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RESUMO

O mel € um insumo muito importante para a alimentagcdo humana, sendo consumido
desde a pré-histdria. Oriundo da apicultura, esse produto € um insumo relevante nas
industrias farmacéuticas e de cosméticos. Pode ser consumido in natura ou como
ingrediente de preparacdes diversas. Considerado um alimento saudavel, costuma
ser utilizado em substituicdo de adocgantes tradicionais. Diante do exposto, esse
trabalho pretende analisar a diversidade de uso do mel na gastronomia, buscando
explorar hébitos de consumo desse produto em diferentes sociedades, com
destaque para a culinaria contemporanea. Sobre os aspectos metodoldgicos, o
trabalho faz uso da pesquisa bibliogréfica, baseando-se em diversos autores que se
dedicaram a tematica. Entre a bibliografia utilizada, destacam-se livros, artigos,
monografia, entre outras publicagcdes. Entre os resultados apresentados, destacam-
se algumas das inumeras possibilidades de utilizacdo do mel na gastronomia,
apresentando manuais culindrios com uma grande variedade de receitas e
preparacdes que fazem uso desse ingrediente. Nas consideragdes finais ressalta-se
o mel como um produto versatil e em ascensdo no cenario gastronémico atual, que
ganha cada mais espaco em receitas, que variam entre saladas, molhos, diferentes

tipos de carnes, bolos, paes, biscoitos e bebidas.

Palavras-chave: apicultura; culinéria; utilizacdo do mel.



ABSTRACT

Honey is a very important ingredient for human consumption, having been consumed
since prehistoric times. Originating from beekeeping, this product is a relevant input
in the pharmaceutical and cosmetics industries. It can be consumed fresh or as an
ingredient in various preparations. Considered a healthy food, it is usually used to
replace traditional sweeteners. In view of the above, this work aims to analyze the
diversity of use of honey in gastronomy, seeking to explore consumption habits of
this product in different societies, with emphasis on contemporary cuisine. Regarding
methodological aspects, the work makes use of bibliographical research, based on
several authors who have dedicated themselves to the topic. Among the bibliography
used, books, articles, monographs, among other publications stand out. Among the
results presented, some of the countless possibilities for using honey in gastronomy
stand out, presenting culinary manuals with a wide variety of recipes and
preparations that make use of this ingredient. In the final considerations, honey is
highlighted as a versatile and rising product in the current gastronomic scene, which
is gaining more space in recipes, ranging from salads, sauces, different types of

meat, cakes, breads, cookies and drinks.

Keywords: beekeeping; cooking; use of honey.
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1 INTRODUCAO

O mel é considerado um produto oriundo da apicultura que, além de alimento,
€ reconhecido por ser utilizado na indastria farmacéutica e de cosméticos, podendo
ser encontrado em composi¢cdo variada, dependendo de varios fatores, como
condicdo climatica, tipo de abelha produtora e condicbes de armazenamento.
Conforme aponta Sousa (2021, p. 15), “0 mel é considerado o produto apicola mais
facil de ser explorado, sendo também o mais conhecido e mais comercializado”.

O uso do mel na alimentacdo remonta aos primérdios da humanidade, seja
consumido in natura, como acompanhamento ou ingrediente para preparacdes
culinarias. O fato é que esse produto possui muita importancia para diversas
cozinhas, o que Ihe confere valor e significancia.

Considerando o exposto, esse trabalho pretende analisar a diversidade de
uso do mel na gastronomia, buscando explorar habitos de consumo desse produto
em diferentes sociedades, com destaque para a culinaria contemporanea.

A pesquisa tem como problema norteador os seguintes questionamentos:
qual a importancia do uso do mel para a gastronomia contemporanea? Como esse
produto € utilizado na culinaria ao longo do tempo e em diferentes sociedades?
Quais propriedades fazem do mel um importante produto para a alimentacdo
humana?

Como possiveis hipoteses a serem comprovadas ou refutadas ao final do
trabalho, acredita-se que o mel possui uma enorme importancia na gastronomia,
devido, sobretudo, as suas propriedades nutricionais e 0 seu sabor. Aponta-se
também que o produto é importante na culinaria, sendo utilizado em diferentes tipos
de preparacéao.

Para atingir os resultados da proposta da pesquisa, foram formulados
objetivos geral e especificos. O objetivo geral € compreender a diversidade do uso
do mel em preparacdes culinarias, destacando as principais utilizagcdes desse
produto ao longo do tempo e no cenéario gastronémico brasileiro. Os objetivos
especificos sdo: conhecer os principais usos do mel na alimentagcdo ao longo do
tempo; apresentar as principais classificacbes relacionadas ao mel, bem como
aspectos sobre sua producdo e consumo; realizar um levantamento acerca das

diversas formas do uso do mel no universo gastronémico; identificar as praticas
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culinarias que envolvem o uso do mel, destacando sua importancia no cenario
gastronémico atual.

A respeito dos aspectos metodoldgicos, esse trabalho faz uso da pesquisa
bibliografica, na medida em que se baseia em diversos autores que se dedicaram a
tematica aqui tratada. Entre a bibliografia utilizada, destacam-se livros, artigos,
monografia, e outras publicacoes.

A escolha do tema dessa pesquisa se justifica pelo interesse em conhecer a
importancia do uso do mel em diferentes sociedades e identificar em quais tipos de
preparacoes ele é utilizado atualmente.

A escolha do tema também se justifica por um interesse pessoal, tendo em
vista que o mel sempre esteve presente em minha vida, e ndo s&o poucas as
lembrangas das vezes que acompanhei meu av0 na colheita do mel. Usando
técnicas e equipamentos primitivos, o mel colhido era o chamado mel de oco, que
para ser coletado era necessario o corte de partes ou da arvore inteira, e uma
fogueira era acesa embaixo da arvore que continha a colmeia e adicionava folhas
verdes para produzir bastante fumaca a fim de afugentar as abelhas e assim poder
coletar o mel. O mel colhido era basicamente destinado a alimentagéo da familia, era
consumido em forma de garapa (adicionava-se agua ao mel), ou simplesmente
consumido com farinha que era a forma mais comum de ingerir o mesmo. Nao tendo
mais nenhuma funcéo além das acimas citadas.

O Brasil é um grande produtor de mel, a diversidade na flora permite que seja
produzido diferentes tipos de méis, com caracteristicas Unicas que sao adquiridas de
acordo com as arvores presentes no bioma de cada regido. O mel € um produto de
grande destaque no cenario econémico do Estado do Piaui, colaborando para o
desenvolvimento da economia e gerando milhares de empregos diretos e indiretos.
Como um produto da apicultura, o mel tem diversos usos, onde podemos destacar
sua aplicacdo no setor alimenticio.

