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APRESENTAÇÃO

Para que se tenha o alimento posto à mesa, é necessária uma série de etapas em que 
se inicia com a produção do mesmo no campo, beneficiamento na indústria, distribuição e 
comercialização. A ciência e tecnologia de alimentos se faz presente em todas as etapas, 
buscando cada vez mais a sustentabilidade na produção desses alimentos. 

A sustentabilidade está em destaque devido a crescente conscientização da população 
por um mundo mais saudável, em que todos buscam qualidade de vida, preservando o 
meio ambiente. Com isso, a sustentabilidade está cada vez mais presente nas indústrias 
alimentícias, adaptando-se a novos processos de produção, utilizando recursos de modo 
racional, usando tecnologias limpas nos processos tecnológicos, produzindo alimentos 
visando o melhor aproveitamento da matéria-prima e a redução de resíduos, preservando 
dessa maneira o meio ambiente.

Com uma temática tão importante o e-book “Sustentabilidade em Ciência e Tecnologia 
de Alimentos” traz 16 artigos científicos com assuntos atuais na área, visando disseminar 
o conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos a todos uma 
excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera e Natiéli Piovesan
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RESUMO: O propósito deste estudo foi 
reunir informações a respeito da composição, 

propriedades físico-químicas e nutricionais do 
pólen armazenado por abelhas sociais sem 
ferrão (Hymenoptera: Apidae), conhecido 
popularmente como samburá. Os dados 
apresentados neste estudo foram obtidos 
a partir de busca em publicações recentes 
relacionadas a este produto da colmeia. Dessa 
forma, o conteúdo foi subdividido em tópicos 
para evidenciar as características desta fonte 
de proteína utilizada na dieta das abelhas e 
com grande potencial de uso na alimentação 
humana, bem como na indústria farmacêutica 
e cosmética.
PALAVRAS-CHAVE: Apidae, meliponíneos, 
proteína, pólen armazenado

CHARACTERIZATION OF “SAMBURÁ” OF 
SOCIAL STINGLESS BEES (MELIPONINAE): 

REVIEW

ABSTRACT: The purpose of this study was 
to gather information about the composition, 
physical, chemical and nutritional properties 
of pollen stored by social stingless bees 
(Hymenoptera: Apidae), popularly known as 
samburá.  The data presented in this study were 
obtained from searching recent publications 
related to this hive product. Thus, the content 
was subdivided into topics to highlight the 
characteristics of this source of protein used in 
the diet of bees and with great potential for use 
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in human nutrition, as well as in the pharmaceutical and cosmetic industry.
Keywords: Apidae, meliponines, protein, pollen stored

1 | 	INTRODUÇÃO 

As abelhas sem ferrão ou meliponíneos possuem características distintas das 
espécies do gênero Apis, especialmente por terem o ferrão atrofiado (VIT et al., 2013). 
Estas abelhas compõem o grupo mais diverso de abelhas e estão presentes em regiões 
tropicais e subtropicais do mundo (MICHENER, 2007). A criação de abelhas deste grupo é 
denominada meliponicultura, sendo esta atividade exercida, principalmente para produção 
de mel. No entanto, outros produtos da colmeia de meliponíneos tem se destacado, como 
pólen armazenado em potes na colmeia, sendo este produto conhecido popularmente como 
samburá. 

 O samburá é um alimento elaborado pelas abelhas a partir do pólen das flores coletados 
de diversas fontes botânicas e que contém compostos bioativos, minerais, ácidos graxos, 
proteínas, aminoácidos essenciais e fibras (CAMPOS et al. 2008; NOGUEIRA et al., 2012). A 
qualidade do pólen está relacionada às suas características microbiológicas, físico-químicas 
e biológicas que, por sua vez, variam de acordo com as condições climáticas, solo da região 
onde é produzida, origem botânica, beneficiamento do produto e das práticas empregadas 
durante a coleta (CAMPOS et al., 2008).

