse
bruto para a garganta Céapsulas Gotas nasais
Extraida Tabletes

Veneno de | Em cru (bruto) | Suplemento alimentar | Capsulas Mel

abelha Refinado Medicina natural Tabletes

Ferrbes de | Pulverizados Homeopatia e medici- | Apisinum P6

abelha na natural

Abelhas Pulverizadas Homeopatia e medici- | Apis (tintura mée) | Rebugados de

(mortas) Extraidas na natural alcaguz

Abelhas Proviséo de Polinizacao Melhoria de frutos

(vivas) néctar e sementes

B Para uso externo

Produto Misturado com | Uso externo Produtos Adicionado a
outros produ-
tos

Mel cru (em Solugao p/

bruto) tratamento de

feridas
Queimaduras e
feridas
Eczema

Mel cru (em Oleos, gorduras Creme

bruto) e cera

Apéndice 1 Uso de produtos apicolas

91




Produto Misturado com |Uso externo Produtos Adicionado a
outros produ-
tos

Mel Solugéo p/ Sabéao

tratamento de Creme facial
feridas

Mel seco Mel em p6 Cosmética Xampo

Mel em geleia Mascara facial

Aroma de mel Cosmética

Tabaco
Cha
Pélen Extraido Cosmética Creme
Geleia real Fresca Cosmética Creme
Liofilizada Medicina natu-
ral
Cera de abelha | Crua (em bruto) | Medicina natu- |Base de cera Polimento
Refinada ral Velas Verniz
Modificada Moldes Figuras de cera Creme
Técnicas de Batique, gravura
revestimento com &gua forte
isolante Figuras de bronze

Moldagem com
“cera perdida”

Batom, rimel
Méscara facial

Aglutinante Velas para os ouvi-
Emulsionante | dos
Emoliente Supositérios
Depilagéo Cera de abelha
Lubrificante guente
Prépolis Cru (em bruto) Medicina natu- | Gesso Cera de abelha
Extraida ral Mordente Bebidas alcooli-
Polimento cas
Verniz Gotas nasais
Afinagao (instru- Béalsamo para
mentos musicais) labios
Gel
Creme
Xampd
Veneno de Ferrdes da abe- | Terapia de Apireven (creme)
abelha lha veneno de Creme
Veneno em bruto | abelha (medici- | Pomada
Veneno purifica- | na natural) Venex (liquido de
do injeccdo)
Inalacao
Abelhas (mor- | Pulverizadas Medicina natu- | Creme

tas)

ral

Abelhas (vivas)

Apis mellifera
Apis cerana
Apis laboriosa
Apis dorsata
Apis florae
Abelhas sem
ferrdo

Polinizagcao
Indicador de
poluicéo do ar
Animais de
estimacéo
Investigacao
sobre animais

Criacao de ani-
mais
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Apéndice 2 Cadeia de valor

Produto Produ_(_;éo pela Co_Iheita pelo Ex_tracgéo pelo |Processamento
colénia apicultor apicultor e conservagao
Polinizacao Abelhas forra- Frutos e sementes
geadoras no da cultura
campo (campei-
ras)
Mel Processamento | Favos de mel de Extracgdo do Aguecimento e
do néctar reco- | dentro da colmeia | mel do favo, filtragem; desna-
Ihido em mel e utilizando méto- |tagao (optativo)
armazenamento dos de escorri-
no favo mento, prensa-
gem ou centrifu-
gacao
Pélen Forrageamento | C/ armadilha p/ Remocéo das Secagem logo
do néctar e pélen na entrada | impurezas apos a colheita
pélen ou apenas | de baixo da col- ou mistura com
do pdlen meia mel

