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proprio homem ¢ homicida.”

(BRUENING, 2001)



RESUMO

A Jandaira é uma abelha sem ferrdo nativa do Nordeste do Brasil. Costuma fazer morada em
plantas tipicas da regido como a jurema preta, o marmeleiro e o pau ferro. J& foi em grande
numero, mas por causa do desmatamento e competicdo com a abelha africanizada perdeu
espaco e esta em risco de extingdo. Seu mel é bastante apreciado pelo seu sabor caracteristico
e conhecido poder medicinal. Apesar de ser utilizado medicinalmente ainda ndo é
disseminado o seu uso na culinéria. Esse trabalho tem por propdsito ser um estudo sobre a
meliponicultura no estado do Ceara, mostrar as tentativas de resgate para conter esse avancgo
no seu desaparecimento e questionar sobre a falta de utilizacdo do mel de jandaira na
gastronomia. Para a realizagdo desse artigo foi feita uma pesquisa em bibliografias

disponiveis que tratam sobre o assunto.

Palavras-chave: Jandaira; mel; gastronomia.



ABSTRACT

Jandaira is a stingless bee native to Northeast Brazil. Usually he dwells in typical plants of the
region such as jurema preta, marmeleiro and pau ferro. It has already been in large numbers,
but due to deforestation and competition with the Africanized bee it has lost ground and is at
risk of extinction. Its honey is quite appreciated for its characteristic flavor and known
medicinal power. Despite being used medicinally, its use in cooking is still not widespread.
This work aims to show the rescue attempts that have been carried out in the state of Ceara to
contain this advance in its disappearance and to question the lack of use of jandaira honey in
gastronomy. For the realization of this article, a search was made in available bibliographies
that deal with the subject.

Keywords: Jandaira; honey; gastronomy;



1 EXPLICANDO A ABELHA JANDAIRA

As abelhas sdo insetos voadores considerados os grandes polinizadores mundiais.
No Brasil existem variadas espécies de abelhas nativas, que sdo chamadas também de abelhas
sem ferrdo. No Nordeste as mais conhecidas sdo a jandaira, jatai, canudo, mandacaia, moca-
branca, urugu-mirim, urugu-de-chdo. A criagdo de abelhas sem ferrdo se chama
meliponicultura e ndo se tem dados sobre o inicio dessa criacdo, apesar de saber que 0s
indigenas consumiam o mel que encontravam na natureza. E importante ter em mente que a
criacdo de abelhas nativas seja além do intuito de venda de mel e sim pela importancia da
riqueza cultural das populagbes locais e sua interagdo com a fauna (IMPERATRIZ-
FONSECA; KOEDAM; HRNCIR, 2017). Em aluséo a importancia da jandaira, em, 1964 foi
fundada a cidade de Jandaira no Rio Grande do Norte, é conhecida como a cidade do mel
(SLOW FOOD, 2017).

No Ceara também é bastante conhecida tendo como habitat natural a caatinga, tdo
bem adaptada a esse bioma ao longo do tempo que suas caracteristicas fisioldgicas e
comportamentais foram evoluindo para aguentar as condi¢cdes hostis do semiarido, sendo
dificil a sua criacio em outras regides e climas. E responsavel pela polinizagio das arvores
nativas da regido, como o cajueiro. Para a producdo de mel, sdo criadas em colmeias de
madeira ou em corticos. Esta espécie se caracteriza pela cabeca preta, térax marrom
ligeiramente aveludado e abdémen preto. A Jandaira tem preferéncia pelas plantas nativas,
como a jurema preta, marmeleiro e pau ferro (IMPERATRIZ-FONSECA; KOEDAM,;
HRNCIR, 2017). Abaixo uma foto da abelha jandaira:

Foto: Fabia Pereira




No Ceard, hé a produgdo do mel de Jandaira principalmente no interior do estado,
onde é de saber popular que é um mel com teor medicinal sendo bastante usado na
alimentacdo e como componente nas conhecidas “garrafadas” juntamente com algumas ervas,
e em alguns casos, como no sul do estado, era muito usado no fabrico de bebida fermentada
(meladinha)® para consumo durante os festejos juninos (LIMA-VERDE, FELIX, FREITAS,
2019). No Brasil o principal produto obtido da criagdo de abelhas sem ferrdo atualmente ainda
¢ o mel, embora outros produtos tenham potencial para uso e sejam comercializados em
menor escala, tais como o pdlen, o cerume, a propolis e novos ninhos oriundos de
multiplicacdes (CORTOPASSI-LAURINO et al., 2006).

