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Resumo

Esta € uma resenha do artigo intitulado “Mel de abelhas sem ferrdo: proposta de
regulamentacao”. Esse artigo € de autoria de: Ricardo Costa Rodrigues de Camargo;
Karen Linelle de Oliveira; Maria Isabel Berto. O artigo resenhado foi publicado no
periddico “Brazilian Journal of Food Technology”, no Ano 2017, n. 20.

Palavras-chave: Mel de abelhas sem ferrao. Alimento completo. Atividade pecuaria.
Apicultura. Produgédo. Comercializagdo. Regulamentagao.

Abstract

This is a review of the article entitled “Honey from stingless bees: regulatory proposal”.
This article was authored by: Ricardo Costa Rodrigues de Camargo; Karen Linelle de
Oliveira; Maria Isabel Berto. The article reviewed was published in the journal
“Brazilian Journal of Food Technology”, in 2017, n. 20.

Keywords: Stingless bee honey. Complete food. Livestock activity. Beekeeping,
Production. Commercialization. Regulation.

Resenha

Esta € uma resenha do artigo intitulado “Mel de abelhas sem ferrdo: proposta
de regulamentac&o”. O artigo € de autoria de: Ricardo Costa Rodrigues de Camargo;
Karen Linelle de Oliveira; Maria Isabel Berto. O artigo resenhado foi publicado no
periddico “Brazilian Journal of Food Technology”, no Ano de 2017, n. 20.

Quanto aos autores desse artigo, conhegamos um pouco acerca do curriculo
de cada um deles. Muito do que compde a formagao ou a experiéncia de um autor

" Resenha de aproveitamento da disciplina TC (Trabalho de Curso), do curso Bacharelado em Direito, do Centro Universitério
Processus — UniProcessus, sob a orientagdo dos professores Jonas Rodrigo Gongalves e Danilo da Costa. A revisao linguistica
foi realizada pelo professor Filipe da Silva Linhares.

2 Graduando em Direito pelo Centro Universitario Processus — UniProcessus.
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contribui para a reflexdo tematica dos temas aos quais se propde a escrever.
Conhecamos, entdo, um pouco sobre cada um dos autores.

O primeiro autor desse artigo é Ricardo Costa Rodrigues de Camargo. Bidlogo,
com Mestrado no Departamento de Zoologia - Instituto de Biociéncias (1996) e
Doutorado em Zootecnia - Area de Nutrigdo e Produgdo Animal/Apicultura (2001),
ambos pela Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho, de Botucatu, em
S&do Paulo. E pés-doutor no Instituto de Quimica da Universidade Estadual de
Campinas, no Departamento de Quimica Analitica, cujo tema do seu trabalho foi
"Tipificagdo de méis por meio da andlise da fragdo de volateis". E pesquisador da
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria desde 2001 e, desde 2010, atua,
fisicamente, na Embrapa Meio Ambiente, em Jaguariuna, em Sao Paulo, integrando
o grupo de Agroecologia e Pesquisa Participativa. Tem experiéncia na elaboracéo e
conducéo de projetos de P&D voltados a agricultura familiar, atuando, principalmente,
nos seguintes temas: Meliponicultura, Apicultura, Qualidade dos Produtos das
Abelhas, Polinizagdo, Agroecologia e Sistemas Agroflorestais, Boas Praticas e
Processos de Certificagdo, Legislagcdo e Normalizagdo das Cadeias Produtivas da
Apicultura e Meliponicultura. Desde 2008, atua como consultor técnico da Camara
Setorial da Cadeia Produtiva do Mel e de Produtos das Abelhas vinculada ao
Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Desde sua criacdo, em 2007,
vem desempenhando a fungao de coordenador da Comisséo de Estudo Especial da
Cadeia Apicola junto a Associagcédo Brasileira de Normas Técnicas. Além disso,
assumiu, em fevereiro de 2016, a coordenagao da Comisséo de Estudo Especial da
Meliponicultura.