Por sua versatilidade comprovada durante anos de estudos, hoje sabemos
que o mel e seus derivados sdo bastante utilizados em diferentes areas; saude,
beleza e principalmente na alimentacdo. Cada vez mais chefs de cozinha
renomados estdo dando énfase para o uso do mel em diferentes tipos de
preparacdes culinarias. Por sua dogura, o mel € usado principalmente na confeitaria,
mas também é utilizado em pratos salgados. Principalmente na pratica da

caramelizacdo de alimentos.
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Nesse sentido, a utilizacdo desse ingrediente atraiu a minha atencao, e
pretendo analisar os detalhes dos seus usos e significados para a gastronomia.
Assim o tema da pesquisa foi escolhido tendo em vista a importancia econdmica e
social do mel para o estado do Piaui e para a cidade de S&o Raimundo Nonato.
Essa pesquisa € importante, pois visa refletir sobre a aplicacdo culinaria desse
produto, e abre um debate sobre o entendimento e a importancia gastronémica. E
importante entender como acontece essa relagdo do mel com alimentacédo desde o
inicio da humanidade, e como esse alimento vem se destacando cada vez mais na
gastronomia, e 0 seu uso nas mais diversas receitas.

Nesse sentido, a utilizacdo desse ingrediente atraiu a atencdo dessa
pesquisadora, que pretende analisar os detalhes dos seus usos e significados para a
gastronomia. Assim, o tema de pesquisa foi escolhido tendo em vista a importancia
econdmica e social do mel para o Estado do Piaui e para a cidade de Sdo Raimundo
Nonato. Essa pesquisa é importante, pois visa refletir sobre a aplicacdo culinaria

desse ingrediente, colocando em debate a sua importancia gastronémica.
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2 REFERENCIAL TEORICO

Nesse capitulo sdo abordados alguns aspectos tedéricos referentes ao uso do
mel na gastronomia. Para tanto, foram realizadas analises de autores que estudaram
de forma apronfundada como esse produto se destaca na alimentacdo humana,
suas propriedades e modo de consumo, bem como sobre algumas propriedades

nutricionais e funcionais desse produto.

2.1 Uso do mel na alimentacao ao longo do tempo

Os estudos de Camargo, Pereira e Lopes (2002) apontam que algumas
pesquisas arqueoldgicas demonstram que algumas abelhas produziam e estocavam
mel ha 20 milhées de anos, ou seja, muito tempo antes do surgimento da espécie
humana. Outros estudos apontam que o mel é um alimento consumido desde os
primérdios da humanidade, quando sociedades cacadoras e coletoras retiravam da

natureza os alimentos de que necessitavam.

O mel é um alimento consumido e conhecido ha mais de 200 mil
anos pelo homem, é rodeado de misticismos, lendas e crencas. A
grande quantidade de hidratos de carbono, principalmente glicose e
frutose, faz do mel um alimento energético de grande qualidade
(Zamberlan; Santos, 2010, p. 4).

As sociedades cacadoras e coletoras faziam a colheita do mel diretamente na
natureza, procurando e localizando as colmeias, que muitas vezes estavam
posicionadas em locais de dificil acesso. Destaca-se também que nesse periodo o
mel era consumido juntamente com pélen, crias e cera, pois ndo havia a ideia de
consumir o mel em sua forma pura. Ao mesmo tempo, devido a coleta, ou enxames

morriam ou mudavam de lugar (SEBRAE, 2006).

A exploracdo dessa atividade sempre foi feita sem se preocupar
muito com os cuidados e com os danos que fossem causados as
colméias, e 0s enxames eram quase totalmente destruidos no
momento da colheita do mel, tendo que se refazer a cada ano. Mas
com o0s conhecimentos adquiridos ao longo do tempo, o atual
convivio com as abelhas se modificou & medida em que se aprendeu
aproveitar melhor o potencial apicola (Zamberlan; Santos, 2010, p.
3).
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Segundo Rolim et al. (2018), “a importancia do mel vem sendo mencionada

h& muitos séculos”.

Ha citacbes do mel no Antigo Testamento da Biblia, assim como a
sua qualidade e exceléncia medicinal ressaltada pelos povos
israelitas que, em agradecimento a Deus pela fartura de suas
colheitas, incluiam o produto como presente (Rolim et al. 2018, p.
74).

Na ldade Antiga, de acordo com Santos (2018, p. 18), no Egito, na Grécia e
em Roma, eram realizados grandes banquetes, onde o mel era um produto
consumido. Conforme destacam Rolim et al. (2018, p. 75), “os egipcios foram os
pioneiros nas técnicas de manejo, introduzindo os insetos em potes de barro, palha
e estrume de bovinos, mobilizando-os para préximo das suas residéncias”.

No exemplo extraido da civilizacdo egipcia percebe-se uma espécie primitiva
de apicultura, onde os egipcios comecaram a definir onde o produto seria produzido.
De acordo com Bogdanov (2009 apud Rolim et al., 2018), o mel foi muito utilizado na
Babilénia e na Grécia Antiga com o objetivo de conservar por algum tempo o0s
corpos de reis ou generais mortos em batalhas importantes.

Segundo Leal (1998), o mel era utilizado pelos orientais, durante a Idade
Média, na preparacdo de bolos e doces. Destaca-se também a producédo do
hidromel, uma bebida feita a partir de agua e mel e muito popular durante a ldade
Média. (Sousa, 2021). Em Portugal, na época das Grandes Navegacdes, o mel era
amplamente consumido (Goes, 2008).

No caso do Brasil, registros indicam que “os indigenas consumiam o mel que
encontravam na natureza” (Sousa, 2021, p. 10). Isso indica que o habito de consumir
mel € comum em todos os lugares onde esse produto é encontrado.

No contexto brasileiro, o producdo de mel ganha um novo vislumbre com a

introducéo de abelhas europeias.

No Brasil, a introducéo das abelhas europeias Apis mellifera ocorreu
em 1840, oriundas da Espanha e Portugal, pelo Padre Antonio
Carneiro. Em 1845, imigrantes aleméaes introduziram no Sul do Pais
A. mellifera mellifera. Entre os anos de 1870 a 1880, as abelhas
italianas A. mellifera ligustica foram introduzidas no Sul e na Bahia.
N&o se tem registro preciso sobre a introdugéo das abelhas no Norte
e demais estados do Nordeste, mas acredita-se que os ventos alisios
possam ter colaborado na disperséo (Rolim et al. 2018, p. 75).
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No entanto, mesmo a chegada dessas abelhas de origem europeia, iSso nao

significou que o mel comecou a ser produzido em larga escala.