Apesar de haver diversas abelhas nativas pelo Brasil, ocorreu ainda a introducéo
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. 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
introducdo dessa nova espécie era a de aumentar a producdo de mel (KERR, 1967). Antes da
introducdo, a producéo brasileira de mel oscilava entre 3 a 5 mil toneladas/ano enquanto
depois do dominio das abelhas africanizadas a producdo passou a ser de 40 mil toneladas/ano
(GONCALVES, 1994). Apesar de ser introduzida em 1956, apenas dez anos depois, em 1966
que chegou ao nordeste. Com a sua chegada, os meliponicultores existentes preferiram criar a
apis e abandonaram a criacdo das abelhas nativas (BRUENING, 2001).

O principal problema encontrado é em relacdo ao numero de abelhas, antes
espalhadas por todo o Nordeste, que vem diminuindo, acarretando no desaparecimento da
tradicdo no estado cearense, um exemplo disso é na regido do Baixo Jaguaribe no Ceara onde
é raro encontrar meliponineos® na natureza (PEREIRA, 2006). Visando isso, existe a
tentativa de resgate dessa pratica por partes de alguns grupos focados em alimentacédo como é
o0 caso do Slow Food, fundado por Carlos Petrini em 1986, e alguns projetos institucionais de
universidades pelo pais. Além dos criadores de jandairas, conhecidos como meliponicultores,
que resistem e fortalecem essa pratica no Ceara. A principal hipGtese para o surgimento desse
problema é a destruicdo do bioma da caatinga e o uso exagerado de agrotdxicos que acabam
por afetar as abelhas jandairas que perdem seu habitat natural. Além disso, por conta das
mudangas climaticas, a caatinga sofre risco de desertificacdo. Tudo isso contribui para a

futura exting¢do dessa abelha e dos seus subprodutos tdo apreciados no Nordeste.

! Meladinha: Bebida feita com cachaca e mel de abelha
2 Meliponineos: Grupos de abelhas sem ferrdo



Outra questdo que merece destaque € a falta da utilizacdo desse mel na
gastronomia, o seu uso ficou limitado ao seu poder medicinal como nas garrafadas para aliviar
sintomas de gripe. Sendo que pode ser bastante Util unir o produto a gastronomia regional,
substituindo o uso do mel da Apis mellifera (popularmente conhecida como abelha europeia,
italiana ou africana) pelo da Jandaira e assim fortalecer a producéo e criacdo da abelha.

Tendo em vista o que foi dito, essa pesquisa tem por objetivo apresentar um
estudo sobre a meliponicultura no estado do Ceard, investigando sobre os criadouros, 0
manejo e a utilizacdo do mel e seus subprodutos, visando como inserir na gastronomia de

maneira a maximizar o produto e difundir o consumo.

2 METODOLOGIA

Pesquisar sobre abelhas sem ferrdo, em especial a Jandaira, sempre foi do meu
interesse e para esse estudo foi utilizada a pesquisa bibliogréfica qualitativa, pois tem um
carater mais social e historico. O que enquadra perfeitamente no assunto ja que algumas
informac@es da jandaira sempre foram passadas de maneira oral, geralmente ensinamentos de
pessoas mais velhas sobre o uso do mel e suas propriedades, sendo que opto por procurar mais
informacgdes sobre a jandaira no nordeste, em especial no Ceara fazendo uma busca
exploratoria nas publicagdes ja lancadas sobre o assunto. (A.C. FURLANETTI E A. S.
NOGUEIRA, 2013), (PRODANOV; DE FREITAS, 2013).

Para a execucdo desse artigo, foi realizada uma pesquisa bibliografica em livros,
artigos e revistas especializadas sobre o assunto durante o ano de 2020 e no primeiro semestre
de 2021, com o intuito de conseguir toda a informacgdo necessaria para a elaboracdo do

mesmo.

3 JUSTIFICATIVA TEORICA

3.1 Desaparecimento da Abelha Jandaira

A meliponicultura é o nome dado a criacdo de abelhas sem ferrdo, sendo a abelha
Jandaira a espécie mais criada no Ceara (FELIX, 2015). As abelhas jandairas ja foram em
grande ndmero no nordeste brasileiro, mas por conta do desmatamento e uso de agrotdxicos

esse numero caiu e a pratica quase foi extinta. Sobre isso, Bruening fala:

“Sempre houve mais jandairas que nordestinos, mais casas de abelhas
indigenas que casas de aborigenes. Hoje a situagdo é exatamente oposta. E



pior ainda: o meleiro estd destruindo as derradeiras casas —umburanas e
catingueiras — que ainda restam pelo sertéo.

[...] O desmatamento é selvagem, a agricultura irracional, gerando a
desertificacdo, o emprego de agrotdxicos exagerado e descontrolado,
reflorestamento ndo se faz... ora, onde sO6 se tira e ndo se bota, se
acaba.”(BRUENING, 2001).”

