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APRESENTAÇÃO

A obra A Arte de Criar Abelha – Vol.1- agrega 10 capítulos de pesquisadores 
de várias regiões do Brasil (de Norte a Sul). Esse volume apresenta de forma aplicada 
e holística as técnicas destinadas a construção e manutenção do apiário, bem como 
o papel das abelhas nos ecossistemas. As abelhas estão no planeta há mais de 80 
milhões de anos e do total de polinizadores (cerca de 40.000), aproximadamente 25.000 
são abelhas. Esses organismos são responsáveis pela produção de alimentos para o 
homem, provenientes de 900 de 1.300 espécies cultivadas no mundo, em suma, cerca 
de 36 culturas agrícolas são dependentes de polinizadores. No entanto, a apicultura 
e a meliponicultura no mundo todo enfrentam hoje o seu maior desafio: as abelhas, 
principais polinizadores da natureza, estão desaparecendo devido uma série de ações 
antrópicas (por exemplo, a redução de habitat), que contribuem para a redução ou 
extinção de populações de abelhas nativas ou manejadas. 

Existem fortes evidências de declínios recentes em polinizadores selvagens e 
domesticados, bem como interrupções nas populações de plantas que dependem 
deles - que tem sido denominada “crise do polinizador”. Desta forma, os capítulos que 
compõe esse E-Book nos levarão ao fascinante mundo de um grupo de organismo de 
suma importância para o planeta. 

Apresentamos de forma resumida os capítulos que compõe essa obra:
• De autoria de Andreia Santos do Nascimento & Carlos Alfredo Lopes de Car-

valho o capítulo intitulado “ABELHAS SOCIAIS E PRODUTOS DA COL-
MEIA COMO INDICADORES DE CONTAMINAÇÃO COM METAIS: RE-
VISÃO” trás importantes informações de publicações recentes referentes 
ao uso de abelhas e seus produtos como bioindicadores de contaminação 
ambiental com metais.

• O capítulo “ATIVIDADE ANTIMICROBIANA DOS PRODUTOS DAS ABE-
LHAS INDÍGENAS SEM FERRÃO BRASILEIRAS”, desenvolvido pela pes-
quisadora Denise de Mello Bobány relata a importância dos produtos de 
abelhas, e que estes podem ser uma alternativa saudável para o tratamento 
de várias infecções, se mostrando eficiente atividade antimicrobiana em 
diversos experimentos.

• No capítulo “CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS E COMPOSIÇÃO 
QUÍMICA DE MEL DE MELATO DE BRACATINGA: UMA REVISÃO”, de 
Patricia Brugnerotto e colaboradores são apresentados os principais resul-
tados, publicados até o momento, referentes às características físico-quími-
cas e composição de substâncias fenólicas, carboidratos, minerais, aminoá-
cidos e proteínas presentes no mel de melato de bracatinga.

• Em “COMPORTAMENTO HIGIÊNICO DE ABELHAS MELÍFERAS AFRI-
CANIZADAS EM ÁREA DE TRANSIÇÃO AMAZÔNIA CERRADO, NO TO-
CANTINS”, Rômulo Augusto Guedes Rizzardo e colaboradores avaliam o 
efeito bimestral, ao longo do ano, no comportamento higiênico de colônias 
de Apis melífera. Os autores demonstraram que, as colônias apresentaram 
melhor comportamento higiênico no final do período chuvoso e período seco.

• O conhecimento sobre abelhas por acadêmicos de duas Universidades Fe-



derais, localizada na região Norte e Sul do Brasil foi avaliado por Bruna Cos-
ta Ferreira da Cruz e colaborados no capítulo intitulado “CONHECIMENTO 
SOBRE ABELHAS (HYMENOPTERA: APIDAE) E A UTILIZAÇÃO DOS 
PRODUTOS”. Os autores demonstram que o conhecimento das abelhas 
sem ferrão, seu comportamento no ambiente e a diferença entre apicultura 
e meliponicultura é muito pequeno, porém mais da metade dos acadêmicos 
tem conhecimento sobre Apis mellifera e quase todos utilizam algum produ-
to das abelhas.

• Paulo Henrique Amaral Araújo de Sousa e colaboradores apresentam no
capítulo “GELEIA REAL: UMA REVISÃO” informações sobre a importância
da produção de geleia real e seus benefícios, além dos seus padrões segun-
do a normativa vigente pela legislação Brasileira.

