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Resumo. As abelhas sem ferrdo estocam os alimentos de interesse como: mel e samburg,
uma estratégia que as abelhas utilizam para aproveitar as épocas de florada, disponibilidade
do néctar e pélen, e assim é possivel garantir alimentos para toda a colénia, permitindo a
producdo, reproducdo e sobrevivéncia das colénias em periodos de escassez. As
informacdes sobre a composicdo, qualidade e consumo do samburd ainda sdo poucas
comparadas ao polen de Apis mellifera. Desta forma, o objetivo deste estudo foi realizar
uma pesquisa dos estudos relacionados as propriedades fisico-quimica e biolégicas do
samburd, produto das abelhas sem ferrdo. A metodologia dotada para realizar a revisdo
baseou-se em busca de publicacdes em: E-Books Backlist, capitulos de livro, artigos
cientificos. A pesquisa foi realizada com base nos dados da Web of Science, Science Direct,
Scientific Electronic Library Online, Google Académico e PubMed, assim como em rede
social voltada a pesquisa como a Research Gate e sites de vendas do produto. Foram
utilizados como palavras-chave: sambura, pao proteico de abelhas, pdo-de-abelhas, polen,
polen armazenado, pdlen de abelhas, pdlen de abelhas sem ferrdo, potes de pélen e produtos
da colbnia de abelhas nativas. O sambura, pdlen de pote ainda ndo possui uma
regulamentacéo e muito menos a padronizacéo estabelecida pelo Ministério da Agricultura
e pecuaria — MAPA, sendo um produto comercializado de forma direta, geralmente do
meliponicultor ao consumidor e hoje em redes sociais e sites de vendas de algumas
empresas da cadeia da meliponicultora. Assim, sdo necessarias mais pesquisas de sua
caracterizacdo por biomas e regides geograficas, estimulo de politicas publicas para
legalizar o produto. As caracteristicas quimicas do sambura favorecem a satide e bem-estar
guando usados continuamente, com alto potencial biolégico, atividades antioxidantes, mas
ressaltando que ainda necessita de regulamento técnico.

Palavras-chave: Pdlen, proteinas, seguranca alimentar, suplemento alimentar

Sambura: The fermented food of stingless bees on your table

Abstract. Stingless bees’ stock the foods of interest such as honey and samburé, a strategy
that bees use to take advantage of flowering times, availability of nectar and pollen, and
thus it is possible to guarantee food for the entire colony, allowing production and
reproduction and survival of colonies in periods of scarcity. Information on composition,
quality and consumption of samburd is still limited compared to Apis mellifera pollen.
Thus, the aim of this study was to carry out a search for studies related to physicochemical
and biological properties of samburg, a product of stingless bees. The methodology used to
carry out the review was based on the search for publications in: E-Books Backlist, book
chapters, scientific articles. The research was conducted in databases from the Web of
Science, Science Direct, Scientific Electronic Library Online, Academic Google and
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PubMed, as well as in a social network dedicated to research such as ResearchGate and
product sales sites. Keywords were used as: sambura, bee protein bread, bee bread, pollen,
stored pollen, bee pollen, stingless bee pollen, pollen pots and native bee colony products.
The samburd, pot pollen still does not have regulation, much less the standardization
established by the Ministry of Agriculture and Livestock — MAPA, being a product sold
directly, generally from the beekeeper to the consumer and today through social networks
and sales sites of some companies in the meliponiculture chain, and further research is
needed on its characterization by biomes and geographic regions, and encouragement of
public policies to legalize the product. The chemical characteristics of sambura favor health
and well-being when used continuously, with high biological potential, antioxidant
activities, but noting that it still needs technical regulation.

Keywords: Pollen, proteins, food safety, food supplement

Introducéo

As abelhas sem ferrdo estocam os alimentos de interesse para sua salde que mantenha sua colénia
saudavel para fins de producgdo e reproducdo. os produtos sdo: mel, prépolis e sambura. Essa é uma
estratégia que as abelhas utilizam para aproveitar as épocas de florada, disponibilidade do néctar e pélen,
e assim é possivel garantir alimentos para toda a col6nia em periodos de escassez.

