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Resumo:

Dos produtos fornecidos pelas abelhas, o mel é o mais conhecido e
difundido. Foi um dos primeiros alimentos do homem, e praticamente
todas as civilizagbes antigas o utilizaram como alimento e recurso
medicinal. O presente trabalho teve como objetivo avaliar a utilizacdo
do mel de abelhas, por estudantes e servidores do Campus do IF Baiano
de Governador Mangabeira e sensibilizar 0os mesmos sobre a
importancia do uso do mel. A coleta de dados ocorreu entre novembro
de 2018 e marco de 2019, através da aplicacdo de entrevistas
estruturadas com 100 pessoas. Foi possivel diagnosticar que 68% dos
estudantes e 62% dos servidores informaram ter o habito do consumo
do mel, sendo que utilizam com maior frequéncia quando estao doentes.
No Brasil o consumo per capita anual de mel € de apenas 300g. Quando
foi questionado sobre o que motivaria esse baixo consumo, 0S
estudantes (43%) indicaram que a falta de costume do uso do mel seria
0 motivo para essa realidade. Ja 50% dos servidores informaram que a
falta de conhecimento sobre a importancia do mel seria a principal
razdo. Em relacdo as atividades de sensibilizacdo no Campus foram
realizadas 11 palestras, uma oficina para a preparacao de receitas a base
de mel e a produgéo de uma cartilha informativa sobre mel. Todas essas
acOes foram muito positivas e acredita-se que contribuiram para um
aumento no consumo do mel, que é um alimento altamente nutritivo, e
que pode substituir os adocantes industrializados com a mesma
eficiéncia de sabor e de forma muito mais saudavel.

Palavras-chave: Nutricdo, Apis melifera, Alimentacdo saudavel.
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Abstract:

Among products supplied by bees, honey is the most well-known and
widespread. Honey was one of the first foods of man, and practically all
ancient civilizations used it as food and medicinal resource. Thid work
evaluates ingestion of honey by students and servants of the IF Bahia
Campus of Governador Mangabeira and sensitizes them on the
importance of honey use. Data collection was between November 2018
and March 2019, through structured interviews with 100 people. We
diagnosed 68% of students and 62% of servers having reported the habit
of consuming honey, and they use it more frequently when they are sick.
In Brazil the annual per capita consumption of honey is only 300g. When
asked what motivated this low consumption, students (43%) indicated
that the lack of habit would be the reason for this reality. On the other
hand, 50% of servants reported that the lack of knowledge about the
importance of honey would be the main reason. Regarding awareness
activities on the Campus, 11 lectures were held, a workshop for the
preparation of recipes based on honey and the production of an
information booklet on honey. All of these actions were very positive
and are believed to have contributed to an increase in the honey
consumption, which is a highly nutritious food, and which can replace
industrialized sweeteners with the same flavor efficiency and, in a much
healthier way.

Keywords: Nutrition, Apis melifera, Healthy eating.
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Introdugado

O mel é considerado um fluido viscoso, aromatico e doce elaborado por abelhas a partir do néctar
e/ou exsudatos sacarinicos de plantas, principalmente de origens florais, os quais, depois de levados para a
colmeia pelas abelhas, sio amadurecidos por elas e estocados no favo para sua alimentagao (BRASIL, 2018).
Ele é proveniente das abelhas e algumas vespas, porém devido a sua domesticagao antiga, e por ser originaria
dos principais paises consumidores, a abelha Apis mellifera 1innaeus 1758 ¢é considerada como principal
produtora do mel, apesar da grande diversidade de espécies de abelhas existentes e que produzem mel de
boa qualidade, como as abelhas sem ferrao (CARVALHO ez a/. 2005). O mel é considerado o produto apicola
mais facil de ser explorado, sendo também o mais conhecido e com maiores possibilidades de
comercializacio. Além de ser um alimento, é também utilizado em inddstrias farmacéuticas e cosméticas,

pelas suas conhecidas agdes terapéuticas (CAMPOS; MODESTA, 2000).