Com base nessas características o pólen armazenado por abelhas pode ser considerado 
um alimento funcional e promissor por possuir compostos ativos que desempenham um 
importante papel na indústria (DENISOW; DENISOW-PIETRZYK, 2016). No entanto, há 
poucas informações sobre a composição desse produto o que dificulta sua utilização na 
indústria alimentar e farmacêutica (BÁRBARA et al., 2015).

O conhecimento das propriedades do samburá é fundamental para incrementar 
o consumo desse produto, garantindo a segurança alimentar dos consumidores e 
proporcionando renda extra para os meliponicultores. Com base neste contexto, o objetivo 
deste estudo foi reunir informações a respeito das propriedades do samburá de abelhas 
sociais sem ferrão. 

2 | 	METODOLOGIA

As informações apresentadas neste estudo foram obtidas pela busca em um amplo 
espectro de publicações como: livros, E-Books Backlist, capítulos de livro, artigos científicos, 
sendo considerados àqueles com maior aderência temática em estudo. A pesquisa foi 
realizada em base de dados da Web of Science, ScienceDirect, SciELO - Scientific Electronic 
Library Online, Google Acadêmico e PubMed, assim como em rede social voltada a pesquisa 
como a ResearchGate. Foram utilizados como palavras-chave os termos pão-de-abelhas, 
pólen, pólen armazenado, pólen de abelhas, pólen de abelhas sem ferrão, potes de pólen, 
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produtos da colmeia e samburá.

3 | 	SAMBURÁ: PÓLEN COLETADO POR ABELHAS SOCIAIS SEM FERRÃO E 

PROCESSADO NA COLMEIA

O pólen é o gameta masculino das flores, produzido e armazenado no interior das 
anteras, o qual é transferido para o ovário, onde ocorre a fecundação, garantindo assim a 
reprodução da planta e consequentemente a sobrevivência da espécie (BOGDANOV, 2017). 
Os grãos de pólen encontrados nas flores são estruturas microscópicas (2,5 a 250 µm) cujo 
seu formato, tamanho, peso e cor variam entre as espécies de plantas (KOMOSINSKA-
VASSEV et al., 2001).

O pólen apícola compreende uma coleção de vários grãos de pólen coletados de 
diversas fontes botânicas pelas abelhas, que se misturam ao néctar e/ou mel e também às 
secreções salivares e em seguida passa por um processo de desidratação (CARPES et al., 
2009; NOGUEIRA et al., 2012). O termo pólen apícola é associado à apicultura, enquanto 
que o samburá é o pólen armazenado pelas abelhas sociais sem ferrão em potes de cerume 
(NOGUEIRA-NETO, 1997; ALVES et al., 2018a).

As abelhas visitam cerca de 200 flores para produção de apenas um grânulo de pólen 
apícola, podendo ocorrer grãos de uma única espécie (KOMOSINSKA-VASSEV et al., 2001; 
BOGDANOV, 2017) ou se necessário grão de outras espécies de vegetais a fim de obter um 
produto com eficiência nutricional, uma vez que as abelhas têm a capacidade de identificar 
fontes de pólen com maior valor nutritivo (BARTH, 2004; MODRO et al., 2011).

Após a visita nas flores o pólen adere-se aos pelos do corpo da abelha quando em 
contato com os estames, em seguida eles são escovados com os pentes tibiais, e os grãos 
aglutinados em bolotas ou grânulos na cavidade da superfície externa das pernas posteriores, 
denominadas corbículas (PEREIRA et al., 2006).

O pólen é então transportado para o interior da colmeia, onde é adicionado mel e 
enzimas digestivas para posterior armazenamento e compactação nos potes de cerume, onde 
passam por mudanças físico-químicas após o fechamento dos potes, dando-se início a uma 
fermentação láctica que ocorre por ação de enzimas salivares que digerem os grânulos de 
pólen floral tornando os seus nutrientes mais facilmente assimiláveis pelas larvas (PEREIRA 
et al., 2006; VÁSQUEZ; OLOFSSON, 2009; ESTEVINHO et al., 2012). 