A abelha do mel acha-se espalhada pela Europa, Asia e Africa. A sua
introducd@o no Brasil é atribuida aos jesuitas que estabeleceram suas
missdes no século XVIII, nos territérios que hoje fazem fronteiras
entre o Brasil e o Uruguai, no noroeste do Rio Grande do Sul
(Zamberlan; Santos, 2010, p. 3).

Conforme explica Camargo et al.,, (2002)., nesse primeiro momento 0s

criadores de abelhas, os apicultores, possuiam pequenas colmeias nos quintais de

suas casas, com uma producdo domeéstica, sobretudo porque essas abelhas nao

representavam qualquer risco ou eram de baixa agressividade. J4 a forma como o

produto comecou a ser produzido na atualidade comecou a ser aperfeicoada em

meados do século XIX, quando

Em 1851, na busca de aprimorar a criagdo e proteger os enxames de
forma racional, o Reverendo Lorenzo Lorain Langstroth idealizou
uma colmeia com quadros moveis ao descobrir 0 “espago abelha”,
menor espago livre existente no interior da colmeia e por onde
passam até dois individuos ao mesmo tempo (Rolim et al. 2018, p.
75).

Evidentemente essas técnicas foram aperfeicoadas, considerando que muitos

estudos em torno da producdo de mel foram e continuam sendo realizados, com o

intuito de melhorar e aumentar a producdo, dada a importania desse produto.

Inclusive,

Nos ultimos anos o mercado de produtos apicolas vem crescendo de
forma significativa impulsionado pelo maior interesse das pessoas
nas ofertas derivadas desta atividade. Este recrudescimento deve-se,
principalmente, ao trabalho dos integrantes da cadeia produtiva no
sentido de compreender melhor os anseios dos consumidores e
identificar novas oportunidades de negécio (Zamberlan; Santos,
2010, p. 4).

Portanto, 0 mel e seus derivados constituem importantes produtos de valor

econdbmico, sendo uma atividade em expansao. Essa expansao também é vista no

aumento dos estudos relacionados ao mel e no destaque para seus diversos usos.
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2.2 Mel: classificacbes, producdo e consumo

O mel é um produto da natureza produzido por alguns insetos, onde se
destacam, de forma comercial, as abelhas. Além de produtoras de mel, esses
insetos sdo muitos importantes, pois sdo “considerados os grandes polinizadores
mundiais” (Sousa, 2021, p. 9). As abelhas que produzem o mel sdo chamadas de
meliferas e pertecem a subespécie Apis melifera (Rolim et al. 2018).

Segundo Villas-Boas et al., (2022, p. 28), “basicamente, o mel € um alimento
doce e viscoso, natural, produzido pelas abelhas a partir do néctar das flores. As
abelhas colhem o néctar das flores, transportam para suas colbénias e la o
processam”. A atividade que se caracteriza pela criacdo de abelhas meliferas,

destacadamente as subespécies da Europa, € chamada de apicultura (Vilela, 2000).

A apicultura € uma das atividades capazes de causar impactos
positivos, tanto sociais qguanto econdmicos, além de contribuir para a
manutencdo e preservagcdo dos ecossistemas existentes. A cadeia
produtiva da apicultura propicia a geracdo de inUmeros postos de
trabalho, empregos e fluxos de renda, principalmente no ambiente da
agricultura familiar, sendo dessa forma, determinante na melhoria da
gualidade de vida e fixagdo do homem no meio rural (Zamberlan;
Santos, 2010, p. 3)

E importante destacar que o mel é o principal produto obtido da criagdo de
abelhas, mas outros produtos também podem ser derivados, com importante
potencial para uso, “comercializados em menor escala, tais como o pdlen, o cerume,
a prépolis e novos ninhos oriundos de multiplicacdes” (Sousa, 2021, p. 10). Cabe
aqui explicar que “a cera é uma substancia que as proprias abelhas produzem,
enquanto o propolis é constituido por resinas vegetais que elas coletam na natureza”
(Villas-Boas et al., 2022, p. 72).

A producdo de mel depende diretamente de fatores de ordem natural,
podendo variar “de acordo com a florada, com as chuvas e a matéria prima
disponivel ja que o clima exerce importante influéncia na producéo do mel” (Sousa,
2021, p. 15). As abelhas possuem uma dependéncia do poélen para a sobrevivénvia,
pois € do pdlen que elas retiram os nutrientes, como as proteinas e sais minerais

dos quais se alimentam.

As abelhas prestam um servico inestimavel que vai muito além do
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mel ao meio ambiente e a nossa vida. Elas séo as principais agentes
da polinizacédo que, digamos assim, é o ato sexual das plantas. E
guando as células reprodutivas masculinas de uma flor, o podlen,
encontram seu receptor feminino, fecundando os 6vulos e dando
origem a uma nova semente. Esse processo é realizado durante as
visitas das abelhas as flores para coleta de alimento. Sem
polinizacdo as plantas ndo produzem sementes e frutos; ndo se
reproduzem, interrompendo o crescimento e a sobrevivéncia da
vegetagdo nativa e a producdo de alimentos. Setenta por cento das
culturas agricolas dependem da polinizacdo para prosperar, sendo
gque 80% desse servico é realizado pelas abelhas. Se por um lado as
abelhas sdo fundamentais para a sobrevivéncia das plantas, as
plantas também s&o imprescindiveis para a sobrevivéncia das
abelhas, pois lhes oferecem moradia e os alimentos essenciais: 0
pélen e o néctar. O pdélen € a principal fonte de proteinas, lipidios e
vitaminas para as abelhas. E o néctar, transformado em mel, é a sua
principal fonte de carboidratos e energia (Villas-Bbas et al., 2022, p.
28).

Logo a producédo de mel, cera e geleia real dependem do pdlen, sobretudo
pela necessidade de alimentacdo das proprias abelhas (Marchini, Reis, Moreti,
2006).

No processo de producdo do mel, as abelhas meliferas transformam os
substratos em mel através da perda de 4gua e acdo enzimatica (Molan, 1992).
Nesse processo, a confeccdo do mel se inicia logo apds o material ser colhido na
vesicula melifera das abelhas coletoras. As abelhas operarias, por sua vez, recebem
o material bruto, e o processo conclui com o enchimento dos alvéolos. Estes séo
fechados com uma pelicula de cera, para que, desse modo, ocorra a desidratacdo e

inversao de acgucares (Garcia-Cruz et al., 1999).

Durante o transporte das flores para as colénias, o néctar é
armazenado em um 0Orgdo especifico das abelhas, a vesicula
melifera (ou papo de mel), uma espécie de bolsa onde o liquido
adocicado, colhido nas flores, recebe algumas enzimas e comeca a
ser processado. Ja na coldnia, essa mistura de néctar com enzimas
€ desidratada até obter a viscosidade caracteristica. O resultado &
uma solucado concentrada de agua e acglcares, especialmente frutose
e glicose, enriquecida com proteinas, vitaminas, sais minerais e
acidos organicos (Villas-Bbas et al., 2022, p. 44).