O sambura é o pdlen armazenado em potes de cerume construido pelas abelhas sem ferrdo para
estocagem de alimentos, conhecido como “pdlen de pote” é um produto fermentado, rico em nutrientes,
oriundo da meliponicultura, atividade tradicional e milenar que consiste na cria¢do racional de abelhas
sem ferrdo, atividade econdmica e sustentavel (Francisco et al., 2016). A difusdo do conhecimento de
suas propriedades, do valor nutritivo, dos beneficios adquiridos com sua ingestdo pode promover o
mercado e o desenvolvimento da cadeia produtiva, contribuindo para a conservacdo das espécies de
abelhas e da preservacao dos biomas em que a meliponicultura esta presente. O sambura é um alimento
fermentado rico em proteinas, com 22 aminoacidos, produzido pelas abelhas sem ferrdo, o qual as
abelhas coletam o poélen das flores e a partir de reagdes fisico-quimica e bioldgica transformam no
samburd, o pao de abelha. Este alimento possui na sua composi¢do compostos bioativos, minerais,
acidos graxos, proteinas, aminoacidos essenciais e fibras (Campos et al., 2010; Nogueira Neto, 1997).

Localizacdo geogréfica, condigdes edafocliméaticas e fontes botanicas sdo responsaveis pela
gualidade fisico-quimica e bioldgica do samburd; além das boas praticas do manipulador serem
responsaveis pelas condi¢es microbioldgicas (Campos et al., 2010; Nogueira Neto, 1997). De acordo
com Denisow & Denisow-Pietrzyk (2016) o polen é um alimento estocado pelas abelhas com alto valor
nutritivo e funcional; com potencial farmaco, alimentar e industrial (Barbara et al., 2015). As
informagdes sobre o pdlen coletado pelas abelhas sem ferrdo, ainda sdo poucas difundidas, devido as
diversidades das espécies das abelhas e da vegetacdo, clima e solo dos ecossistemas distribuidos no
Brasil e mundo. Desta forma, sua comercializa¢éo ainda é informal.

O objetivo deste estudo foi de realizar uma pesquisa dos estudos relacionados as propriedades fisico-
quimica e bioldgicas do sambura, produto das abelhas sem ferr&o.

Metodologia

O trabalho baseou-se em pesquisa de publicagdes em: E-Books Backlist, capitulos de livro, artigos
cientificos. A pesquisa foi realizada em base de dados da Web of Science, Science Direct, Scientific
Electronic Library Online, Google Académico e PubMed, assim como em rede social voltada a pesquisa
como a Research Gate e sites de vendas do produto. Foram utilizados como palavras-chave os termos
samburé, pao proteico de abelhas, pao-de-abelhas, pdlen, pélen armazenado, pdlen de abelhas, pélen de
abelhas sem ferrdo, potes de pdlen e produtos da coldnia de abelhas nativas.

O que é polen?

De acordo com Popova et al. (2007), o polen é o gameta masculino das flores, produzido e
armazenado no interior das anteras, o qual é transferido para o ovério, onde ocorre a fecundacao,
garantindo assim a perpetuacao das espécies. O pdlen apicola é resultado da colheita dos gréos de polen
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realizado pelas abelhas Apis mellifera de diferentes fontes floristicas. Este passam por transformacdes
fisico-quimica e no final do armazenamento por desidratacdo (Carpes et al., 2009; Nogueira Neto, 1997).
O polen coletado pelas abelhas sem ferrdo, apos sofrer reacdes fisico-quimica, é denominado de
samburd. Este material armazenado pelas abelhas sociais sem ferrdo em potes construidos de cerume
gue passam por transformac@es fisico-quimica e biologica (Alves & Santos, 2018; Nogueira Neto,
1997).

Sambura, o que é?

As abelhas visitam as flores para a coleta do p6len de acordo com suas necessidades nutricionais.
Durante a visitacdo de flor em flor, o pélen fica grudado nos pélos do corpo das abelhas no momento do
contato com os estames. Apds a coleta sdo escovados com 0s pentes tibiais. O pdlen é transportado para
o interior da col6nia, onde as abelhas adicionam mel e enzimas digestivas para posterior armazenamento
nos potes de cerume. Estes passam por transformaces fisico-quimicas apds o fechamento dos potes,
iniciando a fermentag&o lactica. A fermentagdo pode durar de duas a quatro semanas, com objetivo de
conservagao do samburd (Figura 1). As enzimas salivares digerem os granulos de pélen floral tornando os
seus nutrientes bio-disponiveis para alimentacdo das larvas (Estevinho et al., 2012; Vasquez & Olofsson,
2009).