Apesar da utilidade dos meliponineos, eles estdo ficando cada vez mais raros na
natureza, chegando a alguns locais ao desaparecimento de vérias espécies. Os fatores que
determinam este desaparecimento sdo provavelmente: a intensa destruicdo da Caatinga
juntamente com a exploracdo sem a utilizacao de técnicas de manejo apropriadas e a expansao
da abelha africanizada (PEREIRA, 2006). Além disso, a introducdo de abelhas exdticas causa
diminuicdo no numero de abelhas nativas por causa da competicdo por recursos florais
(MENEZES et al.,2007). No Nordeste, as abelhas africanizadas adaptaram-se facilmente ao
habitat natural, tendo em vista as semelhancas das caracteristicas climaticas da regido com o
seu local de origem, a Africa Ocidental (SBRT, 2007). Como o habitat natural da jandaira é a
caatinga, ela possui dificuldade em se adaptar as demais regiGes do pais, sendo sua criacdo
fora do Nordeste bem reduzida (BRUENING, 2001).

Com o atual cenério de liberacdo de mais 63 agrotoxicos realizado pelo Governo
Federal em 2019, inclusive os que tém como base o sulfoxaflor %, que é relacionado & reducéo de
enxames de abelhas (TOOGE, 2019), a situacdo ndo é muito promissora a Jandaira que ja

disputa espaco e luta por sobrevivéncia com as demais  abelhas.

3.2 Resgate da tradicéo

Atualmente ha a tentativa de resgate dessa préatica por alguns grupos como, por
exemplo, a Associagdo Cearense de Meliponicultores que foi fundada em Fortaleza em 2013,
é uma associagdo sem fins lucrativos e tem como presidente José Vandi Matias Gadelha.
Possui diversas finalidades, como por exemplo, preservar a vida de abelhas indigenas, realizar
reunides com os criadores da abelha sem ferrdo, realizar feiras e exposi¢des para difundir a
meliponicultura (ASSOCIAGAO CEARENSE DE MELIPONICULTORES, 2013).

Ha o projeto de resgate feito pelo Slow Food” que é a Arca do Gosto. Esse projeto

visa chamar atencdo para produtos que correm risco de extingdo e convidar a todos para

3 Sulfoxaflor: € um inseticida sistémico que atua como neurotoxina de insetos E um pesticida apontado como
causador da morte de enxames de abelhas

* Slow Food: Organizagdo mundial fundada por Carlos Petrini em 1986, com sedes em diferentes estados/paises
estabelece a missdo de salvaguardar as culturas e tradigdes locais que contribuem e compdem a diversidade
alimentar, valorizando os saberes, 0s produtos e as pessoas.



comprar, buscar, comer e preservar os produtos selecionados. No caso, o mel de abelha
Jandaira entrou nessa lista com o intuito de ajudar na preservacdo do mesmo e apoiar 0S
produtores (SLOW FOOD, 2017). H& um projeto em Cratets chamado ‘“No Clima da
Caatinga” sendo uma iniciativa da Associacdo Caatinga, com apoio financeiro da Petrobras,
onde os agricultores familiares do semiarido s&o incentivados a se tornarem meliponicultores
sendo uma forma de gerar maior renda para as pessoas da regido. O manejo € realizado em
torno da Serra das Almas onde foram distribuidas colmeias e iniciada a criacdo, um técnico
fica no espaco dando orientagdes para os produtores para evitar perda e tirar davidas. Tudo
isso faz parte de uma estratégia do projeto de estimular o uso sustentavel de recursos naturais
e de ampliar a renda no campo (SERTANEJOS RESGATAM AS JANDAIRAS, 2015).
Existe ainda o Projeto Meliponario Parque Escola que em parceria com o Parque Estadual
Botanico do Ceara visa preservar a vegetacdo nativa por meio do manejo e conservagdo das
abelhas nativas. Procura atrair as escolas da rede publica e privada para a realizacdo de
palestras, exposicdes e demonstracdes. (CEARA, 2017)

Existe um projeto ambiental chamado Olho d'agua que foi desenvolvido pela
Fundacdo Brasil Cidaddo em parceria com a Universidade Federal do Ceara (UFC) e a
Universidade Federal de Sdo Paulo (Unifesp), que ajuda a preservar espécies de abelhas
ameacadas de extincdo no Estado do Ceard. O trabalho também ajuda na conservacdo do
habitat natural das abelhas: 0 mangue cearense. O projeto existe hd quatro anos e, desde
entdo, conseguiu a recuperacdo de sete hectares de area devastada no municipio de Icapui, no
Ceara (PROJETO AJUDA A PRESERVAR ABELHAS AMEACADAS DE EXTINCAO
NO CEARA, 2014).