A segunda autora desse artigo é Karen Linelle de Oliveira. Graduada em
Engenharia de Alimentos pelo Centro Universitario de Jaguariuna, em 2012; mestre
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pelo Instituto de Tecnologia de Alimentos, em
2017. Atualmente, é doutoranda em Ciéncia de Alimentos pela Universidade Estadual
de Campinas, atuando na area de Bioquimica de Alimentos. Trabalhou, também,
como pesquisadora cientifica no Grupo de Engenharia de Processos, do Instituto de
Tecnologia de Alimentos; especialista de Aplicagdo na empresa Cargill Agricola S/A
e assistente técnica na empresa Degussa Flavors & Fruit Systems do Brasil. Tem
experiéncia na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com énfase em Pesquisa
e Desenvolvimento e Assisténcia Técnica em Engenharia de Processos Industriais,
atuando nos seguintes temas: desenvolvimento de produtos, analise sensorial, estudo
de vida de prateleira, analises fisico-quimicas e reoldgicas de fluidos e alimentos
termoprocessados, estudos de penetracao de calor em estufas e autoclaves, métodos
de extracdo convencionais e enzimaticos para recuperacdo de compostos bioativos
com propriedades antioxidantes em bracteas de bananeira.

A terceira autora desse artigo € Maria Isabel Berto. Graduada em Engenharia
de Alimentos pela Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho, em 1995;
mestre, em 2000; doutora, em 2004, em Engenharia de Alimentos, pela Universidade
Estadual de Campinas; pos-doutora no Grupo de Engenharia de Processos do
Instituto do Tecnologia de Alimentos, em 2007. Foi bolsista de Produtividade,
Desenvolvimento Tecnoldgico e Extensdo Inovadora 2, entre 2014 e 2017. E
pesquisadora cientifica e atua em pesquisa, desenvolvimento e transferéncia de
tecnologia na area de Engenharia de Processos com énfase em Processos Térmicos
de Alimentos (esterilizagdo/pasteurizagao) e reologia de fluidos. Atualmente, trabalha
na area de Engenharia de Processos do Centro de Tecnologia de Laticinios, no
Instituto de Tecnologia de Alimentos, onde faz parte do corpo docente do Programa
de P6s-Graduagao de Mestrado Strictu Sensu em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
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Coordena o Grupo de Seguranga dos Alimentos e o curso de Alimentos Enlatados,
que faz parte do programa internacional Better Process Control Schools.

O artigo é dividido nos seguintes capitulos: resumo; palavras-chave; abstract;
keywords; introdugdo; problema de pesquisa; especificagdes técnicas que perfazem
a Lei n® 14.639 (BRASIL, 2023); origem, métodos de extragdo, processamento,
composicao e requisitos; aditivos, acondicionamento, armazenamento, contaminantes
e critérios microbioldgicos; contaminantes microbioldgicos; higiene, pesos e medidas,
rotulagem; consideracgdes finais e referéncias.

Ao trabalho foi acrescentada uma analise da promulgacédo da Lei n°® 14.639
(BRASIL, 2023), tendo em vista que ela n&o havia no artigo que originou a resenha.
Tratava-se, portanto, de uma proposta de regulamentagéo, a qual foi suprida por meio
da Lei n° 14.639 (BRASIL, 2023), sobre a produgédo e comercializagdo do mel de
abelha sem ferrdo. Por fim, buscou-se inspiracdo para criar a conclusao, tendo em
vista que o artigo original ndo dispde de conclusdo ou considerag¢des finais na
publicagao sucinta de Daniel Augusto Cavalcante, doutor em Tecnologia de Alimentos
e presidente da Associagao Brasileira de Estudo das Abelhas.

O mel de abelha sem ferrdo, também conhecido como mel de ASF, é um
produto unico da biodiversidade brasileira muito valorizado pela cultura popular desde
0os povos tradicionais americanos. Atualmente, esse produto € encontrado nas
principais areas urbanas. Comparado ao mel de outras espécies de abelhas mais
frequentes, o mel de Jatai apresenta menor viscosidade, sabor caracteristico e maior
teor de umidade. Certos critérios fisico-quimicos s&o necessarios para melhorar o
controle de qualidade e a comercializagdo como resultado dessas variagbes. A
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria e o Instituto de Tecnologia de Alimentos
de Campinas se destacam por suas pesquisas, cujo material contribui para o
levantamento bibliografico de diferentes estudos cientificos. O objetivo desse trabalho
é elucidar as caracteristicas desse produto e apresentar a Lei n°® 14.639 (BRASIL,
2023), que cria a Politica Nacional de Incentivo a Producdo de Mel e ao
Desenvolvimento de Produtos e Servicos Melipdnicos e Apicolas de Qualidade,
especialmente para a produgdo do Mel das Abelhas sem Ferrdo. Isso ajudara a
garantir a comercializag&o segura do produto e a aumentar a sua acessibilidade como
produto seguro e de alta qualidade para o consumidor final.