• No capítulo intitulado “GEOAPIS – PLATAFORMA DE INFORMAÇÃO SO-
BRE APICULTURA E MEIO AMBIENTE”, a autora Ana Lucia Delgado As-
sad e colaboradores apresentam a plataforma de informação online denomi-
nada geoApis, desenvolvida pela Associação A.B.E.L.H.A., em parceria com
o CRIA e MD Educação Ambiental, uma plataforma que tem como objetivo
contribuir para o melhor desenvolvimento da apicultura no Brasil e promover 
a sua convivência harmônica com a agricultura e o meio ambiente.

• Ainda de autoria de Ana Lucia Delgado Assad e colaboradores o capítulo
intitulado “SISTEMA DE INFORMAÇÃO CIENTÍFICA SOBRE ABELHAS
NEOTROPICAIS”, apresentada um sistema de informação que integra da-
dos de diferentes fontes para compor uma “pagina” sobre espécies de abe-
lhas neotropicais, desenvolvido pela Associação ABELHA e o CRIA esse
sistema é denominado infoAbelha.

• “NOTAS PRELIMINARES SOBRE UTILIZAÇÃO DE ARMADILHA PARA
COLETA DE Aethina tumida MURRAY (COLEOPTERA: NITIDULIDAE)”
é um capítulo desenvolvido por Sérgio Nogueira Pereira e colaboradores
que visa difundir o uso de uma armadilha plástica (um método prático e efi-
ciente no monitoramento), para vistoria das colmeias e captura do pequeno
besouro das colmeias (Aethina tumida).

• No capítulo “POLINIZAÇÃO DO MELÃO E DA MELANCIA NO TOCAN-
TINS”, Paulo Henrique Tschoeke e colaboradores descrevem as caracterís-
ticas da planta de melão e melancia que devem ser observadas para uma
melhor adequação das formas de manejo das lavouras visando favorecer os
serviços de polinização realizados pelas abelhas e apresentar a polinização
dirigida com abelhas africanizadas.

Que os artigos dessa edição nos faça refletir sobre o importante serviço 
ecossistêmico que as abelhas prestam. 

 “Se as abelhas desaparecerem da face da terra, a humanidade terá apenas 
mais quatro anos de existência. Sem abelhas não há polinização, não há reprodução 
da flora, sem flora não há animais, sem animais, não haverá raça humana”. Albert 
Einstein (1879/1955).

Excelente leitura!
José Max Barbosa de Oliveira Junior

Lenize Batista Calvão
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RESUMO: A geleia real é um dos alimentos 
mais ricos que existe na natureza, possui 
em sua composição mais de cem tipos de 
substâncias, apresenta um diferencial atrativo, 
para a indústrias farmacêuticas, alimentícias 
além dos setores cosmético e manufaturado. 
É uma substância produzida pelas glândulas 
hipofaringeanas e mandibulares das abelhas 
melíferas em idade apropriada, sendo utilizada 
como alimento para as larvas jovens e para a 
rainha em toda sua vida, proporcionando-a uma 
proporcionando uma longevidade maior que 
as operarias sendo convertido em símbolo de 
poder e vitalidade, e vem apresentando efeitos 
positivos nos seres humanos. A legislação 
brasileira estabelece parâmetro físico-químicos 
e microbiológico como requisitos para a qualidade 
e classificação da geleia real. O objetivo desta 
revisão é apresentar informações sobre a 
importância da produção de geleia real e seus 
benefícios, além dos seus padrões segundo a 
normativa vigente pela legislação Brasileira. A 
produção de geleia real brasileira não possui 
muito dados, devido aos pequenos números 
de produtores e dificuldades que a produção 
apresenta. A geleia real pode ser produzida pelo 
procedimento de orfanação de colônias ou por 
isolamento da rainha, sendo este último mais 
recomendado. O conhecimento dos principais 
critérios de produção e de qualidade da geleia 
real segundo a legislação são imprescindíveis 
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para o entendimento de como proceder corretamente em todas as etapas do processo 
produtivo.
PALAVRAS-CHAVE: abelha, glândulas hipofaringeanas, legislação, subproduto 
apícolas