Os principais micro-organismos responsáveis pela fermentação láctica são os 
Streptococcus, Bifidobacterium e Lactobacillus, ocorrendo também o aumento da população 
de leveduras, onde as mesmas podem fazer parte da fermentação do pólen (VÁSQUEZ; 
OLOFSSON, 2009).

Devido ao teor de ácido lático mais elevado no pólen fermentado reflete-se em uma 
acidez mais acentuada e consequentemente num valor de pH mais baixo de 5,0 a 6,0 para 
2,6 (NAGAI et al., 2004). Após uns dias (aproximadamente sete dias) esse pólen passa 
a ser uma massa fermentada, que modifica consideravelmente o seu odor, sabor, cor e a 
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textura (ANDERSON et al., 2014; NICOLSON, 2018). Essas características variam entre 
poucas espécies de abelhas sociais sem ferrão, de acordo com Menezes et al. (2013). Esses 
autores consideraram que o samburá de Tetragonisca angustula tem a caraterística de um 
pólen fermentado mais seco e relativamente doce, enquanto que em outras espécies, como 
as do gênero Scaptotrigona, o pólen é mais úmido e azedo.

A acidez do pólen coletado pelas abelhas é responsável pela sua auto conservação, 
pois inibe o crescimento de alguns micro-organismos, o que não se verifica na conservação 
do pólen apícola, que requer uma secagem logo após a recolha para evitar a sua degradação. 
No interior da colmeia o pólen é fácil de localizar devido seu aspeto colorido, encontrando-
se normalmente no primeiro quadro após a zona de criação, o que permite uma rápida 
alimentação das larvas (NAGAI et al., 2004).

O pólen é a principal fonte de alimento proteico para as abelhas, sendo consumido tanto 
pelas abelhas adultas quanto pelas larvas. Além disso, o pólen contém todos os nutrientes 
essenciais para a produção de geleia real, a qual é utilizada para nutrição das larvas da 
abelha rainha e as larvas jovens de abelhas operárias. Portanto, o pólen se torna essencial 
para o crescimento e desenvolvimento dos indivíduos de uma colônia, assim como, para a 
reprodução das colônias (MORETI et al., 2002).

4 | 	SAMBURÁ: COMPOSIÇÃO E BENEFÍCIOS NUTRICIONAIS 

A busca por alimentos saudáveis vem acarretando o aumento no consumo de produtos 
naturais, onde o mercado tem estimulado a produção de pólen na cadeia produtiva (ALVARELLI 
et al., 2011). Por se tratar de um produto natural, que promove benefícios a saúde humana 
devido à sua composição rica em aminoácidos essenciais e alta concentração de proteína, 
entre outros nutrientes, tem sido estudado por vários autores (BARRETO et al., 2006; ALVES 
et al., 2018a; DUARTE et al., 2018).

O pólen também é definido como um alimento natural na nutrição humana, sendo 
tradicionalmente utilizado para consumo, bem como na medicina popular e complementar.  
Além disso, apresenta grande importância nutricional por possuir em sua composição 
β-caroteno como provitamina A, vitaminas C, E, D e do complexo B, além de ser fonte de 
carboidratos, lipídios, sais minerais, proteína (CAMPOS et al., 1997) e possuir todos os 
aminoácidos essenciais (ESTEVINHO et al., 2012).

Além de ser rico nutricionalmente, o pólen possui em sua composição uma atividade 
biológica, que trazem ações específicas e benéficas ao organismo humano (CARPES et al., 
2007). Os alimentos que contêm essas características são chamados de alimentos funcionais 
(ZERAIK et al., 2010), por possuir atividade antifúngica, anti-inflamatória, imunomodulatória, 
anticariogênica e antibacteriana, exerce ainda função antioxidante, que inibi a ação lesiva 
dos radicais livres (GRAIKOU et al., 2011).