Percebe-se a presenca de forte atividade enzimética. Essas enzimas estao

contidas em glandulas presentes nas abelhas.

As enzimas presentes sdo0 provenientes das glandulas
hipofaringeanas: invertase, amilase e glucose-oxidase. A invertase
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converte sacarose em frutose e glicose no momento da coleta; a
diastase hidrolisa o amido; a glucose-oxidase reage com a glicose
formando o &cido glucdnico e peroxido de hidrogénio, que conferem
atividade antimicrobiana, enriguecem e diversificam o sabor
caracteristico do alimento (Rolim et al. 2018, p. 74).

Sobre o pdlen, é importante destacar que a sua composi¢cao varia de espécie
para espécie de planta e também de condicdes ambientais (Herbert Junior;
Shimanuki, 1978). Destaca-se que o polen coletado em colmeias € uma importante
fonte de proteinas e pode ser utilizado na alimentacdo humana (Marchini, Reis,
Moreti, 2006).

No Brasil, existem muitas espécies de abelhas nativas, reconhecidas como
abelhas sem ferrdo, sendo que as mais comuns no nordeste sdo a jandaira, jatai,
canudo, mandacaia, mocga-branca, urugu-mirim, urucu-de-chdo (Sousa, 2021). Além

das abelhas nativas, houve a introducéo de espécies trazidas de outros paises.

Apesar de haver diversas abelhas nativas pelo Brasil, ocorreu ainda
a introducdo das abelhas europeias, sendo a de maior destaque a
italiana e a abelha africana. Do cruzamento das duas surgiu a abelha
africanizada, conhecida por ser bastante agressiva (Sousa, 2021, p.
10).

Relatos indicam que as abelhas de origem do cruzamento entre a italiana e a
africana foram introduzidas no Brasil na década de 1950, conforme explica Sousa
(2021, p. 10).

Foi introduzida na década de 50, mais especificamente em 1956
quando 26 enxames de abelhas foram acidentalmente soltos e
espalharam-se por toda a América do Sul. O intuito para a introdugéo
dessa nova espécie era a de aumentar a producao de mel.

De fato, com a introdugdo dessa nova espécie, em poucos anos, apos o
dominio de abelhas africanizadas, a producdo nacional de mel subiu em uma
proporcao consideravel, passando de 3 a 5 mil toneladas/ano para a marca de 40
mil toneladas/ano (Gongalves, 1994).

Existe uma enorme variedade de mel, considerando os diversos tipos de
abelhas existentes, e pode ser encontrado na natureza ou cultivado pelo homem.
Conforme destaca Sousa, 2021, p. 15), ‘¢ comum encontrar variacdes na

composicao do mel, pois varios fatores interferem na sua qualidade, como condi¢des
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climaticas, espécie de abelha, processamento e armazenamento, a planta utilizada
como matéria prima”.

Ainda sobre a variedade de mel, ele pode ter sabor doce, 4cido e até mesmo
amargo. Quanto aos sabores, irdo variar de acordo com a planta. O mel com sabor
delicado € sempre luminoso e os escuros normalmente tem um sabor forte, o que
indica que a cor pode oferecer informacfes importantes sobre o sabor. Ja o aroma
pode variar de acordo com a origem da planta, clima, solo e até mesmo a
manipulagéo do apicultor. Quanto a viscosidade de um mel, essa depende muito da
guantidade de agua em seu conteudo e esta ligada a sua densidade relativa. Quanto
menos agua, mais alta sdo a densidade e a viscosidade (Venturini et al., 2007).
Conforme o Regulamento Técnico de identidade e qualidade do mel, disponivel na
Instrucdo Normativa n°® 11, de 20 de outubro de 2000, a cor €é variavel, podendo ser
encontrado entre quase incolor a pardo-escura, a depender da sua origem floral
(Brasil, 2000).

De acordo com a definicao oficial apresentada na Instru¢cdo normativa n® 11,
de 20 de outubro de 2000, mel é

0 produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir do
néctar das flores ou das secrecdes procedentes de partes vivas das
plantas ou de excrecdes de insetos sugadores de plantas que ficam
sobre partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem,
transformam, combinam com substancias especificas préprias,
armazenam e deixam madurar nos favos da colméia (Brasil, 2000).

A definicdo assegurada acima foi garantida no Decreto n° 9.013, de 29 de
marco de 2017. De acordo com Gongalves (2015, p. 223),

Por definicdo, o mel é o produto agucarado natural elaborado pelas
abelhas (Apis mellifica e outras espécies) a partir do néctar das flores
ou das secrecdes procedentes de partes vivas das plantas ou de
excrecdes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre as
partes vivas das plantas. As abelhas utilizam o néctar, onde
adicionam substancias de seu proprio organismo e, com O
metabolismo, promovem modificagbes de ambas as substancias,
enddgenas e exodgenas, que sdo secretadas nos favos onde
amadurecem.

Em resumo, na definicdo de Santos (2020, p. 11), “o mel € um produto
elaborado pelas abelhas a partir do néctar coletado das flores ou secrecdes
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provenientes de plantas”. De acordo com a Instrucdo normativa n°® 11, de 20 de
outubro de 2000, o mel pode ser classificado quanto a sua origem (Mel flora e
Melato ou Mel de Melato), quanto ao procedimento de obten¢céo de mel do favo (Mel
escorrido, Mel prensado, Mel centrifugado) e quanto a sua apresentacdo e/ou
processamento (Mel, Mel em favos ou mel em seccbes, Mel com pedacos de favo,
Mel cristalizado ou granulado, Mel cremoso, Mel filtrado) (Brasil, 2000).

A produgcdo do mel exige certos cuidados, sobretudo com relagdo ao seu
armazenamento e a embalagem, em relacdo a higiene do local de armazenamento e
0 controle da temperatura (Gois et al., 2013). Portanto, o trabalho com o mel exige
algum conhecimento técnico por parte do apicultor, como € chamado o profissional
que trabalha com o mel.

Ainda de acordo com a Instru¢cdo normativa n° 11, de 20 de outubro de 2000,
o produto ndo deve ter indicios de fermentacdo e deve ser acondicionado em
embalagem adequada para alimentos, que mantenha as condicdes previstas para o
armazenamento e que confira uma protecéo elevada contra a contaminacéo (Brasil,
2000). Esses cuidados devem ser tomados com o intuito de evitar contaminagdes
microbiolégicas e alteracdes fisico-quimicas, visto que essas sdo avaliadas,
buscando atender os critérios necessarios para a certificacdo e comercializacao
(Silva et al., 2008), buscando fornecer um alimento de qualidade.