ABSTRACT: Royal jelly is one of the richest foods that exist in nature, possessing 
in its composition more than a hundred types of substance, presenting an attractive 
differential, that nowadays go from the pharmaceutical and alimentary industries to the 
cosmetic and manufactured sectors, is a substance produced by the hypopharyngeal 
and mandibular glands of workers of appropriate age, being used as food for young larvae 
and for the queen throughout their life, providing a life expectancy fifty times greater 
than those of the workers and converting it into a symbol of Power and vitality, and has 
had positive effects on humans. Brazilian legislation establishes physical-chemical and 
microbiological parameters as requirements for the quality and classification of royal 
jelly. The objective of this review is to present information about the importance of the 
production of royal jelly and to present its standard according to the rules, in force by 
the brazilian legislation. Brazilian jelly production currently does not have much data, 
due to the small numbers of producers, and difficulties that the production presents. 
Royal jelly can be produced by colony orphaning procedure or queen isolation, which 
is most recommended. Knowledge of the main production criteria and quality of the 
royal jelly according to the legislation are essential for understanding how to proceed 
correctly in all stages of the production process.
KEYWORDS: apiculture by-products bee, Hypopharyngeal glands, legislation, 

1 |  INTRODUÇÃO

A geleia real é um dos alimentos mais ricos que existe na natureza, contendo em 
sua composição mais de 100 tipos diferentes de substâncias, como vitaminas, sais 
minerais, aminoácidos, proteínas, carboidratos, lipídios, hormônios, ácido pantotênico, 
biotina piridoxina, ácido fólico e oligoelementos. (Barnutiu et al., 2011).

Este produto é uma substância secretada pelas glândulas mandibulares e 
hipofaríngeas das abelhas nutrizes da Apis mellifera L. É um alimento importantes para 
a colmeia, umas vez que compõe a alimentação das larvas de todos os indivíduos da 
colônia e para a abelha rainha por toda a sua vida (Pavel et al., 2011; Pereira et al., 
2015).

A geleia real apresenta-se uma substância viscosa, de coloração branco-
amarelada ou branco-acinzentada, levemente opalescente, de odor característico e 
dissolve-se em água, álcool e mel (Garcia-Amoedo & Almeida-Muradian 2003). Esta 
substância é muito sensível a modificações climáticas de armazenamento, sofrendo 
oxidação principalmente quando exposta ao sol, com temperaturas de conservação 
entre -16 e -5 °C (Brasil, 2001). 

As abelhas nutrizes secretam pequenas quantidades de geleia real, o suficiente 
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para alimentação, porém devido a grande procura por conta dos benefícios que são 
atribuídos ao seu uso, apresentando inúmeras funções e apresenta ampla utilização 
em produtos farmacêuticos, alimentícios e cosméticos em diferentes países em 
todo mundo (Ramadana & Al-Ghamdi 2012). Os pesquisadores Hu et al. (2017) 
desenvolveram uma técnica com o uso generalizado de células artificiais de rainha 
plásticas, esse método de produção aumentou de 200-300 g para 5.000-12.000 g por 
ano.

Os pesquisadores Chen et al. (2002) da Universidade de Zhejiang na China, 
apresentaram um método para alta produção de geleia real com rainha selecionada 
que envolve oito passos., mantendo uma linhagem de abelhas selecionadas para alta 
produtividade de geleia real, utilização de equipamentos desenvolvidos especialmente 
para produção de geleia, prolongamento do período de produção da geleia real, dominar 
as habilidades de manipulação, alimentação suplementar, ajustando a estrutura dos 
porta cúpulas, utilizando o número apropriado de cúpulas de larvas por colônia e a 
criação de larvas.

Devido as dificuldades de produção e alta demanda do produto é comum 
encontra casos de adulteração por adição de substâncias com o intuito de aumentar-
lhe o volume. Um dos adulterantes mais comum utilizados é a água, pois a geleia 
real apresenta alta solubilidade nela (Garcia-Amoedo 1999). Tendo em vista, que a 
geleia real é comercializada sob inspeção do Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento (MAPA) seu Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade encontra-
se na Instrução Normativa nº 3, de 19 de janeiro de 2001, e a legislação Brasileira 
divide o produto em: Geleia real fresca e liofilizada (Brasil, 2001).

Em virtude do exposto, objetivou-se com esta revisão apresentar informações 
sobre a importância da produção de geleia real e seus benefícios, além dos seus 
padrões segundo a normativa vigente pela legislação brasileira.

