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O pélen fermentado de abelhas sem ferrdo (saburd) é um alimento que vem ganhando destaque no mercado nacional
devido ao seu valor nutricional, propriedades medicinais e sabor Unico. Porém, as caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas desse produto permanecem desconhecidas, pois cada espécie de abelha sem ferrdo produz uma
variedade diferente de saburd e sdo escassos os estudos realizados na area. Diante desta problematica, objetivou-se
determinar as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do sabura de abelha jandaira (Melipona subnitida) da
regido semiarida do estado do Rio Grande do Norte. Foram coletadas seis amostras de saburd de abelha jandaira em
meliponarios da zona rural e urbana do municipio de Mossor6, Brasil. Foram realizadas analises microbioldgicas de
bactérias mesofilas totais, coliformes totais e Escherichia coli, Staphylococcus sp., Salmonella spp., bolores e
leveduras e bactérias acido laticas. Além disso, as amostras foram submetidas a andlises fisico-quimicas de matéria
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seca, matéria mineral (cinzas), proteina bruta, extrato etéreo, agUcares totais e fibras em detergente neutro (fibras),
além de pH e acidez das amostras. N&o houve deteccdo de microrganismos nas amostras analisadas, indicando que os
processos bioquimicos e microbianos gerenciados pelas abelhas sdo eficientes em inibir a deterioragdo deste produto.
Quanto aos parametros fisico-quimicos, o sabura analisado apresentou teores médios de umidade de 27,2 g/100 g;
proteina bruta 31,1 g/100 g; acUcares totais 55,2 g/100 g; pH 3,5 e acidez 1023,7 mEg/kg. Assim, o sabura da abelha
jandaira mostrou-se como um alimento rico em proteinas e carboidratos e seguro para 0 consumo humano.
Palavras-chave: Meliponini; Fermentacdo; P6len; Legislacéo.

Abstract

The fermented pollen from stingless bees (saburd) has been gaining prominence in brazilian national market due to its
nutritional value, medicinal properties and unique flavor. However, the physicochemical and microbiological
characteristics of this product remain unknown, since each species of stingless bee produces a different variety of
saburd and there are a few studies carried out about it. The objective of this work was to determine the
physicochemical and microbiological characteristics of the Jandaira bee sabura (Melipona subnitida) from the
semiarid region of the state of Rio Grande do Norte. Six samples of jandaira bee saburda were collected in
meliponaries in rural and urban areas of Mossor¢ city, Brazil. Microbiological analyzes of total mesophilic bacteria,
total coliforms and Escherichia coli, Staphylococcus sp., Salmonella spp., molds and yeasts and lactic acid bacteria
were performed. In addition, the samples were submitted to physical-chemical analysis of dry matter, mineral matter
(ash), crude protein, ether extract, total sugars and neutral detergent fibers (fibers), pH and acidity of the samples.
There was no detection of microorganisms in the analyzed samples. This could be an indication that the biochemical
and microbial processes managed by bees are efficient in inhibiting the deterioration of this product. As for the
physical-chemical parameters, the sabura analyzed presented average moisture contents of 27.2 g/100 g; crude protein
31.1 g/100 g; total sugars 55.2 g/100 g; pH 3.5 and acidity 1023.7 mEqg/kg. Thus, the jandaira bee sabura proved to be
a food rich in proteins and carbohydrates and safe for human consumption.

Keywords: Meliponini; Fermentation; Bee pollen; Legislation.