Outro projeto de resgate é o denominado Aroeira, 0 projeto incentiva o cultivo de
arvores nativas. Além da aroeira, ipé, juazeiro, sabid e angico fornecem a florada, matéria-
prima para a produgdo do mel de abelha. O projeto comegou h& mais de uma década, com um
pequeno grupo reunindo 30 produtores. Os resultados da producédo e o crescimento da renda
familiar contribuiram para atrair novos produtores. O grupo ja chega a cerca de 200
apicultores integrados a cooperativa. A producdo de mel surgiu como alternativa ao cultivo
tradicional de grdos (milho e feijao) de sequeiro. A venda ocorre para empresas de S&o Paulo
e da cidade do Crato, para fins de exportacdo para outros paises, 0os meliponicultores vém
conseguindo superar dificuldades decorrentes da seca mantendo producdo de mel de abelha na
Serra dos Batistas, zona rural de Parambu, na regido dos Inhamuns (BARBOSA, 2016).

Um estudo feito por Janio Angelo Felix em 2015 na Universidade Federal do

Ceara (UFC) investigou como esta a meliponicultura no Ceara, aplicando questionarios nas



mesorregides do Estado tendo entrevistado 159 meliponicultores. Como resultado foi visto
que a maioria dos meliponicultores sdo agricultores e usam o cultivo de abelhas para consumo
proprio do mel e para ter uma renda extra. Em relacdo a producéo, foi observado que a abelha
sem ferrdo produzia de 0,3 a 3 litros de mel por ano, sendo o mel o principal produto
comercializado, seguido em menor escala pela venda de colbnias e raramente de cerume
(FELIX, 2015). Abaixo temos o mapa do Ceara divido pelas mesorregides do Estado (Figura

1) e 0 mapa onde ¢ informado os locais visitados para a realizacdo do questionario (Figura 2):

Figura 1: Mapa do estado do Cearéa dividido por mesorregides

ESTADO DO CEARA - MESORREGIOES

Jaguaribe

www. baixarmapas.com.br 0 3 70 140 Km N
Elaborado a partir de base cartogréfica do IBGE I S I E— A

Fonte: IBGE

Figura 2: Municipios visitados para a realizagdo do diagnostico da meliponicultura no estado do Ceara

Fonte: Felix

(2015)



Os precos dos produtos variam muito e dependem da qualidade. Esta qualidade
esta diretamente relacionada com o manejo adequado das colmeias. Isso pode ser verificado

abaixo no relato de Francisco Ximenes, meliponicultor do municipio de Aquiraz:

“No Ceara, um dos criadores de abelhas sem ferrdo é Francisco Ximenes
Braga, que mantém um meliponario com 380 caixas de abelhas nativas do
Brasil, no municipio de Aquiraz. Para o produtor, a preservacdo desses
animais depende dos criadores, como ele. ‘N6s ndo produzimos mel, nds
produzimos abelha. Se der mel, melhor’, afirma.” (CRIACAO DE
ABELHAS, 2017)

O mel das abelhas sem ferrdo é muito procurado na regido devido o seu valor
medicinal, sendo o valor comercializado bem acima do valor de um mel de abelha
africanizada (LAMARTINE, 1980). E necessario estar ciente que o mel varia de acordo com a
florada, com as chuvas e a matéria prima disponivel ja que o clima exerce importante
influéncia na producéo do mel.

Pelas informacdes fornecidas € possivel observar que o mel da Jandaira por ser
um produto que tem mais particularidades na sua producéo, logicamente o seu valor também
sera mais alto se comparado com o mel da abelha africanizada. Porém sendo uma abelha sem
ferrdo ndo € necessario 0 uso de equipamentos de protecdo para manusear a mesma.

Ainda ndo é possivel falar de um nimero concreto de meliponicultores no Estado,
estima-se que deva ter em torno de 2000 meliponicultores, € o que informa Vandi Gadelha da
Associacdo Cearense de Meliponicultores (SOUSA, 2020).

3.3 Mel e demais subprodutos

O mel é considerado o produto apicola mais facil de ser explorado, sendo também
0 mais conhecido e mais comercializado. Além de ser um alimento, é também utilizado em
industrias farmacéuticas e cosmeéticas, pelas suas conhecidas agdes terapéuticas (FREITAS,
KHAN, SILVA, 2004). E comum encontrar variagdes na composicdo do mel, pois varios
fatores interferem na sua qualidade, como condi¢bes climaticas, espécie de abelha,
processamento e armazenamento, a planta utilizada como matéria prima. Tudo isso influencia
o mel principalmente quanto & cor, sabor e perfume (SILVA, QUEIROZ, FIGUEIREDO,
2004). O Estado do Cearad aparece nas estatisticas do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE) como o segundo maior produtor de mel de abelhas da regido Nordeste,
ficando atras somente do Estado do Piaui que detém quase 50% da producdo na regido
nordestina (FREITAS, KHAN, SILVA, 2004).