Segundo Toledo (1997), é considerado um alimento de qualidade aquele que
atende as necessidades do consumidor, considerando os termos de conveniéncia,
suas propriedades organolépticas, funcionais, nutritivas, de higiene, respeitando a
legislacdo vigente e informando o consumidor sobre os cuidados e modos de
preservacgao, preparo e ingestao.

Economicamente, no Brasil, o produto € muito valorizado, movimento a
economia de muitos municipios e estados. De acordo com dados do Senai (2009), o
mel € o principal objetivo da exploracdo da apicultura brasileira. Marques (et al.,
2011) destaca o grande potencial da apicultura em muitos estados brasileiros em
razdo da diversidade da flora melitéfila, e das condicbes edéficas, isto €, das
condi¢des do solo, de cada regido, que influenciam na vegetacéo.

No que diz respeito ao Estado do Piaui, dados do Governo do estado
apontam que o estado exportou, em 2022, 7 mil toneladas de mel e faturou US$ 26
milhdes, estando em primeiro lugar entre os produtores nacionais (Piaui, 2023). De

acordo com Bezerra (2022), o Estado do Piaui foi o 3° maior produtor de mel do
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Brasil e o maior produtor de mel da regido Nordeste, no ano de 2021. Segundo a
EPAGRI, a producdo mundial de mel em 2022 foi de 1.772.000 toneladas (EPAGRI,
2022).

No contexto territorial, S&o Raimundo Nonato, municipio do Territorio Serra da
Capivara, foi 0 9° maior produtor de mel do Brasil, o Gnico municipio do Piaui a
compor o ranking dos 10 maiores produtores, e o maior produtor de mel do estado.
Do total de mel produzido pelo Piaui, o Territorio Serra da Capivara, considerando os
18 municipios, produziu aproximadamente 28% da producdo do estado. Além de
Sao Raimundo Nonato, foi possivel observar outros municipios do Territorio Serra da
Capivara que se destacaram em volume de producéo de mel, como Anisio de Abreu,
Bonfim do Piaui, Sdo Braz do Piaui e Fartura do Piaui, como apontou a Pesquisa da
Pecuaria Municipal (PPM) feita pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE). (Bezerra, 2022).

2.3 Propriedades nutricionais e funcionais do mel

O mel é considerado um alimento rico em nutrientes, apresentando uma
capacidade nutritiva expressiva. Ao ser avaliado fisicoquimicamente “€ possivel
perceber que é um produto de consisténcia viscosa, basicamente composto de
acucar e agua.” (Gongalves, 2015, p. 223). Quanto a sua composi¢ao, pode variar

de acordo com o processo de maturacdo. No entanto:

Essencialmente, o mel é composto de diferentes tipos de
carboidratos, predominando a frutose (38-40%) e a glicose (34-
38%). Ainda na fracdo glicidica deste produto, pode-se encontrar
sacarose, maltose e outros oligossacarideos como a dextrina.

A fracdo proteica corresponde a proteinas, aminoacidos (sendo a
prolina o predominante) e enzimas. O mel ainda € composto de
acidos organicos, predominio de &acido férmico e pélen. As
principais enzimas presentes no mel sdo: sacarase, diastase,
glucooxidase, catalase e fosfatase acida, conferindo a este produto
uma agao funcional (Gongalves, 2015, p. 223).

Conforme também é destacado por Crane (1983), os carboidratos sdo os
principais componentes do mel, sendo os mais predominantes a frutose e glicose
(acima de 65%), assim como o dissacarideo sacarose (até 6%).

7

De acordo com o que € apresentado acima, a frutose e a glicose séo
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predominantes na composicdo do mel, mas também sao encontrados outros
nutrientes. Segundo Bogdanov (2009 apud Rolim et al., 2018, p. 74), sdo também
encontrados agua (17 a 20%), aminoacidos (0,05%), minerais (0,02 a 0,45%), &cidos
organicos, vitaminas, compostos aromaticos.

Conforme resume Santos (2020, p. 11), o mel “é composto de acucares,
aminoacidos, vitaminas, enzimas e sais minerais. Sua cor, aroma e sabor variam de
acordo com a florada usada para a sua elaboracéo”. Villas-Boas et al., (2022, p. 24)
explica que “a diversidade de aromas e sabores do mel reside na variedade de flores

onde as abelhas colhem o néctar”.

O produto sofre modificacdes de acordo com o ambiente em que é
produzido. Isso resulta fundamentalmente da qualidade, quantidade
e variedade das plantas que florescem e produzem néctar em uma
determinada regido. Em muitos casos hd uma flora que predomina
nitidamente alguns méis, conferindo-lhe caracteristicas proprias
(Zamberlan; Santos, 2010, p. 4).

Segundo Rolim et al. (2018, p. 74), “devido a esta diversidade de compostos
inerentes, o0 mel é considerado um produto natural com diversas aplicacdes
funcionais e terapéuticas”.

O seu uso vai além da alimentacdo, pois além de ser um alimento, é
recorrente a sua utilizacdo em industrias farmacéuticas e de cosméticos, sendo
muito conhecido pelas acdes terapéuticas (Freitas; Khan; Silva, 2004). Em pesquisa
realizada por Carrer et al. (2010) foi constatado o uso do mel no acompanhamento
de paes, torradas e frutas, seguido da substituicdo do acucar, como mel puro, e, por
ualtimo, como forma de medicamento.

Na regido Nordeste, por exemplo, Sousa (2021) destaca a utilizacdo e o
consumo do mel em garrafadas, junto com ervas e especiarias, onde o produto é
utilizado para combater sintomas de gripes. Os estudos de Cheung e Gerber (2009)
apresentam o uso do mel para a prevencao de doencas entre determinados grupos
sociais.

A populacao rural tem uma longa tradicdo de utilizacdo do mel com fins
terapéuticos. Além disso, o polen, a geopropolis e a cera da abelha sédo bastante
utilizados no tratamento de doencas pulmonares, infeccdo nos olhos, fortificantes,
apresentando efeitos imunoldgico, antibacteriano, analgésico, anti-inflamatério e
sedativo (Wiese, 1986).
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Portanto, sdo reconhecidas as suas acdes farmacoldgicas, trazendo
beneficios ao coracdo, veias, figado, sistema imunoldgico, rins, musculatura e
sistema nervoso (Mufioz et al.,, 2007). De acordo com Sheikh et al., (1995 apud
Rolim et al., 2018, p. 74), o mel é um alimento que tem efeito curativo e cicatrizante.