2 |  PRODUÇÃO DA GELEIA REAL NO BRASIL E NO MUNDO

A prática da apicultura é desenvolvida no mundo inteiro e tem destaque no Brasil, 
como atividade do agronegócio em desenvolvimento. Assim, atividade especializada 
como a produção de geleia real vem alcançado interesse comercial em nosso país 
(Queiroz et al., 2001).

A geleia real pode ser obtido com relativa facilidade e sua produção pode ser 
estendida o ano todo, uma excelente opção aos apicultores, nos períodos entre 
floradas e em regiões canavieiras (Garcia et al., 2000; Nogueira-Couto & Couto 2006).

A maior produtora de geleia real é a China responsável por 60% da produção 
mundial com uma produção anual de 2000 mil toneladas, com média de 8 kg por 
colônia (Jianke & Aiping 2005; Jianke et al., 2003). Esses valores são associados a 
um programa de melhoramento genético que nos últimos 35 anos desenvolveram, 
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estabeleceram uma linhagem (HRJB) existente apenas na china, que foi derivado 
de uma subespécie de abelha A. m. ligustica popularmente conhecida como abelha 
italiana (Cao et al., 2016).

No Brasil quando se analisa a produção nacional, os produtores apresentam níveis 
variados de tecnologia e experiência prática, obtendo-se assim diferentes rendimentos 
produtivos (Martinez & Soares 2012). Alguns trabalhos indicam grande variação na 
produção de geleia real para abelhas A. mellifera africanizadas com médias de 188 
a 234 mg/cúpula ou 1,8 a 3,96 g/coleta (Mouro & Toledo 2005; Garcia & Nogueira-
Couto, (2005). Assim, trabalhos têm sido desenvolvidos no Brasil e em vários países 
do mundo, com a finalidade de se estudar a viabilidade da produção da geleia real 
como podemos observar na (Tabela 1).

A produção de geleia real e o desenvolvimento glandular é correlacionado 
fortemente com a quantidade de recurso proteico existente na colmeia (Pernal & Currie 
2000; Keller et al., 2005). Assim, é necessário um substituto do pólen em períodos de 
escassez do pasto apícola, evitando oscilação na produção de geleia real (Castagnino 
et al., 2006; Pereira et al., 2006; Coelhoet al., 2008).

País Produção Referências

Brasil

23.22 g/colônia/
coleta Pereira et al. (2015)

19.9 g/colônia/
coleta Martinez et al. (2006)

4.70 g/colônia/
coleta Silveira Neto, (2011)

7.30 g/colônia/
coleta Muli et al. (2005)

32.1 g/colônia/
coleta Sahinler et al. (2005)

Colômbia 308.5 mg/cúpula Ballesteros & Vásquez, 
(2007)

China
7.7 kg/colônia/ano Chen et al. (1995)
2.2 kg/colônia/ano Neto & Neto, (2005)
2.5 Kg/colônia/ano Chen et al. (2002)

Equador 1.87 g/colônia/
coleta Pineda, (2010)

México 14.09 g/colônia/
coleta Pech Martínez et al. (2006)

Nova Zelândia 7.7 g/colmeia/
coleta

Van Toor & Littlejohn, 
(1994)

Tabela 1. Produção de geleia real em vários países do mundo 

A produção pode ser influenciada por diversos fatores, podendo destacar as 
espécies A. m. scutellata, A. m. monticola e A. m. caucásica (Muli et al., 2005; Sahinler 
et al., 2005). Para reduzir o efeito da espécie recomenda os métodos de seleção das 
colônias que apresentam os maiores produção  de geleia real, assim, reduzindo a 
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heterogeneidade genética das colônias de abelhas africanizadas no Brasil (Garcia & 
Nogueira-Couto 2005).

Na produção comercial de geleia real, as realeiras naturais puxadas pelas abelhas 
são substituídas por cúpulas com as mesmas dimensões das realeiras feitas de cera 
ou de plástico, podendo ser realizado em colmeias populosas (Zeng, 2013).

Neste contexto, o processo de enxameação pode ser um fator importante para 
coletar a geleia real das eventuais realeiras em formação, outra possibilidade se dá 
através da orfanação  das colmeias, que deve conter favos com ovos ou larvas de 
no máximo um dia e meio de idade de 0 a 36 horas de vida (Souza et al., 2007), 
para possibilitar a criação de novas rainhas e consequente produção da geleia real, 
eventualmente após 72 horas, a geleia real é retirada das realeiras com auxílio de uma 
bomba de sucção, acionada por um pequeno compressor ou espátulas (Faria, 2005).