O mel é um alimento muito rico e de elevado valor energético, consumido mundialmente e de
extrema importancia para a saude do organismo humano, por apresentar diversas propriedades:
antimicrobiana, curativa, calmante, pré-bidtica, regenerativa de tecidos, estimulante, dentre outras
(BIZZARIA; FILGUEIRAS, 2003). A presenca de algumas substancias, como os compostos fendlicos,
aminodcidos, vitaminas, sais minerais, acidos organicos e enzimas, embora nao sejam minoritarios, atribuem
efeitos terapéuticos ao mel, despertando o interesse nio s6 dos consumidores como também de
pesquisadores. Estudos mostram que a composicao do mel o torna um produto com atividade
antimicrobiana, promotor da cicatrizagao de ferimentos, antioxidante, além de ser uma boa fonte de energia,
atuando nao apenas como adogante, mas também promovendo satde ao organismo humano. Todos estes
fatores tém proporcionado a incorporagao de mel de abelha em varios produtos alimenticios, visto a sua

importancia terapéutica e fonte natural adogante (SILVA ez a/., 2000).

Nos ultimos anos, o consumo de mel tem aumentado significativamente no mundo todo, em virtude
da busca pelo consumo de produtos naturais (BERTOLDI, 2008). Este fator tem impulsionado uma
melhoria na qualidade do mel produzido, visando a seguranga alimentar através de um produto natural, livre
de contaminantes e microrganismos e, dessa forma, a aceitagdo do mesmo nos mercados internacionais.
Contudo, de uma forma geral, ainda é necessario que o mel esteja presente em uma maior frequéncia na
alimentagdo diaria das pessoas, e para isso é necessario mais informacdo e sensibilizagdo sobre as
propriedades terapéuticas, medicinais e energéticas do mel. O presente trabalho teve como objetivo avaliar

a utilizacdo do mel de abelhas por estudantes e servidores do Campus do IF Baiano de Governador
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Mangabeira e sensibilizar a comunidade sobre a importancia do uso do mel, nao s6 como medicamento, mas

principalmente como fonte energética para uma dieta saudavel e equilibrada.
Desenvolvimento

O Instituto Federal de Educacio, Ciéncia e Tecnologia Baiano, Campus Governador Mangabeira foi
criado em primeiro de agosto de 2011 e esta localizado na Regiao do Reconcavo Sul da Bahia, a 119 Km da
capital do Estado. O municipio possui area territorial de 94,359 km? e sua populagdo ¢ de 19.818 habitantes
(IBGE, 2019) e ocupa a posicao de 47. ° lugar no ranking do Indice de Desenvolvimento Humano (IDH)
do Estado. O Campus apresenta atualmente os seguintes cursos: Técnico em Informatica Integrado ao Ensino
Médio, Técnico em Agroindustria Integrado ao Ensino Médio, Técnico em Agropecuaria Integrado ao
Ensino Médio, Técnico em Cozinha Integrado ao Ensino Médio (PROEJA), Técnico Subsequente em
Manutenc¢ao e Suporte em Informatica, Técnico Subsequente em Agropecuaria e Técnico Subsequente em

Alimentos.

Em decorréncia da importancia da inclusio do mel na alimenta¢ao diaria da comunidade do Camzpus
do IF Baiano de G. Mangabeira decidiu-se realizar, entre novembro de 2018 e fevereiro de 2019, a aplicacdo
de questionarios (entrevistas estruturadas) com 100 pessoas, entre servidores e estudantes do Campus. O
principal objetivo dessa metodologia foi diagnosticar como ocorre a utilizagao do mel entre a comunidade
através de algumas perguntas como: qual a frequéncia da sua utilizagdo; se é utilizado apenas como
medicamento; se faz parte da alimentagao diaria; quais os tipos de alimentos consumidos que levam mel na

sua composi¢ao; se considera o mel um alimento caro e o porqué do baixo consumo de mel no Brasil.

