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https://pt.wikipedia.org/wiki/Abelha_africana

O Mel produzido em Brasilia

Mel - ¢ um produto alimentar “in natura”, sao obtidos na
fonte natural, todo mel tem sua origem das plantas incluindo
(néctar e melato, polen), que as Abelhas campeiras coletam e
transformam em mel na colmeia. A uma temperatura cerca de
34°-35°C ou (93°-95°F); a Abelha coletora carrega em sua
vesicula melifera, o néctar ou melato diluido com saliva
contendo secrecoes das glandulas hipofaringeanas, que

contribuem com as enzimas usadas na elaboracao do mel.

E o produto alimenticio proporcionado do trabalho das Apis
melifera a partir do néctar das flores ou da eliminacao oriunda
de partes vivas das plantas, em que as abelhas recolhem,
transformam com substancias especificas proprias, conservam

e deixam madurar nos favos da colmeia.

Favos de mel com opérculos fechados.




Fonte: Coleta de mel de 2025. Producao e Imagens do Autor.

MEL - Oportunidade para aquisicao de MEL “In atura”: entenda
como procede, a fonte de producao do MEL a qual € produzido
nos Apiarios de Brasilia - DF. Imagens de favos de Mel “In

natura” pos colheita.

Melbrasilia da Apis melifera - Abelha hibrida de espécies

ocidentais de abelha (Apis mellifera) - cruzamento com as

abelhas africanas (A. m. Scutellata). Essas produzidas

originalmente por cruzamento da Abelha africana, com abelhas

europeias, como a abelha italiana (A. m. Linguistica) e a abelha

ibérica (Apis mellifera iberiensis).

O mel puro apresenta caracteristicas indubitavel, as
abelhas, coletam a matéria prima das flores, o pédlen para

alimentar a colmeia, e nao para transforma-lo em mel.

O mel é produzido a partir do néctar das flores coletado
(enzimas usadas na elaboracao do mel: invertase, diastase e
glicose-oxidase. Que transformam com substancias especificas

proprias, conservam e deixam madurar nos favos na colmeia.

Fonte: Adaptado pelo Autor. Coleta de Mel - fev. 2025
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A apicultura - E uma atividade agropecuaria que atende
aos trés requisitos da sustentabilidade: o econdémico, pois gera
renda aos produtores; o social, pois ocupa a mao de obra familiar

no campo e como também, a reduzir o éxodo rural.

Além disso, ao realizar a polinizacao das espécies nativas, por
(Abelhas), integrada a conservacao ambiental, portanto nao
usando a pratica de desmatamento para criar abelhas

(SOMMER, 1998).

A historia da apicultura brasileira, como forma de
producao, sobretudo, a conhecemos na atualidade, tem inicio
com a introducao de colonias de abelhas europeias (Apis
Meliferas) no século XIX. O manejo das abelhas iniciado pelo
Padre Antonio José Pinto Carneiro com autorizacao do entao

Imperador Brasileiro Dom Pedro II. Decrt. N° 72 de 12 de julho

de 1839; deu ao religioso o privilégio exclusivo para importar
abelhas europeias e/ou africanas a corte brasileira, sob
responsabilidade de desenvolver a atividade no Rio de Janeiro,

capital do Império Brasileiro na época.

O mercado de apicultura no Brasil - E realizado por pequenos
(produz cerca de 17% de todo mel), médios e grandes apicultores
e que produzem inclusive para exportacao. Considerando que, o
infimo do total desses apicultores constitui mais que dezenas de
colmeias e produzem uma percentagem pequena do mel, cenario
possivel de subsidiar mais investimento e treinamentos para

esses pequenos produtores.
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Conforme dados divulgados, os brasileiros consomem muito
pouco do produto, enquanto a média mundial de consumo de

mel esta em 240 gramas per capita por ano.

No Brasil o consumo interno € um dos menores do mundo: a
quantia cerca de 60 gramas. Isso representa, aproximadamente,
15 mil toneladas de mel, sendo 53% destinados para mel de
mesa, utilizado para adocar bebidas, frutas ou consumo in
natura; 35% consumidos pela industria de alimentos e
utilizados como ingredientes; e os ultimos 11% consumidos pela

industria de cosméticos, tabaco e racao animal.