A preferéncia pelo mel de meliponineos deve-se as propriedades medicinais
atribuidas a ele, como também por apresentar sabor agradavel, influenciado pelo baixo teor de
acucares e PH &cido. Esse mel é mais liquido quando comparado ao das abelhas meliferas (A.
mellifera) (IMPERATRIZ-FONSECA; KOEDAM; HRNCIR, 2017). O mel, o pdlen, a
geopropolis e a cera da abelha sem ferrdo tém sido usado pela populacdo rural como
medicamento no combate as doengas pulmonares, infeccdo nos olhos, fortificantes,
apresentando efeitos imunoldgico, antibacteriano, analgésico, anti-inflamatério e sedativo
(WIESE, 1986). Por mais que seja tido como medicinal pela populacdo somente recentemente
essas propriedades foram objeto de estudo onde foi comprovado que possui significativa
atividade antimicrobiana (ALVES et al., 2008).

As substancias fenolicas contidas no mel podem ser oriundas do néctar colhido
pela abelha, pelo pdlen ou pela propolis. Muitas dessas substancias sdo conhecidas por
apresentarem acdes farmacoldgicas, podendo beneficiar o coracdo, veias, figado, sistema
imunoldgico, rins, musculatura e sistema nervoso (MUNOZ et al., 2007). Sobre as

caracteristicas fisico-quimicas, Imperatriz-Fonseca; Koedam; Hrncir afirmam:

Em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas, o mel possui umidade acima de
20% o que pode ocasionar uma deterioracdo mais rapida, podendo cristalizar,
diminuindo assim o tempo de prateleira dele. Em contrapartida por ter uma
acidez elevada evita a proliferacdo de microorganismos, é justamente essa
acidez elevada que da o sabor caracteristico. O mel da jandaira apresenta
coloracdo predominante clara, o que o torna um produto atrativo ao
consumidor. Para o meliponicultor, representa uma excelente fonte de lucro,
devido ao elevado valor de mercado do produto e ao baixo investimento de
criacdo. (IMPERATRIZ-FONSECA; KOEDAM; HRNCIR, 2017).

Cuidados especiais devem ser tomados em relagdo ao armazenamento e a
embalagem, tanto do mel a granel como do fracionado, em relacdo a higiene do ambiente e
principalmente, em relacdo ao controle da temperatura (GOIS et al., 2013). O mel ndo deve
ter indicios de fermentacdo e deve ser acondicionado em embalagem adequada para
alimentos, que mantenha as condi¢fes previstas para 0 armazenamento e que confira uma
protecdo elevada contra a contaminagdo (BRASIL, 2000).

As abelhas dependem do polen para o seu suprimento de proteinas e sais minerais
utilizados na sua alimentacdo. Por essa razdo, a producdo de mel, cera e geléia real estdo
diretamente relacionadas com a quantidade de polen necessaria para a alimentacdo das
colmeias (MARCHINI, REIS, MORETI2006). As abelhas, na auséncia de pdlen, recorrem a
sua propria fonte de reserva, metabolizando tecidos de seus corpos para prolongar sua

existéncia. Ao receberem material nutritivo, no caso polen, rapidamente assimilam os



principais nutrientes que haviam perdido (HAYDAK, 1934 apud MARCHINI, REIS,
MORET], 2006).

A composicdo do pdlen varia entre espécies de plantas; também sofre a influéncia
da idade, da condicdo nutricional da planta e das condicbes ambientais durante o
desenvolvimento do pélen (HERBERT Jr. & SHIMANUKI, 1978). Além da nutricdo das
abelhas, o pdlen coletado das colmeias pode ser utilizado como complemento alimentar na
nutricdo humana, pois é uma importante fonte de proteinas (MARCHINI, REIS, MORET]I,
2006).

Em relagdo a propolis € interessante saber que ela ndo € produzida pela abelha e
sim extraida de algumas flores, folhas e cascas. As abelhas as mastigam e esse residuo
misturado a sua saliva é a prépolis que conhecemos. Geralmente tem o tom esverdeado,
ficando mais escura com o tempo. O seu sabor é amargo e aromatico, ndo sendo soltvel em
agua e sim em alcool e outras substancias. As abelhas a utilizam para mumificar os invasores,
vedar buracos e espacos na colmeia, revestir os favos como forma de esterilizacdo, entre
outros (BERNARDO, et al, 1990). De uma maneira geral, o ninho dos meliponineos &
construido com uma mistura de cera, propolis e barro denominada cerume, e consiste
basicamente das células de cria e potes para armazenamento de pdlen e mel (FREITAS,
1999).