O polen coletado pelas abelhas sem ferrdo é depositado nos potes de cerume com adi¢do de enzimas
e néctar (Figura 1), os quais apresentam varias cores, que variam de acordo com a coleta e também com
0 tempo de armazenamento. Apds a realizacdo da coleta do pdlen, os potes sdo fechados para a
fermentacdo natural. As cores variam do amarelo ao marrom, pH em torno de 2,6 com baixo nimero de
microrganismos, alimento rico em proteinas para o consumo das abelhas (Silva & Zucoloto, 1994). Ap6s
uns sete dias de armazenamento, o pélen no pote de cerume torna-se uma massa fermentada, com
alteracOes em suas caracteristicas sensoriais (odor, sabor, cor e textura) (Souza et al., 2021). Menezes et
al. (2013) afirmam que existe uma variacao nas caracteristicas entre as espécies de abelhas, inclusive na
comparagdo do sambura da espécie da Tetragonisca angustula e constataram um produto mais doce e
seco, enquanto no género da Scaptotrigona, mais Umido e &cido. Uma percepcdo relevante é a
caracteristica sensorial do sambura da espécie produzida pelo género da Friseomelitta (Figura 2) com
sabor mais adocicado e bem mais seco que os demais. Além disso, essa espécie coleta pdlen de outras
espécies quando disponiveis.

R

Figura 1. Pote de pdlen de abelhas sem ferrdo nativas do Figura 2. Pote de polen da abelha Friseo
Oeste do Paré. longipes.

-

melitta

Véasquez & Olofsson (2009) afirmaram que os principais microrganismos responsaveis pela
fermentacdo lactica sdo os Streptococcus, Bifidobacterium e Lactobacillus. As leveduras também tém
um aumento consideravel, onde as mesmas podem fazer parte da fermentacdo do polen. A conservacao
do pdlen tem uma relacdo com a acidez; pois, inibe o crescimento de alguns microrganismos, 0 que nao
se verifica na conservacgdo do pélen apicola, que requer uma secagem logo apos a coleta para evitar a
sua degradacéo.
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O pblen de pote (sambura) do género Meliponas de trés espécies do Estado do Amazonas foi estudado
sua composicao nutricional o qual avaliou o teor de proteinas que apresentou uma variagdo de 15,7% a
23,0%, lipideos de 1,9 a 9,3% e glicidios de 26,4% a 57,4% (Galvéo et al., 2019). Seguindo os estudos
da composicdo do sambura, se da por flavonoides (narigerina, tricetina, isohraminetina e 8-
metoxiherbacetina), presenca de agucares e aminoacidos (Silva et al., 2014).

A fermentacdo do polen de abelhas nativas € um processo natural que tem a funcéo de conservacéo
do “pao de abelha”, o alimento proteico das abelhas sociais sem ferrdo. A necessidade de armazenar,
estocar alimento para periodo de escassez fez com que estratégias fossem dotadas para sua conservagao
€ seu uso posterior. Além disso, estas transformacdes sdo necessarias para deixar o pdlen biodisponivel,
facilitando a absorcdo de nutrientes pelas abelhas.

Conforme observado na tabela 1, hd uma diferenca na composicéo de nutrientes no sambura coletado
no mesmo meliponario. Todavia, em espécies diferentes, salienta-se que a maior influéncia é origem da
composicao floristica, e por outro lado, as abelhas buscam o sitio floristico de acordo com a necessidade
da col6nia. A tabela 1 também revela a riqueza dos nutrientes do sambura quanto ao teor de lipideos,
carboidratos e proteinas, corroborando para os estudos com o seu potencial promissor para a alimentacdo
humana.

Tabela 1. Composi¢do Centesimal de sambura de abelhas nativas do Rios Arapiuns, Pard.

Abelha sem ferrdo Lipideos (g/100g) Carboidratos(g/100g) Proteinas(g/100g)
Melipona sp. 1,44 17,36 28,63
Melipona interrupta 15,81 26,75 22,17
Scaptotrigona polysticta 10,54 50,28 12,39

Adaptada de Galvéo et al. (2019).