A “Exportacao do Mel” - O Brasil, as exportacoes brasileiras
de mel dispararam 54% no primeiro trimestre de 2025, atingindo
cerca de US$ 28,41 milhoes, segundo dados da Logcomex. O
volume exportado com crescimento de 25%, com o total de 9,12
mil toneladas nos trés primeiros meses do ano. No mesmo

periodo de 2024, o Brasil exportou 7,32 mil toneladas.

Apesar de nao existir subsidios e incentivo aos pequenos
produtores rural e agricultura familiar, por conseguinte,
gerando renda no mercado cerca de, US$18,41 milhoes. Fonte:

https://insights.logcomex.com/. Acesso em agosto de 2025.

O Brasil se posiciona em destaque como o um dos cinco
maiores exportadores de Mel do mundo. Elevou em 9% as
exportacoes de mel no primeiro semestre de 2025 em
comparacao ao mesmo periodo do ano passado. As cores do Mel

estao correlacionadas a cor das flores.


https://insights.logcomex.com/
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Fonte: htt:/.lae.com.br/ . o em agosto de 2025.

A cor e o sabor dos méis - Ademais, estao relacionados com a
predominancia da florada utilizada para a sua producao.

Os méis de coloracao clara apresentam sabor e aroma mais
suaves. Exemplo, os produzidos em pomares de laranjeiras
(Citrus), que tém alta cotacao no mercado. No entanto, os méis
de coloracao escuras sao mais nutritivos, ricos em proteinas e
sais minerais. Fonte: portalsaofrancisco.com.br. Acesso em

agosto de 2025.

Entre outras caracteristicas marcantes nos meéis € a
consisténcia liquida, ou endurecida que podera apresentar
quando armazenado em recipiente, sendo de igual qualidade

sob esse aspecto.

Os maiores estados exportadores de mel aumentaram; por
conseguinte, os estados exportadores sao; Minas Gerais,
consolidou sua lideranca no ranking nacional, com um valor
FOB de cerca de, US$ 7,29 milhoes no primeiro trimestre de

2025, representando cerca de 26% do total exportado pelo pais.


https://www.lance.com.br/
https://pt.wikipedia.org/wiki/Pomar
https://pt.wikipedia.org/wiki/Laranjeira

O Parana aparece na segunda posicao com US$ 5,25 milhoes
(18% do total), ultrapassando o Piaui que agora ocupa o terceiro
lugar com US$ 4 milhoes (14%). Santa Catarina e Sao Paulo
completam os 5 dos estados exportadores com US$ 3,24 milhoes

(11%) e US$ 2,70 milhoes (10%), respectivamente.

Segundo o Boletim de Conjuntura Agropecuaria do
Departamento de Economia Rural (Deral), o estado do Parana
(PR) registrou um crescimento de 181,4% na receita no primeiro

trimestre de 2025.

A prépolis - E considerado um antibiético natural, sendo
antiviral, antifingico e antibacteriano dentre outras funcoes. E
a condicao salutar de todos esses beneficios, sem exagerar na
dose, a recomendacao diaria é de, no maximo, uma colher de

sopa (equivalente a 25 gramas).

Para atender sobre os trabalhos das abelhas, essas adicionam
outros materiais ao néctar, polen e a propolis que coletam, e

processam o produto.

» O mel e o pdolen sao dois produtos da colmeia que
resultam das atividades de coleta das abelhas.

» A propolis chamada de cola de abelhas coletam nos
botoes florais de castanheiras, dentre outras
espécies florestais, usam para tornar impermeaveis
ao tempo suas colmeias ou as cavidades dos ninhos,
como para reduzir a entrada.

» Produtos da colmeia, comercialmente cultivados sao:
a cera das abelhas produzidas nas glandulas

abdominais, usada na confeccao dos favos; a geleia



real ou leite de abelhas produzidas nas glandulas da
cabeca, usada para alimentar as lavras.

» A Apitoxina - O veneno de abelha (apitoxina)
produzido nas glandulas abdominais, usado para

afugentar o inimigo, injetado na pele.