Em relacio as entrevistas realizadas, foi possivel indicar que 68% dos estudantes e 62% dos
servidores informaram ter o habito do consumo do mel, sendo que utilizam com maior frequéncia quando
estao doentes (40% dos estudantes e 31,2% dos servidores). De acordo com Perosa e /. (2004) a falta de
informagao provoca desconhecimento das propriedades nutritivas do mel que passa a ser consumido,
exclusivamente, como remédio e nao como alimento. Zamberlan & Santos (2010) verificaram em uma
pesquisa sobre o habito do consumo de mel entre representantes de associagoes de apicultores, consumidores
e varejistas em Caxias do Sul-RS, que 69,7% dos entrevistados consomem mel com maior frequéncia, (uma
vez por semana ou diariamente), o que demonstra um resultado semelhante ao encontrado no presente
trabalho. Ribeiro e a/, 2010 identificaram em estudo realizado em Braganca, Portugal, que 84,2% dos
entrevistados consomem mel com regularidade, sobretudo nas épocas frias, sendo que 17,4% consomem
todos os dias, 34% pelo menos uma vez por semana, 22% pelo menos uma vez por mes. Vilckas ez 2/ (2001)

conduziram um estudo em Ribeirdio Preto-SP, no qual verificaram que 25,2% dos inquiridos nunca

SILVA, M. D. et al., | Revista Macambira, v. 4, n.1, jan/jun 2020, 041001 | ISSN 2594-4754

4



consumiam mel, e os que afirmavam consumir mel faziam-no poucas vezes (43,1%). No presente estudo a
maioria adquire o mel direto do produtor (estudantes 56,3% e servidores 38,8%) e isso pode ser explicado

pelo fato que na regido existe muitos apicultores, o que facilita a compra direta com os produtores de mel.

No Brasil o consumo per capita anual de mel é de apenas 300g (ZAMBERLAN; SANTOS, 2010).
Quando foi questionado sobre o que motivaria esse baixo consumo, os estudantes (43%) indicaram que a
falta de costume do uso do mel seria o motivo para essa realidade. Ja 50% dos servidores informaram que a
falta de conhecimento sobre a importancia do mel seria a principal razio. Segundo Zamberlan & Santos
(2010) em entrevistas realizadas sobre consumo de mel, um dos maiores problemas identificados foi a falta
de conhecimento acerca das propriedades do mel, dos seus beneficios e usos. Eles indicam neste trabalho, a
necessidade de um esfor¢o de promogao do mel, e perceberam que a maioria dos entrevistados, que conhece
os beneficios do mel, o consome com maior frequéncia. Altamente nutritivo, o mel pode substituir os
adocantes industrializados com a mesma eficiéncia de sabor e, de forma muito mais saudavel (SILVA ez a/,
2000). Por esse e outros fatores existe a necessidade da sensibilizagao das pessoas sobre a importancia de
incluir o mel na alimentagao diaria, através de cursos, palestras, distribui¢do de cartilhas, sites informativos

etc.

Aproximadamente 41% dos estudantes informaram nio achar o mel um produto caro, enquanto que
os 37% dos servidores apresentaram a mesma opiniao. Zamberlan & Santos (2010) observaram que a opiniao
das pessoas ficou equilibrada entre uma avaliacao de preco do mel em razoavel (41,3%) e caro (42%). De
uma forma geral, o mel é visto como um produto caro, mas como indicado anteriormente, tanto os
estudantes quanto os servidores em sua grande maioria adquirem o mel direto com criadores de abelhas, o

que acaba proporcionando o acesso a pre¢os mais baixos.

Posteriormente a realizagao das entrevistas e com a finalidade de sensibilizar a comunidade do Campus
do IF Baiano de G. Mangabeira, sobre as propriedades do mel, sua importancia e necessidade da inclusiao do
mesmo na alimentagdo diaria, foi realizado em 17 de dezembro de 2018 uma palestra para estudantes e
servidores, durante um evento para a apresentacio de Projetos dos estudantes. Além disso, foram

distribuidos por toda a area do Campus dois tipos de cartazes informativos sobre o tema (Figura 1).