Resumen

El polen fermentado de abejas sin aguijon (saburd) viene ganando destaque en el mercado nacional brasilefio debido a
su valor nutricional, propiedades medicinales y sabor Gnico. Sin embargo, las caracteristicas fisicoquimicas y
microbioldgicas de este producto siguen siendo desconocidas, ya que cada especie de abeja sin aguijon produce una
variedad diferente de sabura y existen pocos estudios realizados al respecto. El objetivo de este trabajo fue determinar
las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas de la saburd de abeja de Jandaira (Melipona subnitida) de la
region semidrida del estado de Rio Grande do Norte, Brasil. Se recolectaron seis muestras de abeja jandaira sabura en
meliponarios en areas rurales y urbanas de la ciudad de Mossoro, Brasil. Se realizaron anlisis microbiolégicos de
bacterias mesdfilas totales, coliformes totales y Escherichia coli, Staphylococcus sp., Salmonella spp., mohos y
levaduras y bacterias &cido lacticas. Ademas, las muestras fueron sometidas a anélisis fisico-quimicos de materia seca,
materia mineral (cenizas), proteina cruda, extracto etéreo, azlicares totales y fibras detergentes neutros (fibras), pH y
acidez de las muestras. No hubo deteccidn de microorganismos en las muestras analizadas. Esto podria ser un indicio
de que los procesos bioquimicos y microbianos manejados por las abejas son eficientes para inhibir el deterioro de
este producto. En cuanto a los pardmetros fisico-quimicos, El sabura analizado presentd contenidos de humedad
promedio de 27,2 g/100 g; proteina bruta 31,1 g/100 g; azucares totales 55,2 g/100 g; pH 3,5 y acidez 1023,7 mEqg/kg.
Asi, la abeja jandaira sabura demostr6 ser un alimento rico en proteinas y carbohidratos y seguro para el consumo
humano.

Palabras clave: Meliponini; Fermentacion; Polen; Legislacion.

1. Introducéo

O polen é o gametdfito masculino das flores, utilizado como meio para a reproducdo das plantas. Diferentes insetos,

dentre eles as abelhas, aproveitam o pdlen como fonte de proteina, vitaminas e minerais (Thakur & Nanda, 2020). As abelhas

sociais coletam o polen das plantas e 0 armazena no interior da colmeia garantindo estoque de alimento para toda a coldnia.

Assim como na alimentagdo das abelhas, o polen tem ganhado destaque como uma excelente fonte nutricional para

alimentacdo humana. Devido as suas propriedades nutricionais e por ser considerado um produto natural, o polén de abelha é

atualmente consumido comercialmente como suplemento alimentar (Kieliszek et al., 2018; Kosti¢ et al., 2020).

De acordo com Oliveira e Ribeiro (2020) o segmento de mercado mundial de p6len de abelha deve se expandir a uma

taxa de crescimento anual de aproximadamente 6%, atingindo a marca de US $ 720 milhdes em 2024. As abelhas do género

Apis sdo as espécies mais criadas em todo planeta para a producdo e comercializagdo de pdlen apicola. Sdo instaladas
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armadilhas nas colmeias dessas espécies para coletar o excesso de polen apicola. Ap6s coletado, o pélen é submetido a
processos basicos de beneficiamento, como secagem e remocédo de impurezas e em seguida ja estdo aptos a comercializagao.
(Melo et al., 2016; Campos et al., 2021).

Outras espécies de abelhas sociais, dentre elas as abelhas sem ferrdo (Hymenoptera, Apidae, Meliponini) também
estocam polen que pode ser consumido e comercializado. As abelhas sem ferrdo coletam o pdlen das plantas e 0 armazena em
potes de cera dentro da colmeia. Este p6len passa por diversas modificacBes microbioldgicas e bioquimicas conduzidas pelas
abelhas (dentre elas a proliferacdo de bactérias acido laticas que propiciam a fermentacdo latica que propiciam o aumento da
acidez e diminui¢do do pH). Ao final do processo o fermentado recebe o nome de sabura (Vit et al., 2016; Alves, Sodré &
Carvalho, 2018).

No Brasil vem crescendo a comercializagdo do sabura das abelhas sem ferrdo devido ao seu alto valor nutricional,
propriedades nutricionais e medicinais e seu sabor Unico. No mercado da meliponicultura brasileira atual, o polen de abelhas
sem ferrdo é comercializado de duas formas: adicionado ao mel, compondo uma mistura agridoce, ou puro in natura (Alves &
Carvalho, 2018; Villas-Boas, 2018).