O tema da obra resenhada €& “Mel de abelhas sem ferrdo: proposta de
regulamentagao”. Foi discutido o seguinte problema: “Uma das principais diferencas
entre a composicao fisico-quimica do mel ASF e a dos méis produzidos por abelhas
africanizadas é o fato de ter um teor de humidade mais elevado. Isso aumenta a sua
atividade de agua, o que, por sua vez, o torna mais propenso ao crescimento
microbiano, porque a composi¢ao original do mel ASF incluia leveduras. O artigo
partiu da seguinte hipdtese: “A falta de legislagdo que existia para a produgéo e
comercializagdo dos méis de abelhas sem ferrdo e, portanto, a legislagdo responde
ou preenche o problema existente”.

As circunstancias necessarias para o crescimento microbiano no produto sao
determinadas pela atividade de agua (Aa) e pH, que estao ligados ao grau de acidez.
Portanto, em comparagdo com outros méis de melifera, a diminuicdo da umidade
causa menor viscosidade e também uma cristalizagdo mais lenta”.

O mel daabelha Apis (Abelha-europeia), espécie trazida da Europa e
inicialmente introduzida para a producao de cera, que era usada na producgao de velas
para as igrejas, € um produto microbiologicamente estavel, tendo valores de atividade
de agua inferiores a 0,6. Estudos desenvolvidos por Dias et al. (2014) avaliaram a
atividade de agua e o pH de mais de 30 amostras de méis de ASF, provenientes das

www.processus.edu.br 3 Revista Processus Multidisciplinar - 2025;06:e111399


https://processus.edu.br/

Revista Processus Multidisciplinar, Ano 6, Vol. V, n.11, jan.-jun., 2025

tribos Meliponini e Trigonini, encontrando faixas de Aa de 0,67 a 0,75 e pH de 3,49 a
4,65.

Fungos e leveduras osmofilicos ainda podem crescer dentro dessa faixa de
atividade de agua, mesmo que o desenvolvimento de microrganismos patogénicos
seja restringido por ela. Quando o mel ASF é manuseado, colhido e processado de
forma inadequada — ou seja, quando ha a presenga de microrganismos e altos niveis
de umidade (21% a 45%) —, isso pode levar a problemas de conservagao, encurtando
a vida util do produto e possivelmente o tornando impréprio para o consumo humano.
Acontece que muitas das estratégias de conservagdo empregadas pelos produtores
de melipdnicos foram desenvolvidas empiricamente; e o produto final ndo é
devidamente testado antes de ser colocado a venda. Das técnicas utilizadas
destacam-se: refrigeragédo logo na colheita; desidratacédo, que diminui a umidade; o
procedimento de fermentagdo aumenta a acidez do mel, coletando-o por meio de sua
propria microbiota; o processo de pasteurizagdo por calor reduz a quantidade de
microbios vegetativos presentes.

Os valores de referéncia listados nas legislagdes nacional e internacional, para
o controle de qualidade e comercializagdao de mel, ndo se aplicam aos méis ASF
devido a variagdes na sua composigao fisico-quimica. A fim de garantir a seguranga
do consumidor e fornecer aos organismos de supervisdo uma base de referéncia para
a sua inspecao, devem ser desenvolvidas e aprovadas leis que definam a identidade
e 0s requisitos padrao para os méis ASF. Isso permitira a comercializagcao formal.