3 |  IMPORTÂNCIA DA GELEIA REAL PARA OS HUMANOS

A geleia real ganhou o conceito de alimento funcional, que apresenta um termo 
complexo, pois abrange muitos aspectos diferentes: como o termo pode se referir a 
alimentos obtidos por qualquer procedimento, mesmo que um nutriente em si afeta 
o funções alvo no organismo, de modo a promover positivamente e especificamente 
um efeito fisiológico ou psicológico além do seu valor nutritivo tradicional (Neto et 
al., 2017). Esse efeito positivo pode resultar de uma contribuição para a manutenção 
da saúde e do bem-estar, bem como a redução do risco de sofrer uma determinada 
doença (Tabela 2) (Pérez-Álvarez et al 2003).

Componente Benefíocio Referências

Acido 10-hidroxidecenico Atividade antibiótica e antibac-
teriana

Bloodworth et al. 
(1995)

Aminoácidos essenciais Formação de proteínas Simuth (2001)

Vitaminas Reduzir o estresse e aumento 
do sistema imunológico Vittek (1995)

Sais Minerais
Atuam como biocatalisantes 

em processos de regeneração celu-
lar dentro do corpo humano

Barnutiu et al. 
(2011)

Produtos R e outros Estimula a divisão celular e seu 
metabolismo Brasil (2001)

Tabela 2. Beneficios dos componentes da geléia real para o homem

A geleia real vem sendo amplamente utilizado para alimentação humana, com 
um fator benéfico a saúde, porém pouco se sabe sobre os efeitos. Vários estudos com 
animais experimentais com geleia real apresentam atividades farmacológicas, incluindo 
antibacteriana (Park et al., 2012), antioxidantes (Nakajima et al., 2009), antitumoral 
(Townsend et al., 1960), antialérgicas (Tokunaga et al., 2014), anti-inflamatórios 
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(Okamoto et al., 2003), antienvelhecimento (Park et al., 2012) e propriedades anti-
hipertensivas (Tokunaga et al., 2014).

As atividades biológicas da geleia real são atribuídas principalmente aos 
compostos fenólicos, como os flavonoides. Sabe-se que os flavonoides exibem uma 
ampla gama de atividades biológicas, incluindo ações antibacterianas, antivirais, anti-
inflamatórias, antialérgicas e vasodilatadoras (Viuda‐Martos et al., 2008).

Dentre todas as substâncias que compõem a geleia real, existem dois em 
especial que merecem maior atenção, o ácido 10-hidroxidecenico e a homeoparotina. 
O ácido 10-hidroxidecenico é um tipo de ácidos graxos e ocupa a maior parte dos 
ácidos existentes na geleia real, apontada como uma substância anti-cancerígena 
(Eshraghi & Seifollahi, 2003).

Em serem humanos, as pesquisas vêm aumentando e apresentando efeitos 
positivos, em estudos com pessoas que ingeriram geleia real por seis meses apresentou 
melhora na eritropoiese, tolerância à glicose e saúde mental. (Morita et al., 2012). 
Khoshpey et al. (2016) observaram efeitos desejáveis na glicose do soro sanguíneo, 
nas concentrações de Apo-AI e nas razões ApoB/ApoA-I em pessoas com diabetes 
tipo 2.

A geleia real atua na prevenção do câncer, sugerem que devido a uma série de 
agentes antioxidantes, possui a capacidade de inibir o bisfenol A, também conhecido 
como BPA (Nakaya et al., 2007). Este é um estrogênio ambiental e tem sido associado 
ao aumento dos níveis de câncer de mama. Portanto, ao manter suficiente geleia real 
na dieta pode ajudar a evitar esse tipo de câncer que ainda é tragicamente comum. 

Kohno et al. (2004) relatam que a geleia real tem ações anti-inflamatórias através 
da inibição da produção de citocinas pró-inflamatórias por macrófagos ativados. Apesar 
de todos esses efeitos benéficos Thien et al. (1996), relataram que algumas pessoas 
são alérgicas ao mel, pão de abelha e a geleia real. As reações alérgicas podem 
ser bastantes graves, causando sintomas de asma e anafilaxia rápida, recomenda-se 
antes de adicionar geleia real a dieta, consultar um médico ou alergista.