Na regido semiarida do Brasil, uma espécie de abelha sem ferrdo esta ganhando destaque devido a qualidade do seu
sabura e outros produtos. A abelha jandaira (Melipona subnitida) é frequentemente criada e utilizada na meliponicultura da
regido (Dantas et al., 2020). O saburé da abelha jandaira apresenta grande potencial nutritivo. O alto teor de aminoécidos
essenciais, de minerais, de flavonoides e de aglcar D-manitol agregam caracteristicas funcionais a esse alimento (Silva et al.,
2006; Silva et al., 2013).

Apesar de ser um produto com grande potencial de mercado no Brasil, a produgdo e comercializacdo do saburéa de
abelha jandaira ainda sofre varios entraves, como por exemplo, as caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do produto
ainda permanecem desconhecidas, pois poucos estudos foram realizados para caracteriza-lo. A falta de conhecimento na area é
um empecilho para o desenvolvimento de técnicas de padronizagdo que impulsionem a regulamentacdo, producgdo e
comercializagdo do produto em larga escala (Alves & Carvalho, 2018; Alves, Sodré & Carvalho, 2018).

Diante desta problemética, objetivou-se com este estudo, determinar as caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas do sabura de abelha jandaira (Melipona subnitida Ducke) da regido semiarida do estado do Rio Grande do

Norte.

2. Metodologia
2.1 Coleta do material

Entre os meses de agosto e dezembro de 2020 foram coletadas 6 amostras de sabura de abelha Jandaira provenientes
de meliponarios instalados em zonas urbana e rural do municipio de Mossord, RN, Brasil. As amostras foram coletadas
seguindo as boas préaticas de higiene, em seguida foram acondicionadas em coletores universais estéreis e encaminhadas para o
Laboratdrio de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (LIPOA) da Universidade Federal Rural do Semi-Arido (UFERSA)
para realizacdo das analises microbioldgicas e fisico-quimicas.

2.2 Andlises Microbioldgicas

Pesquisou-se nas amostras de sabura os seguintes microrganismos: Bactérias mesofilas totais, coliformes totais e
Escherichia coli, Staphylococcus sp., Salmonella spp., bolores e leveduras e bactérias acido laticas. Inicialmente foram pesadas
25 gramas de cada amostra coletada. Em seguida esse material foi diluido em 225 mL de 4gua peptonada estéril (diluigdo 10%).
Posteriormente, foram realizadas diluicbes sucessivas em tubos de ensaio contendo agua peptonada estéril até alcancar a

diluicdo 1073, As diluicBes produzidas foram utilizadas para todas as analises microbioldgicas avaliadas. Todas as analises
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foram realizadas em duplicata.

2.2.1 Contagem de bactérias mesdfilas totais

Para contagem de bactérias mesofilas totais foi seguido o protocolo estabelecido por Maturin e Peeler (1998) com
adaptacGes. Em placas de petri estéreis foi inoculado 1 ml das diluicGes previamente obtidas. Em seguida pela técnica de pour
plate as placas foram preenchidas com agar padréo para contagem (PCA) a 45 °C. Apds o enrijecimento do agar, as placas

foram incubadas a 37 °C por 48 horas. Os resultados da contagem foram expressos em log UFC/g.

2.2.2 Deteccdo e contagem de coliformes totais e Escherichia coli

Para detec¢do e contagem de coliformes totais e E. coli, foi seguida a metodologia estabelecida por Manafi e Kneifel
(1989) com modificacdes. As diluicdes 10! a 10 obtidas foram semeadas pela técnica spread plate em placas de agar
cromogeénico Hicoliform para deteccdo rapida de coliformes e E. coli. As placas foram incubadas por 48 horas a 37 ° C. Ap6s 0
periodo de incubacéo foram contadas as unidades formadoras de col6nia caracteristicas de coliformes totais (col6nias azul-
esverdeadas). Para detec¢do de E. coli, adicionou-se 3 gotas do reagente de Kovacs nas coldnias consideradas suspeitas. Foram
consideradas positivas para E. coli as colénias que apresentaram fendtipo avermelhado apds 2 minutos do uso do reagente de

Kovacs. Os resultados foram expressos em log UFC/g.