A utilizacao do Mel - Portanto, no Brasil ainda é utilizado
muitas vezes como medicamento e nao como um alimento.
Apesar de todas as propriedades que ele oferece como substituto
ao acucar, muitas pessoas usam o mel apenas em periodos de
temperatura mais frias, para combater a tosse, resfriados e

outras enfermidades.

O mel brasileiro € bem aceito pelo mercado internacional e,
portanto, o setor possui um grande potencial de crescimento,
tanto enquanto atividade principal, quanto secundaria, alinhada
a agricultura pela polinizacao, por exemplo. Mas falta

organizacao. Mel para consumo no Café da manha.

Fonte: https: /www.google.com /search. Acesso agosto de 2025.



https://www.google.com/search

O mel (plural: meles ou méis) - E um alimento, geralmente
encontrado em estado liquido viscoso e acucarado, que €
produzido pelas abelhas a partir do néctar recolhido de flores e
processado pelas enzimas digestivas desses, e armazenado em

favos em suas colmeias para servir-lhes de alimento.

Os principais componentes do Mel.

Sao: os acucares, e os monossacarideos, frutose e
glicose, que perfazem cerca de 70% do total; dissacarideos.
Ex. de suporte de favos. Pendurador/Estrado/Suporte de

Mel em Favo, Calha Buffet para “Eventos Café Hotel Frios.”

Fonte: https://www.google.com /search. Acesso. agosto de 2025.

O aroma e os sabores do mel, incluso a sacarose, somam
cerca de 10%, a agua e acucares estao dissolvidos, cerca de 17-
20%; considerando que, 181 substancias foram identificadas no
Mel. O aroma e os sabores do mel estdo relacionados com as
caracteristicas de substancias complexas no mel, derivadas das

suas fontes vegetais, segundo Crane, 1983) pg; 58.
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As substancias no Mel - O mel cotém (pH médio, cerca de 3,9).
O acido formico € um dentre os inumeros acidos da composicao
do mel, identificados os acidos acético, benzodico, butirico,
citrico, isovalérico, maléico, malico, oxpalico, fenilacético,

propionico, piroglutanico, succinio e valérico.

O mel contém quantidades minimas de muitos minerais

diferentes que se originam nas plantas; segundo Crane, 1983)

pg; 67.

A polinizacao das plantas - A relacao desses insetos (Abelhas)
polinizadores e a agricultura favorecem o equilibrio dos
ecossistemas e a produtividade dos cultivos. Segundo (Crane,

1983) pg.33.

As muitas espécies de abelhas do mundo sao o grupo de
agentes mais importantes que afetam a polinizacao de flores. Na
agricultura a Abelha melifera € especialmente importante para a
polinizacao de cultura comercial, porque cada colonia fornece

grandioso numero de polinizadores potenciais.

O processo de polinizacao € integrado a coleta de néctar e
de polen. (Apis melifera), em periodos de pouca disponibilidade
de alimento. “Além disso, podemos afirmar que, sob condicoes
adequadas de visitacao, a produtividade de espécies vegetais
pode ser incrementada a cerca de 13% pelo processo de

polinizacao propiciado pela visitacdo das abelhas”.

O mel ou (méis) - E capaz de fortalecer o sistema imunoloégico,
colaborar com a boa digestao, e até mesmo combater a prisao de
ventre. Mas seus beneficios nao param por ai, também é

antisséptico, diurético, antioxidante, calmante e expectorante.



Beneficios da polinizacao na Producao do Mel - A relacao
harmonica entre insetos polinizadores (Ex. Abelhas) e a
agricultura favorecem o equilibrio das espécies florestais e do
bioma local como a produtividade dos cultivos agricolas.

A florada da soja, por exemplo, pode servir como pasto
apicola para os criadores de abelhas, especialmente de Apis
melifera, em periodos de pouca disponibilidade de alimento.

A Polinizacdo - E o processo de transferéncia de pélen das
anteras (parte masculina da flor) para o estigma (parte feminina
da flor) realizado por essa espécie de abelha. Esse processo é
crucial para a reproducao de muitas plantas, incluindo culturas
agricolas importantes, e para a producao de frutos e sementes

de melhor qualidade.

As abelhas meliferas sao polinizadoras eficientes devido a sua
capacidade de coletar polen e néctar, aderindo o polen aos seus
corpos e transportando-o para outras flores. Exemplos nas

imagens.