4 |  IMPORTÂNCIA DA GELEIA REAL PARA O DESENVOLVIMENTO DAS ABELHAS

Dentro da colônia se encontra três classes de indivíduos : zangão, operaria e 
a rainha, que passam pelo desenvolvimento de ovo, larva, pupa e adultos que varia 
de 16 a 24 dias dependendo do indivíduo (Van Veen, 2014). A rainha põe ovos não 
fertilizados que darão origem a zangões e ovos fertilizados que originará operarias e 
rainhas dependendo da qualidade e quantidade de alimento fornecido a larva (Winston, 
2010).

As larvas que originaram operarias são alimentadas com uma solução clara 
sintetizada e secretada pelas glândulas hipofaríngeas das abelhas nutrizes (Kamakura, 
2010), que é misturada com mel, enzimas digestivas e água, mais uma secreção 
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da glândula mandibular e após o terceiro dia, a secreção da glândula mandibular e 
reduzida e nesse momento ocorre a queda da quantidade de proteína fornecida e 
começa a alimentar as lavas com um pouco de mel e pólen (Beetsma, 1979).

As larvas que dão origem a rainhas, são transferidas de um alvéolo comum 
para um denominado de realeiras, devido a rainha ocupar um espaço maior no seu 
desenvolvimento. O aumento da qualidade e da quantidade de alimento fornecido a 
larva, atua sobre o sistema hormonal, que levará a larva se tonar uma rainha (Wilson, 
2010; Koeniger, 1986). Essa geleia real fornecida a rainha é diferente das operarias, 
pois contem maior quantidade das secreções das glândulas mandibulares e ainda são 
alimentadas com uma maior frequência em relação as operarias. A rainha é alimentada 
por toda a vidaproporcionando  uma estimativa de vida de até 8 anos (Page & Peng, 
2001; Winston, 1991).

5 |  ANÁLISE METODOLÓGICA E COMPOSIÇÃO QUÍMICA DA GELEIA REAL 

A geleia real apresenta inúmeras aplicações nas indústrias de cosméticos, 
farmacêuticas e alimentares, devido estas funcionalidades a composição química 
deste produto é estudado por vários autores (Calvarese et al., 2006; Ramadan & Al-
Ghamdi, 2012). Os dados disponíveis na literatura são altamente variáveis devido à 
variabilidade intrínseca do produto e ao uso de diferentes métodos analíticos (Tabela 
3), uma vez que a diferentes método de referência para as análise da geleia real 
(Daniele & Casabianca, 2012). A composição da geleia real é bastante complexa, os 
métodos para avaliar esses parâmetros são determinados quanto: 

Umidade: É determinado por liofilização (Messia et al., 2005) e Karl Fischer 
(Ferioli et al., 2007). 

Cinzas: Pelo método gravimétrico após incineração (Lopes, 2014).
Proteína: Através do método de kjeldahl, que consiste em determinação indireta, 

baseada na quantificação do nitrogênio total (González Paramás, 2002; Garcia-
Amoedo & Almeida-Muradian, 2007). 

Açúcares: A quantificação de açúcares livres é realizada por cromatografia 
líquida de alta eficiência acoplada a um detector de índice de refração (HPLC-RI) 
(Lopes, 2014). 

10-HDA (Ácido 10-hidroxidec-2-enóico): É determinado por HPLC (Amoedo & 
Almeida-Muradian, 2007; Pamplona et al., 2004). 

Lipídios: É quantificado através de ácidos orgânicos livres e total em 
cromatografia gasosa (Bachanova et al., 2002).
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Composição

Concentrações

e

Porcentagens

Referências

Proteínas
27 – 41% Simuth, (2001)
9 – 40% Sabatini at al. (2009)
36 – 43% Lopes, (2014)

Lipídios
3 – 30% Ramadan & Al-Ghamdi, (2012)
3 – 19% Sabatini et al. (2009)

10 HDA

0,4 – 0,6% Antinelli et al. (2003)
1,4 – 3,5% Sabatini et al. (2009)
4,6 – 6,8% Lopes, 2014

1,8 – 3,0% Garcia-Amoedo & Almeida-Muradian, 
(2003)

1,5 – 2,0% Barnutiu et al. (2011)

Vitamina B1 0,08 – 0,41 mg/100g

Moreschi e Almeida-Muradian, (2009)