2.2.3 Contagem de Staphylococcus sp.

Para contagem de Staphylococcus sp. foi seguida a metodologia sugerida por Tallent et al., (1998) com adaptacGes.
Foram preparadas placas de agar Baird-Parker enriquecido com gema de ovo e telurito a 1%. Inoculou-se nas placas 100 pl das
diluicbes 10 a 10 pela técnica spread plate. As placas foram incubadas a 37 °C durante 48h. Foram consideradas para
contagem as col6nias pretas, brilhantes, convexas, cercadas por zona clara e/ou uma borda opaca (colbnias caracteristicas de

Staphylococcus sp). Os resultados foram expressos em log UFC/g.

2.2.4 Deteccdo de Salmonella spp.

Para detecgdo de Salmonella spp. foi seguido o protocolo 1SO 6579:2007 com adaptacdes. A diluicdo 10 de cada
amostra foi incubada em estufa bacteriolégica a 37 °C por 20 horas. Em seguida aliquotas dessa dilui¢do foram transferidas
para os caldos Rappaport-Vassiliadis, Tetrationato e Selenito-Cistina por 24 horas a 41 °C em banho-maria. Posterior ao
periodo de incubacgdo, com o auxilio de algas de transferéncia descartaveis, os caldos foram repicados para placas de Petri
preparadas previamente com agar manitol lisina violeta cristal verde brilhante (MLCB) e &gar xilose lisina desoxicolato
(XLD). O material foi incubado a 37 °C por 24 horas. As coldnias caracteristicas foram repicadas para tubos contendo &gar
triplice acUcar ferro (TSI) e &gar lisina ferro (LIA) e incubadas por 24 horas a 37 °C. As amostras consideradas positivas (LI1A
de coloracdo inalterada e TSI com coloracdo rosa no apice, amarela no meio e preta no fundo) foram repicadas para tubos com
agar ureia e incubadas a 37 °C por 24 horas. As amostras que ndo apresentaram reacdo de clivagem da ureia (substrato rosado)

foram consideradas com presenca de Salmonella sp. em 25g de sabura.

2.2.5 Contagem de Bolores e Leveduras

Para contagem de bolores e leveduras foi seguida a metodologia proposta por Tournas et al., (1998). Foram
preparadas placas de Petri contendo meio agar batata dextrose (BDA) acidificado com 4acido tartarico. As placas foram
inoculadas através da técnica de spread plate com 100 pl das dilui¢fes obtidas e foram incubadas a 25 °C durante cinco dias.

Os resultados da contagem foram expressos em log UFC/g.
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2.2.6 Contagem de bactérias acido laticas vidveis

A contagem de bactérias lacticas viaveis foi realizada de acordo com a técnica estabelecida por De Man, Rogosa e
Sharpe (1960) com modificagbes. Aliquotas de 1 ml das diluicGes foram pipetadas em placas de Petri previamente
esterilizadas, posteriormente as placas foram cobertas com uma camada de 4gar MRS a 45 °C. Apds o endurecimento do meio,
uma sobrecamada do 4gar MRS foi adicionada as placas, visando a criacdo de uma atmosfera de 15% de CO,. Logo apos, as

placas foram incubadas a 30 °C por 5 dias. Os resultados da contagem foram expressos em log UFC/g.