Muitos benefícios têm sido atribuídos ao consumo do pólen, como causador do bem-
estar, vigor físico, fortificante e estimulador do organismo, além de corrigir a alimentação 
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deficiente, o que resulta em equilíbrio funcional (KOMOSINSKA-VASSEV et al., 2001). Por 
isso, vem sendo utilizado como suplemento alimentar durante muitos anos na medicina 
tradicional devido as suas propriedades benéficas a saúde (FREIRE et al., 2012). 

Deste modo, a constituição química do pólen pode ser benéfica na prevenção de 
doenças em que os radicais livres estão envolvidos, e pelo fato de serem importantes agentes 
antibacterianos (ISIDOROV et al., 2015), antioxidantes naturais (DE FLORIO ALMEIDA et 
al., 2017) e de atuarem como quimiopreventivos (OMAR et al., 2016).

Estudos evidenciam que o pólen recolhido pelas abelhas tem uma melhor atividade 
biológica e maior composição nutricional quando comparado ao mesmo pólen recolhido 
diretamente da planta (CHANTARUDEE et al., 2012). Devido a sua importância já 
comprovada, estudos têm sido direcionados para a caracterização química e biológica com 
do pólen armazenados por diferentes espécies de abelhas, incluindo as abelhas sociais sem 
ferrão (VIT et al., 2016; REBELO et al., 2016).

5 | 	QUALIDADE FÍSICO-QUÍMICA DO PÓLEN

A composição do pólen varia com as condições ambientais, climáticas, origem floral, 
geográficas, idade e estado nutricional da planta e estações do ano (ANDRADE et al., 1999). 
Diferentes estudos abordam que o pólen é o produto da colmeia que possui maior diversidade 
(CARPES et al., 2009; NOGUEIRA et al., 2012, ESWARAN; BHARGAVA, 2014) e com isso o 
conhecimento a respeito das características físico-químico e biológicas se tornam relevante 
no sentido de caracterizar o produto obtido em diferentes regiões e controlar a qualidade, 
agregando valor comercial ao produto (MARCHINI et al., 2006).

No Brasil, para o pólen apícola (pólen coletado pela espécie Apis mellifera) ser 
comercializado deve apresentar os seguintes requisitos físico-químicos: umidade máxima 
de 30% para o pólen recém-coletado e umidade máxima de 4% para o pólen seco; teor de 
cinzas máximo de 4%; lipídios mínimo de 1,8%; proteínas mínimo de 8%; açúcares totais de 
14,5 a 55,0%; fibra bruta mínimo de 2% e pH de 4 a 6 (BRASIL, 2001).

Embora o consumo de pólen coletado pelas abelhas seja relativamente conhecido e 
apreciado no mercado dos produtos apícolas (ALMEIDA-MURADIAN et al., 2005), pouco 
se conhece sobre o pólen coletado e armazenado nas colônias pelas abelhas sociais sem 
ferrão. Na tentativa de contribuir na elaboração de uma legislação apropriada para o samburá, 
diversos autores têm buscado caracterizar esse produto para diferentes espécies de abelhas 
sem ferrão (ALVES et al., 2018a; BÁRBARA et al., 2015; 2018).

Alves et al. (2018a) avaliaram a composição química do samburá de Melipona 
scutellaris, demonstrando que a composição do samburá é diferente por se tratar de um 
produto fermentado, Bárbara et al. (2018) e Duarte et al. (2018) verificaram diferenças físico-
químicas existentes em pólens armazenados por diferentes espécies de abelhas sociais 
sem ferrão do Nordeste do Brasil, Bárbara et al. (2015) avaliaram o pólen armazenado por 
Melipona spp., de diferentes regiões do Brasil, contatando que o pólen armazenado por 
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essas espécies de abelha sem ferrão é seguro do ponto de vista microbiológico e possui uma 
boa qualidade nutricional.  