3.4 Gastronomia

A gastronomia é uma ciéncia que vai além do saber cozinhar, de saber escolher os
melhores produtos para uma preparacdo. Engloba diferentes conhecimentos, tais como
seguranca e soberania alimentar, técnicas de conservacdo e principalmente cultura. Estudar
sobre a cultura local e valorizar a memoria afetiva de um povo fazem parte do meu constante
interesse e afeicdo, diria que é a melhor parte de estudar gastronomia. O conceito de soberania
alimentar sobre cultivar a sua propria comida, valorizar os mercados e produtos locais/
regionais, fazer com que o pais se autossustente e principalmente alimente os seus residentes
de maneira igualitaria e justa sdo os pilares para um pais ideal. Perceber que a terra da o que
ela pode oferecer de maneira natural, a flora nativa é rica e adaptada aos nossos biomas ja téo
bem definidos e consequentemente 0s animais nativos s&o mais adaptados a nossa natureza.

A filosofia por tras de movimentos que preguem a soberania alimentar se torna
um mantra contra a maré de destruicdo que ocorre a cada ano, a cada governo. O Slow Food,

sendo 0 movimento mais conhecido que insere a defini¢cdo de ecogastronomia, que traz o seu



slogan de alimento bom, limpo e justo, se enquadra como base de valorizacdo e conservagao
de herancas alimentares e reconhecimento a cultura e a historia de cada grupo social. Um
alimento que se insere nesse contexto € o mel de jandaira, motivo pelo qual se tornou objeto
do meu estudo e sua correlacdo entre alimento e remedio. Afinal, um alimento natural que se
enquadre nos quesitos de bom, limpo e justo se torna preventivo contra males e doencas.
Comprovadamente, o mel de jandaira por ter esse efeito antimicrobiano e antiinflamatdrio se
torna um insumo de grande poder dentro da gastronomia regional. Por isso, trago algumas
fichas técnicas de preparacdes feitas com o mel nos anexos.

Por justamente ndo encontrar tantas preparacdes usando o mel da jandaira, me
questionei o porqué nao ser utilizado um insumo tipico do Nordeste nas praticas culinarias e
nem como objeto de pesquisa. A principal utilizacdo desse mel é na fabricacdo das garrafadas,
que sdo feitas na juncdo do mel com algumas ervas e especiarias. Sdo totalmente artesanais,
sem utilizacdo de nenhum produto quimico que aumente o tempo de prateleira e sdo vendidas
em feiras livres para combater sintomas de gripes. Seus poderes medicinais sdo baseados na
sabedoria popular e apesar de bastante consumidos ndo ha comprovacdo da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) de ser um medicamento (PASSOS et.al, 2018). Acredito
que apesar da falta de conhecimento existe também a questdo do preco elevado que faz com
que a disseminacdo desse mel na gastronomia seja escassa. Talvez o primeiro passo seja a
troca do mel da abelha Apis pelo da jandaira nas receitas mais tradicionais. O classico pao de
mel € um prato bem conhecido, leva farinha de trigo, fermento, mel, chocolate e algumas
especiarias. Ha ainda bolos e biscoitos que o sabor principal é de mel e é nesses pratos que
poderiam entrar o sabor diferencial da jandaira. Pode ser usado ainda como base para molhos,
tais como mostarda e mel, e colocados em saladas, sanduiches e carnes.

Hé& 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
passado por nenhum processo de pasteurizacdo para que as leveduras naturalmente presentes
facam a fermentacdo. A funcdo da fermentacdo 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 proporcéo 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 &gua) para hidroméis mais leves a propor¢do de 4gua aumenta e a de
mel diminui. Caso o mel encontrado seja pasteurizado, é necessario colocar leveduras para

que ocorra a fermentacdo. E uma bebida que pode ser envelhecida, sendo considerado um



vinho de mel (KATZ, 2014). Existem diversas variacOes desta bebida em relacdo ao seu
processo de producdo que sdo o melomel; hidromel com adicdo de frutas; metheglin, hidromel
com adicdo de ervas e/ou especiarias; e o capsicumel, hidromel com adicdo de pimenta
(GOMES, 2008). Existem poucos estudos disponiveis sobre hidromel e em alguns paises
produtores, como a Pol6nia, uma das razdes para a diminuicdo da sua producdo esta
relacionada com a falta de avanco cientifico nesta area (SROKA, 2007).

Sobre a pasteurizacdo do mel, nada mais é que aquecer o mel até a temperatura de
65°C ndo podendo ultrapassar essa temperatura, pois acaba por comprometer as
caracteristicas naturais. E possivel fazer a pasteurizacdo de maneira caseira utilizando-se de
um banho-maria e um termdmetro de cozinha. Colocar o pote ou garrafa de mel para aquecer
até 65°C, depois tirar do banho-maria, tampar e resfriar em agua corrente, dessa forma é
possivel matar os microorganismos causadores da fermentacdo. Ainda sobre a fermentacao,
no Maranh&o um projeto intitulado Projeto Abelhas Nativas (PAN), estuda e comercializa um
mel maturado onde o teor &cido é maior e tem leves tracos alcodlicos agradando ao mercado
por ser diferente e ser possivel de ser guardado sem deteriorar rapidamente (VILLAS-BOAS,
2012).