2.3 Analises Fisico-quimicas
2.3.1 Espectroscopia de infravermelho proximo (NIRS)

As analises fisico-quimicas de matéria seca, matéria mineral (cinzas), proteina bruta, extrato etéreo, aglcares totais e
fibras em detergente neutro (fibras) foram realizadas de acordo com Costa et al., (2017) através da técnica de espectroscopia de
infravermelho proximo (NIRS). Foi utilizado um espectroscépio da marca Unity, modelo SpectraStar 2400. Os resultados

obtidos foram calculados com base na matéria seca e expressos em g/100 g.

2.3.2 pH e acidez livre

Para avaliar o pH foram pesadas 10 gramas de saburd, essa amostra foi diluida em 75 mL de &gua destilada, em
seguida o pH foi aferido através de pHmetro de bancada, previamente calibrado (1AL, 2008). Apdés aferido o pH, as amostras
foram tituladas com hidréxido de sédio (NaOH) 0,05 N até a neutralizacdo (pH = 8,5). Para calcular os valores da acidez livre
foi utilizado a formula. Acidez livre = [(mL de NaOH utilizado - mL branco) x 50 x fator de correcéo] / massa da amostra. Os
resultados foram expressos em mEqg/Kg.

2.4 Analises estatisticas
Os resultados referentes a contagem de microrganismos e a composicéo fisico-quimica foram expressos em valores de
média e desvio padréo e expostos por meio de tabelas.

3. Resultados e Discusséo
3.1 Caracterizacdo microbioldgica do sabura da abelha jandaira

Através dos resultados obtidos foi possivel constatar que a contagem de microrganismos nas amostras de sabura
analisadas permaneceu abaixo do limiar de deteccdo do método utilizado (Tabela 1). A baixa contamina¢do microbiana das
amostras de saburd de M. subnitida sdo um indicativo de que os processos bioquimicos e microbianos gerenciados pelas
abelhas séo eficientes em inibir a deterioragdo deste produto (Menezes et al., 2013).

A auséncia de bactérias mesdfilas, bolores e leveduras e bactérias acido laticas no sabura da abelha jandaira evidencia
que as amostras coletadas ja haviam finalizado seu processo de transformacfes bioquimicas e microbioldgicas (Alves et al.,
2018).
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Tabela 1. Microrganismos pesquisados no sabura in natura de abelha jandaira (Melipona subnitida) coletados em zona urbana

e rural do municipio de Mossoro, RN, Brasil.

Microrganismos

Bactérias Coliformes Bolores e Bactérias

e . E. coli Staphylococcus Salmonella* 4cido
Mesofilas totais leveduras .

laticas
S1 <15 <13 <13 <13 Ausente <12 <15
S2 <15 <13 <13 <13 Ausente <12 <15
S3 <15 <13 <13 <13 Ausente <12 <15
S4 <15 <13 <13 <13 Ausente <12 <15
S5 <15 <1,3 <13 <1,3 Ausente <12 <15
S6 <15 <1,3 <13 <13 Ausente <1,2 <15

Resultados expressos em Logio UFC/g. *Resultados expressos em Auséncia/Presenca. Fonte: Autores.

A baixa contaminagdo microbiana encontrada nas amostras de sabura apontam que este produto é um alimento seguro
para 0 consumo humano. Algumas espécies de abelhas sem ferrd quando manejadas incorretamente podem levar
contaminacdo, incluindo fezes de vertebrados, para dentro da colmeia. A ndo deteccdo de E. coli, Salmonella e Staphylococcus
nas amostras comprova que quando as abelhas sdo manejadas adequadamente e seguem-se as boas praticas de colheita, a
probabilidade de contaminacdo do saburé por patégenos humanos tende a zero (Nogueira-Neto, 1997; Rodrigues et al., 2018;
Parpinelli et al., 2021).