6 | 	QUALIDADE MICROBIOLÓGICA DO PÓLEN

Entre os parâmetros que determina a qualidade de um alimento, os mais importantes 
estão relacionados às características microbiológicas (SOUZA et al., 2011; FRANCO; 
LANDGRAF, 2008). Se tratando de segurança alimentar, a qualidade microbiana é uma 
exigência necessária para saúde do consumidor, sendo que ela pode alterar as propriedades 
do produto, constituindo um risco a saúde. Nos alimentos essa análise permite avaliá-lo 
quanto às condições de processamento, armazenamento e distribuição para o consumo, sua 
vida útil e quanto ao risco à saúde da população (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Um alimento seguro significa ausência total de micro-organismos capazes de ocasionar 
toxinfecções alimentares, considerando que existem inúmeros tipos de organismos presentes 
em nosso ambiente (CARNEIRO, 2008). O pólen como qualquer outro tipo de alimento, deve 
ser livre de contaminantes microbiológicos prejudiciais à saúde humana. 

Por possui um elevado valor nutricional, o pólen é considerado um alimento passível de 
contaminação microbiana, que pode ser proveniente das próprias abelhas, de outros insetos, 
animais, manipulação inadequada, e pelo uso de utensílios higienizados inadequadamente 
(HANI et al., 2012).

O crescimento e desenvolvimento de micro-organismos no alimento dependem de 
condições favoráveis, sendo influenciado por fatores extrínsecos (temperatura ambiente, 
umidade do ar), fatores intrínsecos (atividade de água (aW), pH e presença de antimicrobianos 
naturais) (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

O pólen fermentado por possuir um elevado teor de umidade, e o valor nutritivo pode 
favorecer o desenvolvimento de alguns micro-organismos, portanto, são importantes estudos 
para evitar esta proliferação (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Apesar da busca por alimentos seguros e de qualidade, não existe uma legislação 
brasileira para os padrões microbiológicos para o pólen apícola e nem para o samburá, sendo 
que essa não padronização pode estar relacionada à deficiência de estudos científicos e à 
ausência de diagnósticos que atestem a necessidade destes padrões seja com amostras in 
natura ou desidratadas (BARRETO et al., 2005).

Contudo, existe uma legislação cubana que inclui o pólen apícola no grupo dos alimentos 
de origem vegetal, que estabelece ausência para Salmonella sp., e Escherichia coli, limites 
para aeróbios mesofilos <104, bolores e leveduras < 102, coliformes totais, <103 (PUIG-PEÑA 
et al., 2012) e uma legislação da Argentina que estabelece limite máximo de 1,5x105 UFC/g 
para aeróbios mesofilos, máximo de 102 UFC/g para bolores e leveduras e ausência de 
microrganismos patogênicos (ARGENTINA, 1990).

Dentre os microrganismos encontrados em alimentos, os bolores e leveduras, é um 
grupo de micro-organismos que são encontrados na natureza, podendo ser encontrados 
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no solo, água, ar e superfícies de vegetais (CAPPELLI et al., 2016) e são utilizados como 
indicadores da eficiência de práticas de sanitização de ambientes, equipamentos e utensílios 
durante a produção e beneficiamento dos alimentos (MOURA et al., 2014). 

Os micro-organismos indicadores supracitados são considerados capazes de se 
desenvolverem em ambientes cujo pH são relativamente baixos, na faixa de 3,0 a 4,5 
normalmente nos alimentos que são ricos em carboidratos, ácidos e com baixa atividade de 
água (SILVA et al., 2010).

Algumas pesquisas têm sido realizadas com o objetivo de avaliar a presença desses 
micro-organismos no samburá, como os trabalhos desenvolvido por Bárbara et al. (2018) 
e Alves et al. (2018a), onde foram avaliadas as características microbiológicas dos pólens 
armazenados por diferentes espécies de abelhas sem ferrão, sendo detectada a presença 
de bolores e leveduras nas amostras.

Como o pólen, devido a sua composição nutricional, favorece ao aparecimento de 
micro-organismos (FATROCOVÁ-ŠRAMKOVÁ et al., 2013). Os bolores e leveduras são 
considerados parâmetros microbiológicos mais significativos para avaliação do pólen das 
abelhas, seguido por bactérias e coliformes totais (HERVATIN, 2009).