Apos estudo realizado por instituicbes conceituadas nos 6Orgéos

governamentais competentes e investigagdes cientificas conduzidas por diversos
institutos nacionais de ensino e pesquisa, em 25 de julho de 2023, foi aprovada a Lei
n°® 14.639 (BRASIL, 2023), a qual abrange o controle de qualidade e devida
comercializagdo dos méis de abelhas exoticas do género Apis e das abelhas sem
ferrdo nativas brasileiras, bem como o desenvolvimento de produtos e servigos
apicolas e meliponicolas de qualidade, com o objetivo de promover mais eficiéncia
econdmica a apicultura e a meliponicultura nacionais, dos produtos e servigos
ofertados ao consumidor.
No artigo, o objetivo geral foi “demonstrar a necessidade de uma legislacédo que
abranja a producéo e a comercializagdo de forma especifica para o mel de ASF”. Os
objetivos especificos foram: “proporcionar uma oportunidade de financiamento de
produgao para os produtores de mel de ASF; “determinar a melhor forma de colocar
em pratica as diretrizes para a produgao e comercializagdo de mel de abelha ASF”;
“‘desenvolver uma pesquisa e o desenvolvimento tecnoldgico, apoio técnico, seguro
agricola, certificacdo de origem e o estabelecimento de um selo de qualidade para
melhorar a adesdo aos critérios designados na Lei n° 14.639 (BRASIL, 2023);
“‘Entregar um produto de qualidade, com a devido manejo das espécies meliferas, ao
consumidor final”.

A justificativa da pesquisa visa manter atualizado o meio académico, que € o
meio em que se forma o profissional do Direito, inclusive em relagéo a questdes que
nem sempre sao pensadas que o meio juridico pode alcangar, que é a pecuaria. A
justificativa cientifica da-se, porque é a Lei n° 14.639 (BRASIL, 2023) protege as
formas de produgao dos meéis de ASF, garantindo, dessa forma, a evolugao genética
das espécies meliferas de ASF. Conforme mencionado, as abelhas sdo os principais
polinizadores e tém um papel garantidor da biodiversidade para a manutengéo,
inclusive, de varios alimentos no sustento da humanidade. No caso da ASF, a
justificativa amplia-se, pois ndo s6 alimenta como € usada de forma terapéutica,
justificando-se ai a importancia do tema quanto a esfera social.
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A metodologia utilizada para a construgdo da pesquisa utilizada no artigo aqui
resenhado descreve a importancia de uma legislagdo para a produgédo e
comercializacdo do mel de abelhas sem ferrao, que, até 2023, inexistia. S6 a partir do
registro dessa constatagcédo é que foi possivel definir o problema de pesquisa. Para
isso, fez-se um apanhado, por meio de uma pesquisa bibliografica, sobre o mel de
ASF, permitindo compreender e identificar os contextos realisticos para direcionar o
processo de regularizagdo da producéo e comercializagdo do mel de ASF.

Assim, utilizou-se a pesquisa de investigagdo exploratéria com material
bibliografico que demonstrasse a origem, os métodos de extragao, o processamento,
a composicdo e o0s requisitos necessarios, tais como aditivos, acondicionamento,
armazenamento, contaminantes e critérios microbioldgicos para a produgédo dos méis
de ASF. Tem, ainda, a caracteristica de pesquisa sociojuridica, pois demonstra que a
regulamentacao da pecuaria para a producédo de mel de ASF pode alcangar todo um
contexto de protecdo a espécie Meliponinae - Hymenoptera, Apidae, também
conhecida como abelha sem ferrdo ou abelha nativa. Ademais, ha o cuidado com a
necessaria perpetuacdo das espécies para a protecdo da polinizacdo de espécies
alimenticias para consumo humano.

O artigo aqui resenhado tem, ainda, como caracteristica, o uso do método
qualitativo, pois a justificativa social demonstra ser a forma adequada para entender
o tema como de natureza de um fenbmeno social, que € complexa ou ramificada com
ainteracao de variaveis. Para isso, foi necessario compreender e classificar processos
dinamicos vividos por grupos sociais ou pela propria sociedade; contribuir para o
processo de mudanga de determinado instituto, que, no caso, foi a sang¢ao da Lei n°
14.639 (BRASIL, 2023); e possibilitar o entendimento das particularidades do instituto
estudado.

Como seus ferrdes estdo atrofiados e ndo conseguem picar, as abelhas
pertencentes a subfamilia Meliponinae (Hymenoptera, Apidae) também sé&o
conhecidas como abelhas sem ferrdo. Taxonomicamente falando, elas pertencem a
uma unica tribo chamada de “Meliponini”, que consiste em 32 géneros. As abelhas
sem ferrdo s&o os principais polinizadores das matas brasileiras e, de acordo com
cada tipo de vegetacéo, pode variar entre 30% e 80% das plantas que séo polinizadas
por uma ou mais espécies de abelhas da subfamilia Meliponinae.