Vitamina B2 0,01 – 0,05 mg/100g

Vitamina PP/niacina 0,21 – 0,57 mg/100g

Vitamina B6/piridoxal 0,13 – 0,38 mg/100g

Vitamina B6 peridoxa-
mina 0,26 – 1,38 mg/100g

Açúcares > 30% Ramadan & Al-Ghamdi (2012); Barnutiu 
et al. (2011)

Frutose
2,4 – 7,3% Daniele & Casabianca, (2012)
16,9 g/100g Lopes, (2014)

Sacarose
1,7 – 0,4% Daniele & Casabianca, (2012)
16,7 g/100g Lopes, (2014)

Glucose
2,9 – 8,0% Daniele & Casabianca (2012)
3,1 g/100g Lopes, (2014)

Água
60 – 70% Ramadan & Al-Ghamdi (2012); Sabatini 

et al (2008)
60 – 68% Lopes, (2014)
60% Barnutiu at al. (2011)

Cinzas

2 – 5% Sabatini et al. (2009)
2 – 4% Lopes, (2014)

0,8 – 3% Garcia-Amoedo & Almeida-Muradian 
(2007)

pH
3, 4 – 4,5 Lercker, (2003)
4,2 – 6,5 Ramadan & Al-Ghamdi, (2012)

Critérios Microbiológicos (Brasil 2001)

Microrganismo Critério de aceitação
Categoria

I.C.M.S.F
Método de análise

Coliformes a (45ºC)/g n=5 c=0 m=0 5 APHA 1992 c.24
Salmonella ssp – shigel-

la ssp 25 g n=0 c=0 m=0 10 FIL 93 1985

Fungos e leveduras UF-
C/g n=5 c=2 m=10 M=100 2 FIL 94B: 1990
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Tabela 3. Parâmetro de qualidade da geleia real

A composição dos açúcares, umidade, proteínas e os conteúdos de 10-HDA 
são os critérios mais comuns utilizados para caracterizar a qualidade geleia da real 
(Barnutiu et al., 2011). Os teores de proteínas e água são os que apresentam os 
maiores valores, sendo bons indicadores da origem da geleia real (Ramadan & Al-
Ghamdi, 2012). Os principais açúcares avaliando na geleia real é a frutose, glicose e 
a sacarose (Bogdanov et al., 2004; Sesta, 2006; Nisi & Ricci, 2006) onde, a frutose 
e glicose representam 80% dos açúcares presentes na geleia real (Ramadan & Al-
Ghamdi, 2012).

A fração de lipídios da geleia real corresponde a 3-6%, mas também tem sido 
identificado como responsável pelas atividades biológicas importantes ligadas às 
estratégias de desenvolvimento da colônia (Barnutiu et al., 2011). Os lipídios exógenos, 
devido ao processo de colheita ou substância fraudulenta no produto, também podem 
ser facilmente identificados por análise de cromatografia em gás utilizando padrões 
apropriados (Bachanova et al., 2002).

 A geleia real é um dos produtos naturais mais ricos em aminoácidos, 
apresentando grande importancia para os seres humanos e animais,  Barnutiu et 
al. (2011)  identificou  17 aminoácidos, incluindo 8 essenciais, além de 5 compostos 
relacionados não identificados. O principal ácido da geleia real, o 10-ácido hidroxi-2-
decenoico é conhecido por ter vários efeitos farmacológicos, incluindo antibióticos e 
antibacteriana (Neto et al., 2017).

A poucos relatos na literatura sobre a possível contaminação da geleia real, 
a causa principal desta contaminação se da através de antibióticos e atividades 
antimicrobianas (Reybroeck, 2003). Os pesquisadores Calvarese et al. (2006) 
encontraram uma concentração de 6,1 µg/kg, já para a concentração de Escherichia 
coli, Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus foi de 0,652 1,25 e 2,5 mg/mL-1 

respectivamente (Barnutiu et al., 2011).

6 |  LEGISLAÇÃO NACIONAL DA GELEIA REAL

Todos os produtos de origem da colmeia (mel, pólen apícola, geleia real, própolis, 
cera e apitoxina) são devidamente registrados no Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento (Brasil, 2001). Além do Brasil outros países como a Argentina, a China, 
Polônia, Rússia, Suíça, Turquia e Uruguai também possuem legislação específica para 
qualidade da geleia real.