Entre mar¢o e maio de 2019 mais palestras de sensibilizagdao (Figura 2) foram realizadas em sala de
aula com estudantes dos cursos Técnicos em Agroindustria, Cozinha, Agropecuaria e Alimentos, totalizando
10 turmas. No final das apresentacoes foram mostrados, para os estudantes e professores presentes,
diferentes tipos de méis, de distintas cores (claro, escuro e intermediario) e texturas. Além disso, foi mostrado

o mel cristalizado e perguntado o que os presentes faziam quando o mel adquire a forma “agucarada”. A
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grande maioria falou que consome o mel com essa textura e alguns informaram que colocam em banho
maria, para que o mel volte a sua textura original. Zamberlan & Santos (2010) verificaram entre os
entrevistados sobre o consumo do mel, que 46% manifestaram alguma desconfian¢a com a qualidade do
produto quando o mesmo se encontrava cristalizado. A cristalizagdo do mel é um processo natural que ocorre
devido a separacdo da glicose da frutose, formando cristais. O tipo da origem floral, o pdlen e o néctar das
flores utilizado pelas abelhas para produzir o mel sio fatores que interferem na rapidez da cristalizagao do
mel. Dependendo da temperatura e da florada, o mel leva mais ou menos tempo para cristalizar (SILVA ez

al., 2006).

Figura 1 - Cartazes distribuidos no Campus do IF Baiano de Governador Mangabeira. A) Os 7 beneficios do
mel; B) Propriedades do mel. Governador Mangabeira, 2018.
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Fonte: Elisio Silva, 2018.

Foi realizada ainda uma degustacao de mel entre os presentes, para que pudessem comparar o sabor,
aroma e textura de méis das espécies Apis mellifera, Melipona scutellaris Latreille, 1811 e Tetragonisca angustula

Latreille, 1811. Essa agdo ocorreu como uma forma de apresentar mel de diferentes espécies de abelhas, além
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de discutir com os estudantes sobre o habito do consumo do mel e finalizar a palestra de uma forma dinamica
e divertida. De um modo geral, os estudantes de todas as turmas, tiveram preferéncia pelo mel de Apis
mellifera, ja que é o mais conhecido pelo paladar dos mesmos. As outras duas espécies sio meliponineos,
abelhas indigenas sem ferrao, cujos méis nao sao faceis de encontrar no mercado e apresentam pre¢os muito
mais altos que o mel da abelha africanizada. Embora produzam mel em menor quantidade, os meliponineos
sao importantes por fornecer um produto que se diferencia do mel de .A. mellzfera, principalmente na dogura
inigualavel, sabor diferenciado mais aromatico e que proporciona alcangar altos pregos no mercado
(NOGUEIRA-NETO, 1997; CARVALHO ¢t al., 2005).

Figura 2 - Palestras de sensibilizacdo realizadas no Campus do 1F Baiano de Governador Mangabeira. A)

Turma do Médulo 2 de Alimentos 2019.1; B) Turma do 2°ano de Agroindustria, 2019; C) Turma do 1°A de
Agroindustria, 2019; D) Turma do Médulo 1 de A]jmentos 2019.1. Governador Mangabeira, 2019.

P
Mool .

| o

Fonte: Ana Paula Lima ¢ Cristiane Santos (Acervo pessoal), 2019.

Para complementar as agdes de sensibilizagdo, sobre a importancia da inclusio do mel na alimentagao
diaria, no dia 12 junho de 2019 foi realizada uma oficina sobre receitas a base de mel (Figura 3), com as
turmas do segundo e terceiro anos do curso Técnico de Cozinha do Campus, para preparagao de receitas que
utilizam o mel como principal ingrediente. O objetivo dessa proposta foi mostrar para os estudantes novas
formas de utilizagdo do mel, além do uso # natura. No total 15 estudantes participaram da oficina, que teve

duragdo de 4 horas. Eles receberam uma apostila com algumas informagoes sobre o mel e as receitas que
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seriam realizadas. Foram selecionadas no total treze receitas, entretanto, em decorréncia do tempo, apenas
cinco foram escolhidas para serem preparadas no dia, que foram: pao de mel, sorvete de mel, barra de cereal
com mel, pipoca com mel e molho de mostarda e mel. Essas receitas foram testadas previamente e realizados
testes de degustagdo, com alguns servidores e estudantes do Campus, para a confirmacio de quais teriam
melhor aceitagio.