A técnica de adicionar microrganismos fermentadores, mel, néctar de plantas e secrecdes enzimaticas de abelha para
producdo de polen fermentado é observada tanto em abelhas do género Apis como em meliponineos. Anderson et al. (2014),
identificaram que ap0ds 96 horas de coletado e armazenado, observa-se uma redugdo consideravel na carga microbiana do pélen
das abelhas Apis mellifera devido as modificagdes bioquimicas e microbioldgicas propiciadas, preservando-o dessa forma por
longos periodos.

O sucesso da técnica na preservacdo do pdlen de abelhas Apis e meliponineos deve-se em grande parte pela flora
microbiana adicionada por essas abelhas ao pélen ainda fresco ao chegar na colmeia. As leveduras e bactérias acido laticas séo
reconhecidamente 0s microrganismos responsaveis por exercer a fermentagdo do pdlen estocado, 0 que aumenta sua acidez e

inativa microrganismos (Mohammad et al., 2021).

3.2 Caracteristicas fisico-quimicas do sabura da abelha jandaira
O sabura da abelha jandaira apresentou-se como um alimento 4cido e rico em proteinas e carboidratos (Tabela 2). O
saburd das abelhas sem ferrdo é rico em proteinas e é utilizado como a principal fonte proteica para o desenvolvimento das

abelhas devido ao alto teor de aminoacidos essenciais em sua composi¢do (Mohammad et al., 2021).
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Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas do saburd in natura de abelha jandaira (Melipona subnitida) coletados em zona

urbana e rural do municipio de Mossoro, Brasil.

Parametros Saburéa de M. subnitida Legislacdo apicolat Legislacdo sugerida?

Umidade (g/100 g) 272 + 29 <30 <55

Cinzas (g/100 g) 30 £ 01 <4 <4
Proteina bruta (g/100 g) 31,1 + 28 >8 >8

Extrato etéreo (g/100 g) 46 + 05 >1,8 >1,8
AcuUcares totais (9/100 g) 552 = 2,3 14,5a55 10a60
Fibras (g/100 g) 21 £ 0,3 >2 >2

pH 35 = 05 4a6 3ab6
Acidez livre (mEg/kg) 1023,7 = 30,3 <300 <1500

Resultados apresentados em média + desvio padrdo (n=6). Instrugdo normativa n° 3, de 19 de janeiro de 2001; 2Limites sugeridos pelos
autores para o sabura de M. subnitida. Fonte: Autores.

De acordo Anderson et al., (2014), mesmo ap0s 0 processo de fermentagdo, o teor de nutrientes, principalmente de
proteinas e aminoéacidos livres, no pélen das abelhas ndo é alterado, dessa forma as caracteristicas nutricionais do produto séo
mantidas.

O teor de umidade encontrado nas amostras de sabura de M. subnitida ndo diferiu significativamente do valor
encontrado em outras espécies de abelha sem ferrdo e de Apis mellifera se enquadrando no limite exigido pela legislagédo de
produtos apicolas brasileira (Brasil, 2001).

Porém, todas as amostras utilizadas neste estudo foram coletadas durante a estagéo seca da regido semiarida do estado
do Rio Grande do Norte. Caracteristicas vegetais e climaticas podem influenciar o teor de umidade presente no sabura devido a
ele ser um alimento higroscopico (Alves et al., 2018). Portanto, a umidade estabelecida na legislagcdo federal pode ser um
entrave para a comercializagdo do saburd in natura como alimento e necessita ser adequada para que o sabura seja fiscalizado
corretamente como alimento.

O processo de secagem ja estabelecido para o pdlen das abelhas Apis mellifera pode ser eficaz como metodologia para
adequar o teor de umidade do sabura das abelhas sem ferrdo. Porém, o aquecimento do sabura pode propiciar a volatilizacdo de
compostos nutricionais. Apds a volatilizacdo desses compostos, as propriedades e caracteristicas iniciais do produto sdo
alteradas de forma irreversivel e ndo desejada (Melo et al., 2016; Ferndndez et al., 2021; Isik et al., 2021).