No Brasil, são exigidas as seguintes análises físico-químicas para o controle 
de qualidade da geleia real natural e liofilizada: umidade, cinzas, proteínas, açúcares 
redutores, lipídios totais, pH, índice de acidez, sacarose e 10-HDA (ácido-10-hidroxi-
2-decenóico) (Brasil, 2001).
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O presente regulamento refere-se à geleia real liofilizada destinada ao comércio 
nacional ou internacional (Brasil, 2001), tendo como objetivo estabelecer a identidade e 
os requisitos mínimos de qualidade que deverá cumprir a geleia real liofilizada (Tabela 
5). 

Entende-se por geleia real liofilizada o produto da secreção do sistema glandular 
cefálico (glândulas hipofaringeanas e mandibulares) das abelhas operárias nutrizes, 
coletada em até 72 horas, que sofreu uma desidratação pelo processo de liofilização, 
sendo composta de água, proteínas, lipídios, açúcares, vitaminas, hormônios e sais 
minerais.

No Brasil, o regulamento técnico da geleia real nos procedimentos de rotulagem, 
usos de aditivos, higiene da geleia real liofilizada disposto na Instrução Normativa nº 
3, de 19 de janeiro de 2001. Conforme é apresentado na (Tabela 6).

Características Variável Padrão comercial

Sensoriais

Aspecto Sólido granulado amorfo

Cor Amarelo palha
Aroma Característico
Sabor Característico

Físico-químicas

Umidade Máximo de 3,0% (m/m)

Cinzas 2,0% à 5,0% (m/m)
Proteínas Mínimo de 27 % (m/m)
Açúcares redutores Mínimo 27 % (m/m)
Amido Ausente
Lipídios totais Mínimo 8,0 %
Sacarose Máximo 5,0 %
10 HDA Mínimo 5,0 % (m/m)

Tabela 5. Critérios de designação de qualidade (características sensoriais e físico químicas) 
que a geleia real liofilizada deve apresentar para se enquadrar no padrão comercial nacional e 

Internacional. 
Fonte: Regulamentos Técnicos de Geléia Real e Geléia Real Liofilizada, disposto na Instrução Normativa Nº 3 

(Brasil 2001).

Acondicionamento Deverão ser embalados com materiais bromatologicamente 
aptos e que confiram ao produto uma proteção adequada

Conservação e Comercialização Deve ser conservada em local seco e ao abrigo da luz

Estocagem A temperatura ambiente

Aditivos Não se autoriza
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Contaminantes

Os contaminantes orgânicos e inorgânicos não devem 
estar presentes em quantidades superiores aos limites 

estabelecidos pelo regulamento específico. Outros 
contaminantes como exemplo os esporos de Paenibacillus 

larvae em 7g de geléia real liofilizada (utilizando a 
metodologia descrita na Portaria 248, de 30/12/1998), deve 

ser totalmente ausente a presença de esporos.

Higiene

As práticas de higiene para elaboração do produto devem 
estar de acordo com o Regulamento Técnico sobre 

as Condições Higiênico-Sanitárias e de Boas Práticas 
de fabricação para Estabelecimentos Elaboradores/

Industrializadores de Alimentos

Critérios Macroscópicos O produto não deverá conter substâncias estranhas, de 
qualquer natureza.

Pesos e Medidas Aplica-se o Regulamento específico

Rotulagem

Aplica-se o Regulamento vigente (Portaria n0 371, de 
04/09/97 - Regulamento Técnico para Rotulagem de 

Alimentos - Ministério da Agricultura e do Abastecimento, 
Brasil)

Métodos de Análise
Métodos Analíticos Oficiais para Controle de Produto de 
Origem Animal e seus Ingredientes. Portaria nº 001/81 - 

07/10/1981. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.

Tabela 6. Especificações dos procedimentos vistos pela legislação brasileira para a geleia real.

7 |  CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A produção de geleia real têm alcançado interesse comercial devido a alta 
rentabilidade. Apesar de não ser estocada na colmeia pelas abelhas, pode ser utilizadas 
técnicas de produção pelos apicultores para aumentar o seu faturamento .

A produção de geleia real sofre influencia de diversos fatores, incluindo fatores 
genéticos, condições internas da colmeia, fluxo de alimento, postura da rainha e o 
meio ambiente externo. 

Todos os produtos da colmeia são registrados no Ministério da Agricultura, 
Pecuária e Abastecimento (MAPA), para produção de geleia real e necessário obedecer 
ao regulamento técnico, tendo os cuidados de verificar alguns requisitos e cuidados na 
higiene.
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