Os autores do artigo discorreram, de forma clara, que essas abelhas coletam o
néctar das flores e usam enzimas e desidratacido para transforma-lo em mel. Eles se
alimentam de produtos florais. Os povos indigenas brasileiros ja apreciavam e colhiam
esse tipo de mel, nas florestas. No artigo aqui resenhado, os autores ressaltaram, de
maneira explicita, que o produto também tem muito valor na medicina popular, sendo-
Ihe atribuida uma série de propriedades terapéuticas. Desse modo, pode ser usado
no formato puro e em conjunto com plantas medicinais, na formulagéo de “preparados”
medicinais, que sdo usados na cultura popular para tratar de doencas, dores e demais
condicdes clinicas.

Os autores dispdem, de maneira eficaz, que a producdo do mel das abelhas
sem ferrdo € lenta e em menor escala. Além disso, eles mencionam que o volume
disponivel é menor, justificando seu valor no mercado acima do mel produzido pelas
abelhas-europeias “africanizadas”, que s&o criadas pelos apicultores em todo o
territorio do Brasil. A vasta gama de espécies de abelhas sem ferrdo que vivem no
Brasil, juntamente com a diversidade de sua flora e biomas, confere a esse mel um
grande potencial de producdo e agregacdo de valor aos méis. Suas qualidades
sensoriais distintas do mel tipicamente consumido no Brasil fazem deles um produto
de grande valor agregado, além de sua importancia econémica para os produtores.
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De acordo com o art. 1° da Lei n® 14.639 (BRASIL, 2023), foi instituida a politica
nacional de incentivo a produgao de mel de abelhas exdéticas do género Apis e de
abelhas nativas sem ferrao brasileiras, bem como o desenvolvimento de produtos e
servigos apicolas e meliponicolas de qualidade. Com base nesse entendimento, foram
estabelecidos os requisitos minimos de identidade e controle de qualidade que os
meéis das abelhas sem ferrdo, destinados ao consumo humano, devem atender. O
controle de qualidade € entendido como os aspectos fisicos, quimicos, organolépticos
e sanitarios, conforme o paragrafo unico, do art. 1°, da Lei n° 14.639 (BRASIL, 2023).
Com isso, outros objetivos também sdo alcangados, a saber: promover uma maior
eficiéncia econdmica na apicultura e meliponicultura nacional e garantir alto padrao
de qualidade dos produtos e servigos oferecidos ao consumidor.

Para isso, a Lei n® 14.639 (BRASIL, 2023) determina a melhor forma de colocar
em pratica as diretrizes para a producédo e comercializacdo de mel de abelha ASF.
Faz isso dando prioridade aos agricultores familiares, aos pequenos e médios
produtores rurais, aos produtores organizados em associagdes, cooperativas ou
arranjos produtivos locais que agregam valor a apicultura e aos produtos apicolas, e
a meliponicultura e produtos meliponicolas, quando se trata de instrumentos como o
crédito rural.

A Lei n° 14.639 (BRASIL, 2023) estipula, ainda, que a pesquisa e o
desenvolvimento tecnoldgico, o apoio técnico, o seguro agricola, a certificacdo de
origem e o estabelecimento de um selo de qualidade sdo cruciais para melhorar a
adesao aos critérios que designa. Essa lista aprovada pode ser adquirida por meio de
organizagdes competentes, além de formar aliangas com organizagdes publicas e
privadas. Nessas aliancas, as necessidades e recomendacgdes dos representantes da
industria e dos consumidores podem ser levadas em consideracdo. A publicidade
pode comegar a partir desse ponto, por meio do manejo adequado e do avango
genético das espécies apicolas e meliponas.

O mel de abelha sem ferrdo pode ser proveniente varias fontes. O mel floral é
feito a partir de néctares de flores. O mel unifloral ou monofloral é derivado,
principalmente, de flores da mesma espécie, familia ou género e tem propriedades
sensoriais, fisico-quimicas e microscépicas unicas. O mel multifloral ou polifloral é
derivado de varias fontes florais. O mel extrafloral &€ derivado de nectarios encontrados
fora das flores. O mel melato é derivado das secre¢des de insetos que se alimentam
de seiva ou de outras partes vivas das plantas.