O sambura é indispensavel para a qualidade de vida da col6nia e sua sanidade. Os teores de lipideos,
carboidratos e proteinas (Tabela 1) sdo fundamentais na dieta e ndo é possivel o desenvolvimento
saudavel das abelhas sem este alimento. Ainda, tais nutrientes sao importantes para dieta humana, como
fonte de energia e proteina.

Samburad, alimento funcional

A atribuicdo ao polen de possuir propriedades terapéuticas vem desde a antiguidade. O conhecimento
empirico proporcionou seu uso na medicina tradicional em tratamentos de resfriados, gripes, Ulceras,
envelhecimento precoce, anemia, colite, alergias, enterite e outras doencas (Campos et al., 2010; Pascoal
et al., 2014).

O mercado para 0 sambura esta crescendo, potencializando assim mais um produto da meliponicultura,
sendo possivel encontrar o sambura de abelhas sem ferrdo comercializado puro e desidratado ou como um
composto misturado ao mel, reduzindo, assim, sua acidez (Souza et al., 2020). Cada vez mais os alimentos
naturais, saudaveis, funcionais estdo ganhando mercado (Candido & Campos, 2005). O consumidor esta
procurando os beneficios proporcionados pelos alimentos naturais. Baseado neste contexto, o pélen tem
sido um produto oriundo da apicultura que vem ganhando mercado (Carpes et al., 2009). Consumidores
conscientes de sua composicao rica em aminodcidos essenciais, proteinas, vitaminas, minerais e outros
que sdo totalmente benéficas a salide humana estimulam sua producédo (Alves & Santos, 2018; Barreto
et al., 2006). O pélen é um alimento com caracteristicas nutritivas, possui propriedades bioldgica,
responsavel por acdes especificas e benéficas ao organismo humano (Carpes et al., 2009). O p6len é um
alimento funcional (Ramalho et al., 2007; Silva et al., 2014), por possuir atividade antifungica, anti-
inflamatdria, imunomoduladora, anti-cariogénica e antibacteriana, exerce ainda funcdo antioxidante,
que inibi a acdo lesiva dos radicais livres (Graikou et al., 2011).

A composicao do pélen de pote armazenado possui maior quantidade e qualidade de nutrientes do
que o polen das flores antes da colheita; pois, as abelhas acrescentam secrecdes salivares com suas
enzimas, adicionam o néctar, assim enriquecendo o produto final com nutrientes que o permitem ser um
alimento funcional com atividades biolégicas e maior proporcéo nutricional comparado ao pélen das
flores (Chantarudee et al., 2012). Portanto, baseado nisso apresenta-se como um alimento natural, devido
sua composi¢do quimica com alto teor de compostos fendélicos em especial flavonoides e polifendis que

PUBVET DOI: 10.31533/pubvet.v15n12a979.1-8



Sambura: O alimento fermentado das abelhas sem ferrdo na sua mesa 5

conferem atividades antioxidantes, sendo um verdadeiro suplemento alimentar com funcdes terapéuticas
e nutricionais (Denisow & Denisow-Pietrzyk, 2016). Suas propriedades impulsionam seu consumo
(Ereire et al., 2012).

As propriedades benéficas atribuidas ao consumo do pdlen devido sua composicdo quimica
impulsiona seu consumo, seu uso diario é capaz de combate os radicais livres, além de serem agentes
antibacterianos (Isidorov et al., 2015), antioxidantes naturais (Florio Almeida et al., 2017) e de atuarem
como quimio-preventivos (Omar et al., 2016). Dada toda sua importancia nutricional, o pélen de pote
(samburd) e os beneficios comprovados pelos estudos voltados para sua composi¢do quimica e
biolégica, por diferentes espécies de abelhas, pesquisas vém sendo realizadas sobre a composicéo
guimica e bioatividades do pdlen armazenado por abelhas sem ferrdo (Rebelo et al., 2016; Vit et al.,
2016).

Composicdo fisico-quimica do sambura

As condigdes ambientais, edafoclimaticas, origem das fontes botanicas, a idade e estado nutricional
das plantas e a sazonalidade sdo fatores que influenciam na composicao fisico-quimica do sambura.
Diferentes estudos abordam que o p6len é o produto da colmeia que possui maior diversidade (Carpes
et al., 2009; Eswaran & Bhargava, 2014; Nogueira Neto, 1997), e com isso 0 conhecimento a respeito
das caracteristicas fisico-quimico e bioldgicas se tornam relevante no sentido de caracterizar o produto
obtido em diferentes regifes e controlar a qualidade, agregando valor comercial ao produto (Marchini
et al., 2001; Sodré et al., 2011; Sodré et al., 2007).