Pao de abelha

As cargas de
pélen séo guar-
dadas no favo e
processadas

Remover os favos

com péo de abelha

da parte da col-
meia onde ndo ha
rainha

Desprendimento
do favo

Secagem logo
apos a colheita

Criagdo de As rainhas pdem | Remover da col- Remogéo do Congelar, secar
abelhas 0S 0VOS € as meia os favos com | favo ou misturar no
obreiras alimen- | criagdo mel
tam-nas
Favo inteiro No favo é pro- Remover da col- Cortar em peda- | Comer fresca ou
duzida criagédo meia os favos com | ¢os os favos preparar um
criacao com criagdo prato
Geleia real As obreiras Remover os favos | Filtrar para re- Congelar, secar
alimentam as ou quadros com as | mover as larvas | ou misturar com
larvas da rainha | clpulas reais tem- mel
com geleiareal | porérias e extrac-
¢do da geleia real
Cera de abe- |Exsudada p/ Remover da col- Com cerificador | Repetir a extrac-
lha glandulas ceri- meia e extrair solar ou derreti- | ¢do com agua
genas e usada | o mel do favo do em agua ou vapor
na construcéo guente ou vapor
dos favos e separacéo da
cera de abelha
Prépolis Recolhida das Raspar das arvo- | Remover parti- | Moer num moi-
arvores e mistu- |res ou usar um culas estranhas | nho de café,
rada com cera quadro especial misturar com
de abelhas para recolha da mel ou fazer
prépolis capsulas; extrair
com élcool
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Produto Producao pela |Colheita pelo Extrac¢éo pelo |Processamento
colénia apicultor apicultor e conservacgéao
Veneno de Guardado pelas | C/ colector eléctri- | Raspar o vene- | Purificar em
abelha obreiras no sua | co de veneno de no seco do vidro | laboratério ou
bolsa de vene- abelhas na entra- | do colector misturar com
no; picam os da da colmeia mel ou nata
intrusos e liber-
tam o veneno
Abelhas (mor- | Uma colénia de | Recolher duma Congela-las Drenar e filtrar

tas ou vivas)

abelhas com-
pde-se de abe-

colmeia ou de uma
colénia (ninho)

para as matar ou
coloca-las em

as abelhas da
mistura alcodlica

Ihas e de criagéo | selvagem alcool
de abelhas
Odor A col6nia gera ar | Abrir a colmeia e Proteger por A colonia gera ar
guente com inalar o fluxo de ar | meio de guarda | quente com
agentes volateis | quente vento a parte de |agentes volateis
cima da colmeia
para evitar ata-
gues ou inalagédo
de fluxo de ar
guente
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dade Estadual do Sudoeste da Bahia, UESB, Vitéria da Conquista,
BA. 150 paginas
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Boletim da Faculdade de Farmécia de Coimbra, vol. 11, no. 2, p. 17-
47,1987

Directory of important world honey sources, Crane, E., P. Walker &
R. Day, 1984 IBRA, Cardiff. 204 pp. ISBN 0-86098-141-X

Beekeeping as a business, Jones, R. 1999. IBRA, Cardiff, UK. 70 pp.
ISBN 0-85092-631-9

Value-added products from beekeeping, Krell, R. 1996 (repr. 2001).
p. 227-239. FAO Agricultural Services Bulletin 124. 409 pp. ISBN 92-
5-103819-8 (ver, também, www.fao.org/docrep/w0076e/w0076€00.-
htm)

Apiterapia

CD-ROM sobre apiterapia, Edicdo de Apiservices (ver, também,
Enderecos Uteis) www.apiculture.com/cd/fr/index.htm. Prego de venda
39 € (disponivel em inglés, francés e espanhol)

Qualidade, regulamentos e comercializacéo

Honey and Beeswax, EU Market Survey 2002. CBI, 2002. Centre for
promotion of importations from developing countries (em colaboragdo
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com a Ceres Company e M. Mutsaers). Rotterdam, Paises Baixos. 36
paginas.

The Marketing of Organic Honey, Hilmi, M. 244 p. Via
www.api culture.com/new/books.htm. Livro virtual (inglés): Adobe
Acrobat ficheiro pdf, prego devenda: 19 €

Polinizacéo
Pollination Directory for World Crops. Crane, E. et P. Walker, 1984.
IBRA, Cardiff, UK. 183 péginas. ISBN 0-86098-143-6

Pollination of cultivated plants in the tropics. Roubik, David B.
(editores), 1995. FAO Agricultural Services Bulletin 118. FAO Rome.
208 péaginas. ISBN 9-25103-659-4

Internet

www.beefine.com

Um portal portugués sobre apiterapia que responde a perguntas mais
frequentes sobre esta disciplina recente.

www.beesforlife.org

Portal multilingue, também na lingua portuguesa. A World Apitherapy
Network € uma organizacdo internacional de profissionias e pessoas
devotas ao uso terapéutico dos produtos apicolas.

www.apiculture.com
Galeria virtua sobre apicultura a nivel mundial com um amplo leque
de referéncias de Internet. Em inglés, alemao, francés e espanhol.

www.fao.org
Um portal com publicagdes e uma gama de gravuras sobre apicultura
emel.

www.apiser vices.com/articulos/calidad_miel.htm

Qualidade do mel de abelhas e normas de controlo. Revisdo realizada
pela Comissdo Internacional do Mel (em espanhol).
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www.apis.admin.ch/host/doc/pdfhoney/HoneyDir ective2001. pdf
European Community Directive on Honey (2001)

www.codexalimentar ius.net/download/standar ds/310/CXS_012e.pdf~
FAO Codex Alimentarius - Revised Standard Honey (2001)
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Enderecos uteis