Villanueva (et al., 2002) destaca propriedades antiinflamatorias , antibidticas,

cicatrizantes e antioxidantes. De acordo com Villas-Boas et al., (2022, p. 44):

Os polifendis sdo os componentes do mel de maior importancia para
nossa saude. Desempenham uma gama de beneficios,
principalmente as acdes antioxidante, anti-inflamatoria e
antimicrobiana. Atuam de forma favoravel em diversas condi¢des
clinicas, como doencas respiratérias e cardiovasculares, além de
auxiliar no funcionamento do sistema imunoldgico.

Ainda com relacéo as propriedades funcionais, Silva (et al., 2006) aponta que
0 mel é reidratante, anti-inflamatério e energético. Swellam et al., (2003 apud Rolim
et al., 2018, p. 74) caracteriza-o como anticancerigeno, enquanto Jeffrey e

Echazarreta (1996) associam a propriedade antibacteriana.
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3METODOLOGIA

A definicdo da metodologia € uma etapa fundamental em qualquer trabalho
académico, pois orienta o caminho da pesquisa e assegura a coeréncia entre 0s
objetivos propostos e os procedimentos adotados. E por meio da metodologia que
se estabelecem os critérios de coleta, andlise e interpretacdo dos dados, garantindo

a validade e a confiabilidade dos resultados obtidos.

3.1 Caracterizacdo do estudo

Para uma melhor definicdo dos aspectos metodolégicos dessa pesquisa,
apresenta-se alguns conceitos importantes. Entre esses conceitos, € importante
destacar o conceito de método e pesquisa. Segundo Lakatos e Marconi (2003, p.

85):

[...] o método é um conjunto das atividades sistematicas e racionais
gque, com maior seguranca e economia, permite alcancar o objetivo —
conhecimentos validos e verdadeiros —, tracando o caminho a ser
seguido, detectando erros e auxiliando as decisdes do cientista.
Assim, 0 método esta associado as regras ou ao trajeto definido para a
realizacdo da pesquisa (OLIVEIRA, 2002). Ainda de acordo com Oliveira (2002, p.
57), o método é “‘uma forma de pensar para se chegar a natureza de um
determinado problema, quer seja para estuda-lo, quer seja para explica-lo.”

Cabe aqui explicar o conceito de pesquisa, onde Gil afirma que:

Pode-se definir pesquisa como o procedimento racional e sistematico
que tem como objetivo proporcionar respostas aos problemas que
sdo propostos. A pesquisa € requerida quando nao se dispde de
informacgé&o suficiente para responder ao problema, ou entdo quando
a informacao disponivel se encontra em tal estado de desordem que
nao possa ser adequadamente relacionada ao problema. (GIL, 2002,
p. 54).

Percebe-se que Gil destaca para a importancia da racionalidade e
sistematizacdo na definicdo de pesquisa. A partir do entendimento do que € método
e pesquisa, destaca-se a trajetoria metodologica utilizada na execucdo dessa
pesquisa.

Para o desenvolvimento dessa pesquisa sera utilizado o método da pesquisa
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bibliografica, com a busca de materiais relacionados ao tema dentro da literatura
produzida. Gil (2002) afirma que “é desenvolvida com base em material ja elaborado,
constituido principalmente de livros e artigos cientificos.” (Gil, 2002, p. 44). O mesmo
autor também esclarece que “a principal vantagem da pesquisa bibliografica reside
no fato de permitir ao investigador a cobertura de uma gama de fenbmenos muito

mais ampla do que aquela que poderia pesquisar diretamente.” (Gil, 2002, p. 45).

3.2 Fontes

Para a realizacdo dessa pesquisa, foram utilizados diversos tipos de fontes
bibliograficas, entre livros, artigos, monografias e outras publicacdes.

Para o desenvolvimento desta discussao foi realizado um levantamento
bibliografico nas bases de dados SciELO (Scientific Electronic Library Online —
Biblioteca Cientifica Eletrénica Online, em portugués), Biblioteca digital de teses e
dissertacdes, Google Académico e Portal de periddicos Capes. A pesquisa foi
orientada pelos seguintes descritores: apicultura, culinéria, gastronomia, mel,
melifera. Além da utilizacdo das fontes mencionadas, que serviram como base para
a elaboracao desse trabalho, para a apresentacao dos resultados e discussao foram
utilizados alguns guias culinarios préaticos, como: Boletim Didatico N° 156 “Mel na
culinaria” (2020), organizado por Mauricio Prates dos Santos; o livro “67 receitas
com mel de abelhas nativas” (2022), organizado por Jeronimo Villas-Boas, Janaina
Fidalgo, Fabio Menna e Alex Atala; o minicurso “Mel na gastronomia” (2019),
proferido pela professora Helenara da Rosa.

Entre os critérios utilizados para a definicdo dos materiais que foram utilizados
na pesquisa, foram buscadas obras que abordam especificamente a utilizacdo de
mel na culinaria, sobre a producdo e consumo do mel, ou sobre as propriedades
gastronébmicas do mel, onde foram privilegiadas obras com menos de 20 anos de
publicacéo.

Foi feita uma analise do material encontrado, buscando fazer uma discussao
a respeito do uso do mel na culinaria. A partir de uma analise descritiva, buscou-se
estabelecer uma maior compreensao do objetivo do trabalho. Portanto, os livros
com receitas sdo a base das discussdes, com os artigos, e demais publicacdes

servindo de material auxiliar.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Neste capitulo sdo apresentados e analisados alguns dos dados obtidos junto
aos materiais pesquisados, com o objetivo de descrever as principais possibilidades
de uso do mel na culinaria. Para servir de base na elaboracdo dos resultados e
discussbes foram utilizados os trés livros citados a seguir: Boletim Didatico N° 156
“Mel na culinaria” (2020), organizado por Mauricio Prates dos Santos; o livro “67
receitas com mel de abelhas nativas” (2022), organizado por Jeronimo Villas-Boas,
Janaina Fidalgo, Fabio Menna e Alex Atala; o minicurso “Mel na gastronomia”
(2019), proferido pela professora Helenara da Rosa.

A partir desse material, foi feito um agrupamento das principais formas em

que o mel é utilizado dentro da gastronomia

4.1 Possibilidades de uso do mel na gastronomia

Diversos fatores influenciam na utilizacdo de determinados ingredientes ou

alimentos na gastronomia. Conforme ressalta Sousa (2021, p. 18):

A gastronomia € uma ciéncia que vai além do saber cozinhar, de
saber escolher os melhores produtos para uma preparagdo. Engloba
diferentes conhecimentos, tais como seguranca e soberania
alimentar, técnicas de conservacéo e principalmente cultura.

7

O entendimento acima € importante para que seja possivel entender a
importancia do mel na gastronomia, uma vez que esse insumo sempre foi utilizado
em diversas regides do planeta e tem se tornado cada vez mais reconhecido. Como
explica Zamberlan e Santos (2010, p. 4), “0o consumo também se elevou e é
atribuido ao aumento geral nos padrdes de vida e também a um interesse maior das
pessoas em incluir em sua dieta produtos mais saudaveis”.