Os meétodos de extracdo sao realizados das seguintes formas: por sucgéao,
método no qual o mel é extraido dos potes por meio de equipamento que promove
diferenga de pressédo; drenagem, método em que o mel escorre dos potes abertos
invertendo a alga superior ou alga superior; por apresentagao, mel liquido (no estado
liquido original), mel cristalizado (no estado parcialmente sdélido ou totalmente solido,
a partir da cristalizagdo de moléculas de agucares, principalmente frutose e glicose),
mel cremoso, método que utiliza a mistura do mel estado liquido com mel ja
cristalizado, mel em pote, mel acondicionado em pote artificial ou natural.

No que diz respeito ao seu processamento, pode ocorrer nas seguintes formas:
mel fresco, extraido de potes e mantido sob refrigeragdo imediatamente apds a coleta
até o momento do consumo, ndo sendo submetido a qualquer outro processamento;
mel desidratado, apds a extragdo, € desidratado em um processo no qual sao
reduzidos o teor de umidade e a atividade de agua, visando aumentar sua vida util em
temperatura ambiente; mel pasteurizado, apds extragdo, passa por processo de
pasteurizagao térmica para reduzir e/ou inibir o desenvolvimento microbiolégico e/ou
atividade enzimatica do produto, sendo posteriormente mantido em temperatura
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ambiente ou sob refrigeracdo; mel maturado, apos a extragédo, passa por um processo
de maturacido a temperatura ambiente, caracterizado pela sua fermentacéo natural,
baseada no desenvolvimento de leveduras osmofilicas naturalmente presentes.

Uma solugdo concentrada de agucares, principalmente frutose e glicose,
juntamente com uma mistura complexa de carboidratos adicionais, enzimas, acidos
organicos, minerais, aminoacidos, compostos aromaticos, cores e grdos de podlen,
compde a composi¢cdo do mel de ASF. Sua concentragédo de agua € superior a do mel
de Apis, podendo conter cerumen proveniente do processo de coleta e extracdo. O
produto especificado nessa norma nédo pode conter adicdo de acgucares ou outros
ingredientes que alterem a composi¢ao do produto.

Os seguintes atributos sensoriais sdo atendidos pelas normas para a
fabricagdo e venda de méis ASF: Cor — conforme o disposto no subitem 3.2.1 da
Norma adotada na Resolugdo SAA n° 52 (BRASIL, 2017), que varia do quase incolor
ao marrom escuro, dependendo de sua origem; Sabor e aroma — conforme
especificado no subitem 3.2.1 da Norma da Resolugdo SAA n° 52 (BRASIL, 2017),
que deve possuir sabor e aroma distintos e proporcionais a sua origem;

Consisténcia — o subitem 3.2.3 da Norma adotada na Resolu¢cdo SAA n° 52 (BRASIL,
2017) indica que a consisténcia € variavel em fungcdo do estado fisico em que o mel
se apresenta.

E proibido o uso de qualquer tipo de aditivo. Quer o mel seja fracionado ou a
granel, ele precisa ser armazenado em embalagens adequadas para alimentos para
manter sua qualidade e evitar contaminagéo.

Armazenamento: a) o mel precisa ser guardado em local e com condigbes que
evitem contaminacdo; b) o mel fresco necessita ser refrigerado entre 4°C e 8°C
durante o armazenamento; c¢) o mel pasteurizado pode ser refrigerado de 4°C a 8°C
e em temperatura ambiente; d) o mel desidratado e/ou mel maturado,
respectivamente, podera ser conservado e comercializado em temperatura ambiente,
desde que sejam mantidas as caracteristicas fisico-quimicas; e) devem ser utilizadas
embalagens a granel ou fracionadas apropriadas para alimentos, devidamente
rotuladas, adequadas as condigdes de armazenamento previstas e que fornegam
protecao suficiente contra contaminagao, no acondicionamento de mel de abelha sem
ferrao fresco, pasteurizado, desidratado e/ou maturado.

A Resolugdgo RDC n° 42 (BRASIL, 2013) estabelece que contaminantes
inorganicos e organicos nao podem estar presentes em quantidades superiores aos
limites estabelecidos na legislagdo. As legislagcdes vigentes devem ser seguidas nas
praticas de higiene utilizadas na produgéo do produto.