NECTAR

O Netherlands Expertise Centre for (sub) Tropical Apicultural Re-
sources (Centro Neerlandés de Conhecimento e Recursos de Apicultu-
ra nas regides (sub) Tropicais) € uma associagao que integra especiais-
tas de apicultura tropical nos Paises Baixos. Foi fundada em 1990. Os
seus membros possuem uma experiéncia pratica de trabalho com api-
cultura, a nivel mundial com diversas espécies de abelhas e estdo ap-
tos a providenciar aconselhamento sobre uma vasta gama de tépicos
sobre apicultura (sub)tropical.

P.O. Box 8030, 6711 AW Ede, PAISESBAIXOS
E: nectar@wxs.nl W: www.xs4all.nl/~jtemp/nectar_index.htm

Objectivos:

» Coordenar 0 apoio e centralizar o conhecimento sobre a apicultura

(sub) tropica nos Paises Baixos

Responder a questfes e dar aconselhamento sobre actividades api-

colas nas regides (sub)tropicais as pessoas interessadas.

Estabelecer uma rede de contactos de referéncia sobre apicultura

(sub)tropical que se destina a uso profissional.

Disponibilizar o conhecimento especializado sobre tépicos especifi-

cos através da organizacdo de semindrios e a posterior publicacéo d

e actas desses encontros

» Aconselhar organizagdes de cooperacdo para o desenvolvimento no
gue respeita a projectos de apicultura

» Enfatizar a importancia dos aspectos socio-econémicos e de inves-
tigaca&o no que concerne ao desenvolvimento da apicultura.

\%

A\

\%

Apiconsult

Os consultores da Apiconsult possuem uma vasta experiéncia em des-
envolvimento da apicultura na Africa sub-sahariana, em particular na
regido da Africa Oriental. A Apiconsult trabalhou no Quénia, Uganda,
Tanzénia, Sudéo, Somalia, Etiopiae Eritreia
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Box 3354, Nairobi, KENYA
info@api consult.com www.apiconsult.com
Tel.: +254-733-716948

BeeFine, Lda.
Rua do GuardaMor 37, 1200-681 Lisboa, PORTUGAL
beefine@clix.pt www.beefine.com

Beesfor Development (+ Beesfor Development Jour nal)

Troy

Monmouth NP25 4AB

UNITED KINGDOM

Contact: Dr Nicola Bradbear

Tel.: +44-1600-713648

Fax: +44-1600-716167

info@beesfordevel opment.org www.beesfordevel opment.org

Frutimel, Lda. —fruticultura e apicultura

Alcobia, José Jodo Ferreira

Av. DaNamaacha, Km 16, Bairro de Chinonanquila, no. 158
Boane,

Caixa Postal 1527, Maputo, MOCAMBIQUE

frutimel @yahoo.com.br ou frutimel @tvcabo.co.mz

Tel.: +258-82-3081620

TrichiliaABC

Noordermeerweg 65 cd

NL - 8313 PX Rutten

PAISES BAIXOS

Tel.: +31-527-262598

Fax: (+31)-(0)527-2621171

marieke.mutsaers@pl anet.nl www.trichilia.nl
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Glossario

Termo Capitulo | Explicacéo
acido 10-hidréxido- | 7; 13 0 componente principal da roialisina: o contetido de 10-
decendide (10-HDA) HDA é um indicador da qualidade da roialisina, ingredi-
ente bioactivo da geleia real
acido félico 6,7 vitamina de complexo B que é importante para o funci-
onamento do sistema nervoso humano
acido nicotinico (nia- |6 ajuda o funcionamento do sistema digestivo, da pele e
cina ou vitamina B3) dos nervos do ser humano. Também é importante para
a conversao dos alimentos em energia
acido pantoténico 56,7 também denominado vitamina Bs; importante na medi-
cina natural como substituto da cortisona
actividade antibiotica |6, 10, 13, |accéo que mata ou inibe o crescimento de microorga-
14 nismos, como sejam fermentos, fungos, bactérias e
virus.
aminoécidos essen- |6 unidades estruturais de proteinas; essencial significa
ciais que o corpo humano necessita deles mas nédo os pode
sintetizar.
antociano 56,7 pigmentos cor de rosa, vermelho, azul e violeta que se
encontram no poélen e noutras partes das plantas
auto-polinizagéo 3 fertilizagdo efectuada com o pélen da mesma planta
carotendides 5, 6, 7, 10 | pigmentos de cor amarela e vermelha que se encon-
tram no polen; bloqueiam a acgéo dos radicais livres no
corpo humano; muito apreciados na medicina natural
contrato de poliniza- |3 contrato entre o agricultor e o apicultor para colocar
¢ao colmeias junto duma cultura para fins de polinizagao
densidade (densida- |4;9.2; massa por unidade de volume, expressa como kg/dms;
de especifica) 13.2; 13.3 | a densidade especifica ou tipica do mel é de 1,40-1,44
elementos traco 4,5,6,7 |micronutrientes que sdo necessarios, em quantidades
muito pequenas, para todos 0s organismos vivos (0 que
inclui as abelhas e os seres humanos)
estacdo alta 2.2 aumento sazonal de fluxo de néctar
estacdo baixa 2.2,5,7, |diminuicdo sazonal do fluxo do néctar
8
flavonéides 5,6,7, grupo de componentes de pigmentagéo que se encon-
10, 13 tram presentes nas resinas, frutos e legumes: compo-
nente bioactivo predominante na prépolis que tem uma
accao anti-inflamatéria, anti-alérgica e antibiotica; blo-
queia a accao dos radicais livres
fluxo de néctar; fluxo |2.2,8 periodo durante o qual as plantas produzem néctar; o