O samburéa e o polen coletados e armazenados nas col6nias pelas abelhas sociais sem ferrdo, tém
pouco material divulgado. Ainda, ndo tem uma legislagdo e uma padronizagdo que promova sua
comercializagdo formal. Na tentativa de contribuir na elaboragdo de uma legislagdo apropriada para o
polen coletado por abelhas sem ferrdo, diversos pesquisadores buscaram caracterizar o sambura de
diferentes espécies de abelhas sem ferrdo (Alves & Santos, 2018; Barbara et al., 2015).

Em andlises de compostos fendlicos do sambura das espécies de abelhas do género Melipona e
Scaptotrigona coletado em periodo chuvoso na regido do rio Arapiuns na Amazonia foram encontrados
resultados médios de 18,53 + 0,14 a 5,31 £+ 0,27 umol EAG/mg. Quanto aos teores de flavonoides, as
amostras apresentaram valores entre 12,38 + 2,73 e 0,73 £ 0,12 umol ERT/mg, com maiores teores para
Melipona. Na mesma pesquisa foi revelado a capacidade antioxidante do sambura, com melhores
resultados para espécie Scaptotrigona spp. e do potencial terapéutico e nutricional do produto por causa
dos compostos bioativos presente (Vit et al., 2016). De acordo com Bérbara et al. (2015), apds realizar
analises de samburad da espécie Melipona spp. de diferentes regides do Brasil, observaram maior
seguranca alimentar do produto para consumo do ponto de vista microbioldgico e nutricional. Alves et
al. (2018) reafirmaram, ap6s analise quimica do sambura da espécie Melipona scutellaris, uma diferenca
do pdlen armazenado em pote, o qual é fermentado. Barbara et al. (2018) verificaram diferengas fisico-
guimicas existentes em samburas armazenados por diferentes espécies de abelhas sociais sem ferrdo do
Nordeste do Brasil. Assim como Galvéo et al. (2019) confirmaram a diferenca na composicao centesimal
apos realizar analises de umidade, cinzas, proteinas, lipideos e carboidratos no sambura de trés diferentes
espécies de abelhas coletados no mesmo periodo e local.

Estudo realizado por Alves et al. (2018) com amostras de sambura do interior da Bahia, observou-se
0s seguintes valores médios: 44,71% de umidade, 1,84% de cinzas, 4,25% de lipidios, 23,88% de
proteinas, 0,87% de fibras, 24,48% de carboidratos, pH 3,75, uma acidez livre de 150,57 meq/100 kg,
uma atividade de &gua de 0,92 e um valor de energia total de 231,33 kcal/100 g. Além disso, as analises
microbioldgicas revelaram que o produto era satisfatorio e estava livre de patdgenos.

Santos et al. (2019) analisando amostras de sambura de seis espécies de abelhas nativas de trés
ecossistemas distintos, uma em area de varzea, alagada, a segunda em uma &rea de Rios de agua doce
com floresta priméria e culturas plantadas e a terceira uma area de terra firme com plantio de sistema
agroflorestal em regides de Santarém e Belterra do Oeste do Pard, constataram diferencas significativas
nos compostos fendlicos totais, inclusive relataram menores concentragfes no samburd de cor clara da area
da varzea, afirmando resultados superiores nas amostras do assentamento agroextrativista e do sistema
agroflorestal.
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Consideracdes finais

O sambura, pdlen de pote ainda ndo possui uma regulamentacdo e muito menos a padronizacdo
estabelecida pelo Ministério da Agricultura e pecuaria, sendo um produto comercializado de forma
direta, geralmente do meliponicultor ao consumidor e hoje pelas redes sociais e sites de vendas de
algumas empresas da cadeia da meliponicultura. Desta forma, sdo necessarias mais pesquisas de
caracterizacao, estimulo de politicas publicas para legalizacdo do produto. As caracteristicas quimicas
do samburéa favorecem a salde e bem-estar quando usados continuamente, com alto potencial biologico,
mas ressaltando que ainda necessita de regulamentacéo técnica.
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