E possivel fermentar o mel usando o quefir’ de 4gua, que é uma cultura de
microorganismos que fermenta qualquer liquido que contenha carboidratos, como € o caso do
mel. Basta adicionar os grdos do quefir no liquido desejado. Existe o jun, uma bebida
fermentada onde a cultura de microorganismo utilizado é a mesma do kombucha,®
basicamente é um cha adocado com mel e fermentado. Sendo produzido e vendido
comercialmente por uma empresa norte-americana (KATZ, 2014).

Existe uma bebida fermentada brasileira que se chama alud, pode ser feita a base
de milho, abacaxi, pdo, arroz. E feito em pote de barro, leva algumas especiarias tais como
gengibre, cravo, erva doce. Pode ser adogado com rapadura, agucar mascavo ou mel. E
utilizada em festejos juninos, em ritos indigenas e como oferenda para orixas no Candomblé.
Demora em torno de trés dias para ser feita, € um fermentado leve, de sabor azedo e
adocicado e com baixissimo teor alcodlico (CASCUDO, 2005, 2014). Outra bebida

fermentada que se assemelha ao alud de abacaxi é o tepache, uma bebida consumida

> Quefir: Os gréos de quefir sdo gelatinosos e de tamanhos variados. Possuem uma coloracao branco-amarelada e
de aparéncia semelhante a couve-flor. O quefir de leite usa o leite como substrato, consumindo a lactose
enquanto o quefir de 4gua usa o aglcar que vai misturado com a dgua como alimento para se desenvolver.
(MIGUEL, 2009)

® Kombucha: Kombucha é uma bebida fermentada de origem asiatica que possui sabor adocicado, ligeiramente
acido e levemente gaseificado. E resultante da fermentacdo do cha preto ou cha verde acucarado ao qual é
adicionado um SCOBY que é uma cultura simbidtica de bactérias. (SANTOS, 2018)



regularmente no México, ndo ha registros da sua origem, mas remota a tempos pré hispanicos.
Hé& varias maneiras de se preparar, porém a mais comum € usando frutas como o abacaxi ou
macé ou laranja, juntamente com aclicar mascavo e fermentado em barris de madeira. E
consumido pelos indigenas tantos em dias comuns como durantes ritos religiosos
(GODOY;HERRERA; ULLOA, 2003)

Decidi trazer a ficha técnica de sete receitas que utilizam o mel de jandaira na sua
composicdo. Um molho de mostarda e mel que pode ser usado em saladas, sanduiches e como
acompanhamento para carnes, a receita de uma garrafada feita pelo Meliponario Parque
Escola, que fica no Jardim Boténico do Ceara, duas receitas de batidas (uma de limdo e uma
de maracuja) provenientes do livro De Comer no Ceard, que foi escrito em 1981 e mostra 0s
habitos alimentares do cearense. Ainda conta com uma receita de alud de abacaxi, 0 motivo
pelo qual escolhi essa bebida fermentada dentre as outras que mencionei que podem ser feitas
com o mel, é pelo fato de ser uma bebida genuinamente brasileira. Uma receita de caramelo
com mel de jandaira que € feita pela chef Lia Quinderé, conhecida no Brasil pela sua
gastronomia. E por ultimo uma receita de carne de porco com o mesmo molho de mostarda e
mel que estd na primeira ficha técnica. Sobre a importancia das fichas técnicas, VVasconcellos
et. Al (2002) diz que se concebidas de maneira adequada fornecem informacdes claras e passo

a passo de maneira a racionalizar a &rea de producéo.

4. CONSIDERACOES FINAIS

As abelhas sdo muito importantes no mundo, sdo responsaveis pela polinizacao
das plantas e consequentemente dos nossos alimentos de maneira natural. Pouco se tem feito
para frear o avanco dos agrotoxicos que causam a morte das mesmas e o desmatamento do

habitat natural.

A meliponicultura se mostra uma atividade sustentavel, rentavel e ecologicamente
correta. As abelhas nativas sdo mais adaptadas ao nosso ambiente, ja possuem 0s mecanismos
necessarios e conhecem melhor a flora do nosso pais. Apesar de decidir estudar a jandaira, as
demais abelhas nativas sdo igualmente importantes e espero que esse estudo sirva de
inspiracdo para demais pesquisadores usarem as abelhas nativas como objeto de estudo. E
possivel dizer que a abelha jandaira faz parte da tradicdo cearense e que seu desaparecimento

demonstra uma grande perda para as pessoas da regido. E comum néo haver conhecimento



dessa abelha por parte do povo pela falta de informag&o, muitas vezes se matam abelhas por

medo de uma ferroada mesmo que isso ndo ocorra com a Jandaira.