A presença de bactérias no alimento pode possibilitar a veiculação de patógenos, 
favorecendo a deterioração e/ou redução da vida útil de produtos, a maioria desse grupo de 
micro-organismo está relacionado às condições de higiênico-sanitárias durante a colheita, 
a temperatura, condições e período de armazenamento, além da composição do alimento 
(FORSYTHE, 2002). Dentre as bactérias, as aeróbias mesófilas tais como as espécies 
de Enterobacteriaceae, Bacillus, Clostridium, Corynebacterium e Streptococcus, que se 
multiplicam entre 20°C e 45°C, com ótimo de 36°C (VALSECHI, 2006). Essas bactérias são 
as mais frequentemente encontradas e requer maior atenção.

Os coliformes a 35ºC, são bactérias Gram-negativas da família Enterobcteriaceae, 
cujos os gêneros de maior importância são Escherichia, Enterobacter, Citobacter e Klebsiella 
(DAMER et al., 2014). Essas bactérias são capazes de fermentar a lactose em 48 horas e ao 
encontrar-se em contato com alimento ocasionam uma deterioração, causando problemas 
gastrointestinais ou mesmo infecção alimentar caso consumido pelo humano (PATEL et al., 
2014).

O grupo dos coliformes a 45°C representado pela Escherichia coli conhecida como 
termotolerantes, é o mais importante, por ser um micro-organismo indicador tanta de 
contaminação fecal ou das condições higiênico-sanitárias insatisfatórias de processamento 
de alimentos (NEVES et al., 2015), 

Os Clostridium são micro-organismos habitualmente encontrados no meio ambiente 
no (solo), legumes, frutas e são bactérias patogênicas Gram-positivas, anaeróbicas estritas 
e imóveis no intestino de bovino e equino e nas fezes humanas (SILVA et al., 2010). Seus 
esporos podem ser frequentemente encontrados no corpo das abelhas ou mesmo veiculados 
pelo vento, quando os favos ainda estão no campo (FINOLA et al., 2007). Segundo Caballero 
et al. (2016) esse microrganismo está relacionado à capacidade de provocar uma doença 
denominada botulismo, tendo como agente causal Clostridium botulinum, principalmente 
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em crianças com idade inferior a um ano, por não apresentar uma desenvolvida microbiota 
intestinal. Essa doença pode acarretar a morte.

Staphylococcus aureus é um micro-organismo de relevância por ser uma bactéria 
oportunista, responsável por intoxicação alimentar, é uma bactéria Gram-positiva amplamente 
distribuída por todo o mundo (BAPTISTA et al., 2016). Esse micro-organismo é um indicativo 
de deficiência na higiene do manipulador durante o processo de obtenção do produto 
(MEDEIROS et al., 2013).

Existem poucos estudos relacionados à qualidade microbiológica do pólen coletado 
pelas abelhas sociais sem ferrão (samburá). E dada à exigência de um diagnóstico 
de qualidade do pólen de abelha produzido no Brasil, reforça a necessidade de uma 
regulamentação adequada para a qualidade microbiológica do pólen tendo em vista a falta 
legislação específica para este produto.

7 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS

A produção e comercialização do pólen apícola no Brasil é uma atividade conhecida, 
porém são escassos estudos relacionados à produção em escala comercial e tão pouco sobre 
a comercialização do samburá, já que o mercado desse produto é local, sendo necessários 
esforços a fim de estimular, caracterizar e legalizar o produto. Dessa forma, as informações 
apresentadas neste estudo podem contribuir para caracterização deste produto da colmeia 
de abelhas sociais sem ferrão.

O pólen armazenado por abelhas é uma fonte de proteína vital para estes insetos. A rica 
e complexa composição deste produto é notável e com potencial para uso na indústria médica 
e farmacêutica. O samburá produzido por abelhas sociais sem ferrão tem características 
nutricionais que possibilitam a sua utilização na alimentação humana. No entanto, os 
requisitos que assegurem a qualidade deste produto ainda carecem de regulamento técnico 
adequado.
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