de mel; florada

fluxo do mel determina, pois, as estag6es apicolas
durante as quais as abelhas as abelhas recolhem o
néctar
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Termo Capitulo |Explicagéo

hidréxido metilico 13.1; 13.5 | substancia formada por um actcar no mel que € ague-

furfural (HMF) cido ou mantido durante um periodo longo; indicador da
frescura do mel. O teor de HMF constitui um critério de
qualidade importante

imunoglobulina E 12 anticorpo existente no plasma sanguineo; os apiculto-

(lgE) res tém niveis relativamente altos de imunoglobulina E
no seu sangue como resultado de picadas das abelhas

LDs, (dose letal, 12 dose de uma substéancia administrada a uma populagdo

50%") de animais de ensaio definidos e que mata a metade.

maneio sazonal 2.2,2.4 método de maneio no qual as colénias de abelhas sao
geridas por estacéo, antecipando-se, também, a esta-
¢ao seguinte. (natural: por enxameagdo; maneio efec-
tuado pelo apicultor: migragdo das colméias)

mel monofloral 4 mel que provém predominantemente do néctar de uma
Unica espécie vegetal

mel multi- ou pluriflo- |4 mel que provém do néctar de varias espécies vegetais

ral

melada ou “ovalho 4 néctar extra-floral ou gotas de uma seiva agucarada

de mel” gue se encontram em varias partes da planta

melitina 12 componente principal do veneno de abelha; o teor de
melitina constitui a medida da qualidade deste produto
apicola

migracao 2, 3.4, 9.2 | movimento/mudanca das col6nias de abelhas de um
local para um outro para se poder aproveitar ao maximo
os vérios fluxos de mel

6leos aromaticos ou |7, 10 Oleos volateis (que se evaporam completamente) pro-

essenciais venientes de plantas com propriedades aromaticas e
bioactivas

opérculo de cera 4 tampa de cera sobre as células de criagdo ou as células
maduras com mel

Palinologia (melisso- |5 estudo do pélen e de outras microparticulas tais como

palinologia) os fermentos e esporos no mel ou noutros produtos
apicolas, de forma a determinar a sua origem

pigmentos 6 componentes de cor e de coloragéo; os produtos apico-
las devem a sua cor e a sua bio-actividade parcialmen-
te aos pigmentos

plantas dioicas 3 espécie de plantas na qual as flores masculinas e femi-
ninas se encontram em plantas diferentes.

plantas monoicas 3 espécies vegetais em que as flores masculinas e femi-
ninas se encontram na mesma planta

polinizacdo cruzada |3 fertilizagdo efectuada com o pélen de outra flor

polinizacdo 1,3 transferéncia do pélen das partes masculinas para as
partes femininas da flor, o que conduz a fertilizacéo

roialisina 7 proteina antibacteriana que se encontra na geleia real

sistema imunitarioe |6 sistema de células e 6rgaos especializados que prote-

antioxidante gem o organismo contra influéncias biolégicas exterio-
res

taxa/remuneracéo de | 3 pagamento que o agricultor faz ao apicultor pela colo-
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Termo Capitulo |Explicagéo

polinizagao cacao das colmeias junto duma cultura para fins de
polinizagao

tintura-mae 10, 11, 12 | extracc¢do no alcool duma substancia ndo volatil, p.e.,
planta, animal, mineral; utilizada na medicina homeopa-
tica

trofalaxis 1 regurgitacéo de alimentos de um animal para um outro
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