As abelhas formam wum grupo diverso e vultoso,
compreendendo mais de 20 mil espécies no mundo. No Brasil,
estima-se a existéncia de mais de 3.000 espécies diferentes de
abelhas, mas apenas pouco mais de 400 estao catalogadas. As
espécies nativas sao os meliponideos, ou abelhas nativas sem
ferrao, que compoem a grande maioria das espécies de abelhas

de nosso pais.



Fonte: https://www.semabelhasemalimento.Acesso em 07/11/2023.

Mel proveniente das Abelhas meliferas - O mel é considerado
um fluido viscoso, aromatico e doce e elaborado por abelhas a
partir do néctar e/ou exsudatos sacarinicos (secrecoes
acucaradas, ricas em acucares) das plantas, principalmente de
origens florais, os quais, depois de levados para a colmeia pelas
abelhas, sdo amadurecidos por elas e estocados no favo para sua

alimentacao.

O mel é proveniente das atividades e do trabalho das
abelhas e algumas vespas, porém devido a sua domesticacao
antiga e por ser originaria dos principais paises consumidores,
a abelha Apis melifera L. € a espécie considerada como a
principal produtora do mel utilizado ao consumo humano, e de
grande diversidade de espécies de abelhas existentes e que
produzem mel de boa qualidade, como as abelhas sem ferrao das

tribos Meliponini e Trigonini.

Polen - O polen apicola, é o produto resultante coleta do polen
das flores que as abelhas recolhem e agregam, com adicao de

néctar e substancias salivares, formando pequenas porcoes


https://www.semabelhasemalimento.acesso/

(cargas ou bolotas) que sao levadas para a alimentacao da

colonia.

O polen € a fonte de proteinas das abelhas, mas também é
rico em vitaminas, minerais, lipideos, carboidratos, além de
outros compostos bioativos. Em funcao de seu alto valor
nutricional, tem sido utilizado na alimentacao humana e de

animais como fonte suplementar de energia e nutrientes.

O Brasil apresenta grande potencial para producao de
polen apicola, principalmente pela riqueza e diversidade da flora,
clima favoravel e eficiéncia das abelhas africanizadas. Essas
condicoes, aliadas a crescente demanda do mercado por
produtos naturais e com caracteristicas funcionais, tornam o
polen apicola excelente alternativa para a diversificacao da

Apicultura brasileira.

Na historia da humanidade, o mel foi uma das primeiras
fontes de acucar para o homem. Isso € demonstrado pelo uso do
mel e pélen das abelhas nativas sem ferrao nos periodos pré-
hispanicos e o papel que desempenharam na dieta das

comunidades indigenas americanas.

No Brasil até o século XIX, o mel e a cera utilizados na
alimentacao pelos indios e brancos e na confeccao de velas pelos
jesuitas eram provenientes das abelhas sem ferrao [14, 20, 21,

28].

A Producao de Mel Brasileira - O mel € elaborado na colméia,
a caixa superior (melgueira) acima ao redor dos favos de cria
onde a temperatura deve regular cerca de 34°-35°C(93°-95°F): a
temperatura do mel € normalmnete uns poucos graus baixo de

35°. Quando a abelha coletora chega na colméia carregando, em



suas versiculas meliferas, o nectar/melato que ela coletou
durante seu voo e o trabalho de polinizacao, ele ja tera sido
diluido com saliva contendo secrecoes de varias glandulas,
especialmente das glandulas hipofaringenas, que contribui com

enzimas.

Segundo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE)
revelou que a polinizacao feita por abelhas e outros animais, e
apresenta um impacto direto em até 25% do valor da producao
agricola extrativista no Brasil. O resultado é referente ao ano de
2023, no entanto, mostra que esses pequenos polinizadores sao
fundamentais para a formacao de frutos e sementes de excelente
qualidade, influenciando nado s6 a quantidade produzida, mas

também o tamanho, o sabor e a qualidade dos alimentos. Fonte:

Acesso, https://globorural.globo.com/. Acesso, agosto de 2025.


https://globorural.globo.com/tudo-sobre/agricultura/abelhas/
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