Figura 3 - Oficina para preparagao de receitas a base de mel. A) Organizacdo dos materiais necessarios para

a preparac¢ao das receitas; B) Preparacdo da barra de cereal; C) Degustacdo das receitas; D) Preparagiao do
pao de mel. Governador Mangabeira, 2019.

Fonte: Ana Paula Lima (Acervo pessoal), 2019.

Os participantes da oficina nao tinham o habito de utilizar o mel em receitas do seu dia a dia e ficaram
surpresos com as possibilidades de utilizagdo em receitas doces e salgadas. Os mesmos falaram que
pretendem reproduzir as mesmas nas suas casas inclusive para comercializagdo, como é o caso do pao de

mel e da barra de cereal.

E para finalizar as a¢oes de sensibilizagao e informar um numero maior de pessoas quanto a

importancia do mel, foi desenvolvida uma cartilha intitulada “O Mel de Abelhas” (com dados sobre o mel,
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sua utilizacdao, importancia, propriedades e receitas a base de mel - Figura 4), que foi lancada na Feira de
Cieéncia e Tecnologia do Campus do IF Baiano de Governador Mangabeira nos dias 12 e 13 de novembro de
2019. A mesma cartilha foi distribuida no Campus, enviada para as coordenagdes de Pesquisa e Extensio de
todos os Campi do IF Baiano e também esta disponivel digitalmente no seguinte site

https:/ /www.smaifbaianogm.eco.bt/p/blog-page_20.html.

Conclusao

De uma forma geral a comunidade do Cazzpus do IF Baiano de G. Mangabeira demonstrou conhecer
a importancia do mel e a grande maioria tem o habito do seu consumo no seu dia a dia. Contudo a maior
parte dos entrevistados, se limita a utilizar o mel apenas quando estdo doentes. Através das atividades
realizadas para a sensibilizagdo da comunidade (palestras, oficina e cartilha) foi possivel sensibilizar um
grande nimero de pessoas sobre as propriedades do mel, sua importancia e possibilidade da utilizagao
natura e também na forma de diversas receitas faceis de serem realizadas. Acredita-se que o presente trabalho
podera contribuir para um aumento do uso do mel entre os envolvidos, visto que muitos se surpreenderam

com as informagoes passadas durante o desenvolvimento das atividades.
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Figura 4 - Capa e contra capa da cartilha sobre mel, para sensibilizacio da comunidade do Camzpus. A) Capa
da cartilha “O mel de abelhas”; B) Contra capa da cartilha “O mel de abelhas”; C) Receitas a base de Mel;
D) Exemplos de receitas presentes na cartilha, pudim de mel e biscoito de mel. Governador Mangabeira,

2019.
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¥ quilo de farinha de rosca

. 6 ovos
Receitus & base de mel o de i de canc m

Receitas transcritas de
Bontempo (2008) e Menegusso (2015).

Fonte: Marilia Silva (Acervo pessoal). 2019.

Modo de preparo
Misturar tudo até obter uma massa bastante mole. Levar ao forno quente
durante meia hora, deixar esfriar e colocar na geladeira.

(B'mmﬂbdzmd',ll

Ingredientes:

3 xicara de cha de mel

300g de aqicar mascavo

250g de farinha de trigo integral
150g de améndoas sem casca

1 colher de café de noz-moscada

2 cravos da india

2 colheres de sopa de raspas de limio
4 xicara de cha de conhaque

Modo de preparo:

Aquecer o mel até ferver. Bater no processador as améndoas com o agucar.
Juntar a farinha, a noz-moscada, o cravo moido, as raspas do limio ¢ o
conhaque. Misturar tudo e acrescentar o mel bem quente. Amassar de modo
que a massa fique dura. Abrir a massa e levar ao forno para assar em forma
polvilhada com farinha de trigo. Depois de pronta, cortar em tiras.
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