De acordo com a legislagdo em vigor, o mel deve cumprir requisitos
macroscopicos e microscopicos. Deve estar livre de todos os elementos estranhos,
incluindo larvas, insetos e suas partes, gréos de areia e outros. No mel de abelhas
sem ferrdo (ASF), a medig&do do volume, seja em litros ou mililitros, deve ser utilizada
com referéncia a pesos e medidas. Além disso, a rotulagem precisa seguir as
legislacbes mais recentes. De acordo com o item 11 da Resolugdo SAA n° 52
(BRASIL, 2017), o produto se denominara Melato de ASF ou Mel de ASF.
Independentemente do nome comum na area, € necessario divulgar o modo de
processamento e o nome cientifico da espécie de abelha sem ferrdo. A identificacao
das principais floragdes no rétulo necessita ser apoiada por uma técnica analitica
especifica (melissopalinologia).

Nesse sentido, um dos primeiros alimentos conhecidos pelos humanos € o mel.
A sua histéria de produgéo e consumo remonta a cerca de 5.000 a.C., ou seja, ha sete
mil anos. Ao longo dos séculos seguintes, a pratica desenvolveu-se e tornou-se
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progressivamente mais segura tanto para a produtividade das abelhas como para o
consumo humano. Normas, regulamentos e leis sdo feitos para garantir que a
meliponicultura e apicultura possam ser monitoradas de perto e que essas atividades
ancestrais possam continuar no futuro, na sua forma mais sustentavel, saudavel e
responsavel, mantendo as suas caracteristicas originais. Nado se pode, contudo,
ignorar como ocorre essa evolugéo.

A produgao do mel de abelha sem ferrdo (ASF) vai além da criagdo de abelhas,
pois esta entre os alimentos mais saudaveis disponiveis, fazendo com que a
meliponicultura e a apicultura sejam uma das chaves para resgatar a humanidade. As
abelhas sao as principais polinizadoras; a biodiversidade poderia nao existir sem elas.
A Politica Nacional de Incentivo a Produc¢ao de Mel e ao Desenvolvimento de Produtos
Apicolas e Meliponicolas de Qualidade, abrangida pela Lei n® 14.639 (BRASIL, 2023),
entrou em vigor em 2 de agosto de 2023, que € quando as autoridades publicas foram
obrigadas a tomar medidas nesse contexto.

O novo regulamento (BRASIL, 2023) centra-se nos pequenos produtores e nas
associacbes de apicultores e meliponicultores quando se trata de fornecer
financiamento rural aos criadores. Consequentemente, a lei (BRASIL, 2023)
reconhece a necessidade de estabelecer politicas publicas para os produtores de
meéis de abelhas sem ferrdo (ASF), incluindo linhas de crédito exclusivas e
recompensas pelo envolvimento na meliponicultura ética e contemporanea.

O mel esta perdendo apenas para o azeite em termos de adulteracdo de
ingredientes em todo o mundo. Além de impor mais controles sobre a produgédo e
importacéo e exportacdo de produtos, € imperativo recompensar os especialistas que
criam mel de alta qualidade, para concretizar plenamente o potencial das industrias
apicolas e meliponicolas, sendo necessarias medidas adicionais, para além da mera
aprovacao de leis.

A Comissao de Saude da Camara dos Deputados tramita o Projeto de Lei n°
5.653 (BRASIL, 2020), que busca proibir o uso do termo “mel” em produtos que nao
contenham percentual significativo de mel puro entre os seus constituintes. Se a lei
(BRASIL, 2020) for promulgada, isso podera diminuir a quantidade de produtos de
qualidade inferior que séo trazidos para o pais e promover o uso de ingredientes
produzidos internamente no Brasil, que sao supervisionados e regulamentados por
organizagdes respeitaveis como a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.

Uma das medidas de incentivo ao uso do mel, que é exemplo para o resto do
pais, é a Lei Ordinaria n® 12.739 (BRASIL, 2023), do estado da Paraiba, que garante
gue o mel sera servido na merenda das escolas publicas do interior do estado, desde
que seja adquirido de pequenos produtores locais. Iniciativas como essa apoiam a
economia local, homenageiam os esforgos dos pequenos meliponicultores e
apicultores e incentivam os pais a alimentarem os seus filhos de forma saudavel.
Como resultado, ensinam as melhores praticas em nutricio e demonstram que a
apicultura e a meliponicultura podem ser um empreendimento lucrativo, além de ser
sustentavel e fortalecer o meio ambiente.
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