De acordo com Santos (2020), “entre as receitas, encontram-se saladas,
pratos salgados, pratos doces, bolachas, bolos e sobremesas, mostrando assim que
€ possivel, além de consumir o mel in natura, utiliza-lo de varias outras formas”.

Na atualidade, nas varias regides do planeta, o0 mel tem sua importancia
gastrondmica. No norte da Africa, ele € um dos acompanhantes de um prético tipico

da regido, o cuscuz, também conhecido como cuscuz marroquino. No Libano e na
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Siria, 0 mel e as caldas aromatizadas sdo um destaque na confeitaria. (Leal, 1998,
p. 116).

No semiarido nordestino, o mel € um alimento muito valorizado pela
populacdo local. Seu consumo esta presente tanto nas préticas tradicionais quanto
nos habitos alimentares do dia a dia. Produzido por abelhas em meio a vegetacao
da caatinga, o mel é considerado um alimento natural, saudavel e cheio de
beneficios.

Nas comunidades rurais, € comum encontrar familias que consomem o mel
como parte da alimentacdo diaria. Ele é usado no café da manha, passado no pao
ou na tapioca, substituindo o acucar. Também € muito apreciado com frutas,
mingaus ou em chas, especialmente nas épocas mais frias ou chuvosas. O mel
aparece em doces tipicos como o bolo de milho com mel, pamonhas, canjicas e
doces de frutas, como banana ou mamé&o em calda. Em muitos lares, o mel é
derramado sobre bolos simples, como o bolo de fuba, para deixa-lo mais Umido e
saboroso.

Outra receita tradicional é o mingau de aveia ou de tapioca com mel, muito
consumido no café da manha ou a noite, especialmente por criancgas e idosos. O mel
também é utilizado para adocar o cha de ervas, como o cha de erva-doce ou de
horteld, substituindo o acucar refinado.

Além disso, o mel tem um papel importante na medicina caseira. Muitos
sertanejos recorrem a ele para tratar sintomas de gripe, resfriado e dor de garganta.
Uma receita popular € o mel com limdo ou com alho, passada de geracdo em
geracdo como forma de fortalecer o corpo e prevenir doengas (Sousa, 2021).

Em feiras livres e mercados da regido, o mel € vendido em garrafas ou potes
de vidro, geralmente por pequenos produtores ou apicultores familiares. O produto é
valorizado por ser natural e por vir direto da regido, com sabores que variam de
acordo com as flores da caatinga — como jurema, angico e marmeleiro.

O consumo popular do mel também tem crescido com o incentivo a
alimentacdo saudavel e ao aproveitamento de produtos locais. Muitas familias veem
no mel uma alternativa ao acucar industrializado, especialmente para criancas e
idosos. Portanto, o mel no semiarido ndo € apenas um alimento: é parte do saber
popular, da economia familiar e do cuidado com a saude, representando um
importante recurso natural do territorio nordestino.

Na culinaria nordestina, Sousa (2021, p. 18) relata alguns exemplos da
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utilizacao desse produto:

O classico pao de mel € um prato bem conhecido, leva farinha de
trigo, fermento, mel, chocolate e algumas especiarias. H& ainda bolos
e biscoitos que o sabor principal € de mel [...]. Pode ser usado ainda
como base para molhos, tais como mostarda e mel, e colocados em
saladas, sanduiches e carnes.

A autora aponta para alguns exemplos da enorme variedade do uso desse
produto, onde se destaca o pao de mel, preparacédo que leva o nome do ingrediente
de destaque.

Destaca-se que, embora o pdo de mel seja tradicionalmente consumido no
Nordeste e no Brasil como um todo, a origem dessa receita tem origem no velho
continente. De acordo com Barion (2016 apud Santos, 2020), a origem do péao de
mel tem duas versdes: na primeira versado, o pdo de mel surgiu na Russia, ainda no
século IX, tendo como nome “Pryaniki’. Era feito com mel, farinha e suco de frutas.
Com o passar do tempo e as tradicdes sendo repassadas através das geracles, a
receita foi sendo aperfeicoada e modificada, e cada local foi criando sua receita, com
a adicao de outros ingredientes, como as especiarias.

Na segunda versao o pao de mel € um doce que tem sua origem na Europa e
é feito a base de mel, juntamente com outros ingredientes como farinha de trigo,
chocolate, manteiga, especiarias, além de ovos. Nessa versdo, depois de prontos e
frios, sdo banhados em chocolate. Segundo a tradicdo, conta-se também que esse
doce surgiu quando o0s europeus perceberam gque o pdao, feito com especiarias,
podia receber uma camada de chocolate derretido, que prolongava o seu sabor e a
umidade, preservando a sua maciez (Barion, 2016, apud Santos, 2020).

Ainda no nordeste do Brasil, € comum o uso do mel na producdo de uma
bebida fermentada chamada Meladinha (Bebida feita com cachaca e mel de abelha),
cujo consumo pode ser facilmente verificado durante os festejos juninos em algumas
regides ao sul do estado do Ceara (Sousa, 2021).

Ainda no que diz respeito a bebidas, uma das mais conhecidas utilizacdes do
mel é na fabricacdo do hidromel.

Ha a possibilidade de fazer bebidas fermentadas, como no caso do
hidromel que é uma bebida milenar cujos ingredientes sdo apenas
mel e agua. Apesar de poder aromatizar com outros produtos como
frutas e flores. E importante que o mel seja puro e que ndo tenha
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passado por nenhum processo de pasteurizacdo para que as
leveduras naturalmente presentes fagcam a fermentacéo. A funcédo da
fermentacéo é pré-digerir os alimentos, tornando os nutrientes mais
biodisponiveis, eliminando toxinas e antinutrientes, no caso do
hidromel vai ser a responsavel por converter o agucar do mel e
transformar em alcool. A propor¢cdo de mel e agua € variavel de
acordo com o seu gosto, para um hidromel mais forte se usa menos
agua (50% de mel e 50% de agua) para hidroméis mais leves a
propor¢do de &gua aumenta e a de mel diminui. Caso o mel
encontrado seja pasteurizado, € necessario colocar leveduras para
gue ocorra a fermentacéo (Sousa, 2021, p. 18).

A producdo do hidromel, na qual os ingredientes basicos sdo agua e mel,
constitui-se como uma notavel contribuicdo gastrondmica desse produto. Gomes
(2008) destaca que esse produto possui diversas variacdes em relacdo ao seu
processo de producdo, podendo ser encontrados o melomel: hidromel com adicao
de frutas; metheglin, hidromel com adicédo de ervas e/ou especiarias; e 0 capsicumel,
hidromel com adicdo de pimenta.