O teor de cinzas, extrato etéreo e fibras encontrados no sabura da abelha jandaira ndo diferiram dos requisitos exigidos
pela legislagdo federal. A quantidade desses compostos no saburd depende da flora circundante utilizada pelas abelhas para
coleta de polen (Thakur & Nanda, 2020).

O teor de agUcares totais encontrados no sabura excedeu de forma sutil o limiar permitido pelo regulamento técnico
brasileiro de qualidade do p6len. Mohammad et al., (2021) identificaram que o teor de carboidratos no sabura das abelhas sem
ferrdo pode variar entre 10,85 e 59,94 g/100 g. De acordo com 0s mesmos autores, os carboidratos também sdo constituintes
majoritarios do saburd dos meliponineos devido a adicdo de néctar ou mel durante a transformacdo do pélen coletado em
sabura.

De acordo com a literatura, o teor de aglcares encontrados no sabura de jandaira esta dentro dos padrdes encontrados
para outras abelhas sem ferrdo e se faz necessario a adequacao desse quesito na legislacdo para que este produto seja avaliado e

fiscalizado corretamente.
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Dois parametros cruciais que diferenciam o sabura das abelhas sem ferrdo para o pdlen das abelhas Apis é o pH e a
acidez desses produtos. No presente estudo, foi possivel identificar que o sabura mostra-se como um alimento de pH 3,5 e
acidez em média de 1023,7 mEqg/kg. Ambos os pardmetros se encontram ndo conformes com o regulamento técnico de
identidade e qualidade do polen apicola.

A acidez encontrada no sabura de abelha jandaira mostrou-se 3 vezes mais elevada do que o limite permitido pela
legislacdo de 300 mEqg/kg. Porém o altor teor de acidez é uma caracteristica do sabura das abelhas sem ferrdo devido aos
processos fermentativos que ocorrem durante a estocagem do produto. Pinheiro et al. (2007) encontraram resultados de acidez
semelhantes para as espécies Melipona fasciculata e Melipona flavolineata.

De acordo com os autores acima citados, o sabura in natura dessas espécies de abelha sem ferrdo apresentaram 1380 e
1781 mEqg/kg respectivamente. Os valores de pH encontrado por estes autores também se mostrou semelhante ao encontrado
nesta pesquisa para o saburé de abelha jandaira. Os valores de pH para o sabura de M. fasciculata e M. flavolineata foram 3,42
e 3,8 respectivamente.

Os dados encontrados neste trabalho e na literatura séo um indicativo de que o pH abaixo de 4 e acidez acima de 1000
mEg/kg séo caracteristicas inerentes ao sabura das abelhas do género Melipona e adequacfes devem ser realizadas para que
esses produtos sejam avaliados de forma apropriada.

Na Tabela 1 também consta uma sugestdo de legislacdo para a correta caracterizacdo, avaliagdo e comercializagdo do
saburd in natura de Melipona subnitida. De acordo com Alves e Carvalho (2018), a inclusdo do saburd como produto
comercial exige a padronizacdo de suas caracteristicas e os critérios que orientam este regulamento devem ser baseados

principalmente nas caracteristicas que o distinguem do pdlen de abelha Apis (umidade, pH e acidez).

4. Consideracdes Finais

O saburd da abelha jandaira mostrou-se como um alimento rico em proteinas e carboidratos e seguro para 0 consumo
humano devido ao baixo teor de microrganismos nele encontrado. Porém, para que sua producdo e comercializagdo seja
impulsionada é necessario que haja a regulamentacéo deste produto para que ele seja fiscalizado adequadamente.

As amostras analisadas neste estudo foram coletadas de potes de pélen que ja haviam passado pelo processo de
fermentagdo e estavam prontos para o consumo. Estudos mais aprofundados que busquem avaliar como ocorre todo o processo
desde a coleta do p6len no ambiente, a fermentacao e interagdo entre microrganismos e enzimas com o substrato até o produto

finalizado sdo necessarios para elucidar o processo.
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