Ainda no tocante a variedade de receitas que tem o mel como um ingrediente
basico, a professora Helenara da Rosa proferiu um minicurso em 2019, intitulado
“‘Mel na gastronomia”, dentro do 34° Encontro Catarinense de Apicultores e
Melipolinicultores, no qual apresentou diversas receitas com o uso. Nesse minicurso,
foram apresentadas receitas de saladas e pratos salgados, sobremesas,
panificacdo, bebidas e outras preparacgdes.

Em boletim didatico de numero 156 (2020), que tem como organizador
Mauricio Prates dos Santos, também sao expostas um grande numero de receitas
baseadas no ingrediente mel ou com ele na composigao.

Fato € que muito ainda pode ser explorado quanto a utilizacdo do mel na
culinaria. Santos, (2020, p. 11) explica que

O mel é um alimento conhecido pelo consumo na sua forma simples,
in natura, direto do favo a mesa. Mas pouca gente sabe que o mel
pode ser utilizado na culinaria na forma de ingrediente de receitas,
tendo grandes vantagens na substituicdo de adocantes. Poucos
sabem que o produto também serve como condimento de receitas
para emprestar-lhes sabor, aroma, cor ou realgcar o seu paladar. O
mel é cada vez mais explorado pela gastronomia gourmet, onde
exalta sabores exoéticos, tais como ervas aromaticas, sementes,
tubérculos, especiarias, entre outros, harmonizando com sabores
marcantes em pratos especificos de uma culinaria mais elaborada e
requintada, atendendo o consumidor de gosto mais apurado.
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Conforme exposto, chama a atencdo a possibilidade da utilizacdo do mel
como forma de substituir adocantes, que podem ser prejudiciais a saude. Além
disso, sao fatores que favorecem o uso do mel na gastronomia o fato de que esse
ingrediente proporciona sabor, aroma e cor aos alimentos.

No livro “67 receitas com mel de abelhas nativas” (2022), organizado por
Jeronimo Villas-Boas, Janaina Fidalgo, Fabio Menna e Alex Atala, sdo apresentadas
uma diversidade de receitas que fazem uso de diferentes tipos de mel, elaborado
por Varios tipos de abelhas que sao nativas do territorio brasileiro.

Dentro dos livros analisados foram encontrados o uso do mel em saladas, em
molhos, em sobremesas, receitas com carnes e mel, bolachas e bolos com mel,
bebidas sem alcool e mel, entre outras possibilidades. Destaca-se que as receitas
apresentadas nos referidos manuais podem ser produzidas tanto em escala
doméstica, familiar, como em escala profissional, por cozinheiros renomados e
restaurantes reconhecidos.

A exemplo de receitas encontradas, para exemplificar essa variedade, podem
se destacar: Beterraba com laranja e mel, Racula com vinagrete de mel de manduri,
Arroz vermelho e pirarucu na manteiga de mel, Frango com mel e gergelim, Lombo
suino com mel, Biscoito de aveia e mel, Mousse de laranja e mel, Bolo de aveia e
mel com uvas passas.

Os exemplos mencionados, dentre muitos outros que poderiam ser
apresentados, servem para demonstrar a versatilidade, isto €, a variedade de
possibilidades do uso do mel. Assim, esse insumo se faz muito importante na
medida em que possibilita novas opc¢des de receitas e combinacdes na cozinha.

O mel também é um excelente substituto de acucares e adocantes, inclusive
€ lembrado por ser mais saudavel. Tal propriedade tem atraido o interesse de quem
pretende fazer da gastronomia uma forma de alinhar bom gosto com a busca por
alimentos saudaveis.

Também é possivel encontrar, dentro do cenario académico, o uso do mel na
area de tecnologia de alimentos, desenvolvimento de produtos, sobretudo em
setores que destacam a sua capacidade de fermentacdo, como o setor de bebidas e
panificacdo. Como exemplo, podemos citar o Néctar de caju adogado com mel de
abelha, descrito em pesquisa desenvolvida por Silva et al. (2008) e Elaboracdo de
cerveja artesanal a partir da substituicdo parcial do malte por mel, descrito em

pesquisa elaborada por Oliveira, Faber e Plata-Oviedo (2015).
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Embora o potencial seja muito grande, ainda existem poucos estudos
relacionados ao uso de mel nesses setores. Assim, compreende-se que é preciso
fomentar o debate e a pesquisa sobre o uso do mel no setor de tecnologia de

alimentos.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Ao longo dessa pesquisa foi possivel entender o panorama da importancia do
mel na gastronomia, ao mesmo tempo em que foi possivel conhecer diversas
caracteristica acerca desse produto importante para a alimentacdo humana.

Com os resultados obtidos no presente estudo, percebe-se que o mel ainda é
um produdo em ascengao na gastronomia contemporanea, conquistando cada vez
mais espaco entre os consumidores e entre tornando-se ingrediente importante entre
muitos chefes e preparacdes culinarias.

Destaca-se que esse estudo buscou trazer um apanhado sobre o uso do mel
em diferentes sociedades e periodos, destacando a longa historia de uso desse
produto, que ganhou mais destaque a partir do século XIX, quando a apicultura
moderna comecou a ser desenvolvida. No Brasil, a presenca e a mistura de
espécies de abelhas possibilitam que a producao seja um destaque.

No que diz respeito a utilizacdo do mel na gastronomia, apos ser realizado um
levantamento de fontes, foram encontrados alguns manuais que atestam que esse
insumo pode ser utilizado em uma grande variedade de receitas. As receitas variam
desde saladas, molhos, diferentes tipos de carnes, bolos, paes, biscoitos e bebidas.

Isso é um indicativo importante da versatilidade deste produto, sendo cada
vez mais utilizado em susbtituicdo de acgUcares tradicionais, sendo uma opcéao viavel
para quem busca uma alimentacdo saudavel. No setor de engenharia de alimentos,
algumas pesquisas demonstram a utilizagdo de mel em substituicdo de outros
ingredientes, destacando-se o setor de bebidas.

Através de estudos e andlises aprofundadas sobre o uso do mel na
gastronomia, é possivel admitir a sua grande relevancia, ndo apenas pelo seu valor
econdbmico ou por ser utilizado como alimento a milénios, mas também por ser
ingrediente importante em uma grande diversidade de receitas.

Assim, conclui-se que o objetivo proposto foi atingido, na medida em que é
possivel admitir a importancia do produto, baseando em diversos estudos
encontrados. Por fim, o presente trabalho ndo pretende encerrar aqui a discussao
proposta, servindo como ponto de partida e de norte, o que podera levantar

possibilidades de aprofundamentos futuros, resultando em demais pesquisas.
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