Apesar das tentativas de resgate que vem sendo feitas no estado, os nimeros ainda
sd0 pequenos se levarmos em conta que antes sO havia abelhas sem ferrdo e que hoje os
nameros de criadouros destinados a pratica da meliponicultura ainda sdo poucos. Falta
comprometimento do governo em garantir e incentivar essa pratica e principalmente em
proibir a destruicdo do bioma da caatinga que vem sendo feito no decorrer dos anos com a
extracdo da mata nativa para a feitura de lenha e carvdo vegetal destinado as industrias do
Nordeste, além das areas criadas para biocombustiveis e criacdo de gado.

Considerando que a gastronomia tem uma gama imensa de insumos a serem
utilizados, é estranho que um produto téo regional como o mel de jandaira ndo seja usado nas
preparacdes. O primeiro passo é fazer a troca do mel da Apis pela do Jandaira nas receitas ja
conhecidas para depois aprimorar em uma nova leva de receitas tipicas do nosso sertdo. Fazer
um bolo, um biscoito, uma bebida, tudo isso contribui a disseminar esse mel na nossa cultura
e ajudar a manter a meliponicultura viva no nosso estado. O mel proveniente dessa abelha faz
parte da cultura do Ceara e deve ser preservado e disseminado no estado como um produto

tipicamente nordestino.
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ANEXOS

Abaixo, algumas fichas técnicas de receitas feitas com mel de jandaira

Molho de mostarda e mel de jandaira

Ingredientes:

Modo de preparo:

100g de mostarda

Em um recipiente, misturar todos 0s
ingredientes

509 de mel de jandaira

Acertar o tempero ao seu gosto

Raspas de gengibre a gosto

Servir junto com carnes, sanduiches ou
saladas

Pimenta do reino moida a gosto

Tempo de preparo: 10 minutos

Alua de abacaxi com mel de jandaira

Ingredientes:

Modo de preparo:

Cascas de 1 abacaxi

Lavar bem as cascas de abacaxi em agua
corrente;

1 Litro de agua potavel

Colocar o litro de &gua em um pote de
barro juntamente com as cascas do
abacaxi;

300ml de mel de jandaira

Tampar o pote com um pano e deixar de
molho por 24h;

Gengibre a gosto

Passado esse tempo, retirar as cascas de
abacaxi e adicionar o mel de jandaira;

Cravo a gosto

Tampar o pote com um prato e deixar de
molho por 24h;

Erva doce a gosto

Colocar as especiarias e deixar reservado
por mais 24h;

Por ultimo coar o liquido, envasar no
recipiente da sua escolha, colocar para
gelar e beber.

Tempo de preparo: 3 dias




Garrafada de babosa com mel de jandaira

Ingredientes:

Modo de preparo:

1 folha de babosa

Tirar as cascas da babosa e colocar a
substancia gelatinosa no liquidificador
juntamente com o mel e a cachaca

1% colher (de servir, grande) de mel de
jandaira

Bater no liquidificador até toda a babosa
se dissolver

Y dose de cachaga

Colocar no recipiente desejado e adicionar
as 20 gotas de propolis

20 gotas de propolis de jandaira

Pode ser consumido ao natural ou gelado

Tempo de preparo: 15 minutos

Caramelo de mel de jandaira

Ingredientes caramelo:

Modo de preparo caramelo:

400 ml de creme de leite integral

Em uma panela coloque todos os
ingredientes, com excecdo da manteiga, e
mexa até que atinja a temperatura de 125
°C.

200 g de acgucar cristal

Acrescente a manteiga e despeje sobre um
tapete de silicone com 2 réguas de inox e
alise com a espétula para que fique liso.

100 ml de mel de Jandaira

Deixe esfriar e corte em quadrados de
3cm?

25 g de glucose

% fava de baunilha

50 g de manteiga s/ sal

Ingredientes farofa:

Modo de preparo farofa:

80 g de farinha d’agua

Misture todos os ingredientes e espalhe
sobre um tapete de silicone

20 g de aclcar mascavo

Leve ao forno a 150 °C por 20 minutos
ou até que fique dourada.

20 g de acucar cristal

Derreta o chocolate, faga a temperagem,
seguindo as temperaturas da embalagem, e




cubra os caramelos, polvilhando a farofa
por cima

40 g de améndoas trituradas

Deixe secar.

2 g de flor de sal

40 g de manteiga s/ sal

20 g de castanha-de-caju

Chocolate em barra

Batida de limdo com mel de jandaira

Ingredientes:

Modo de preparo

Suco de 5 limdes

Bater tudo no liquidificador e servir com
gelo

1 colher de sopa de mel de jandaira

3 colheres de sopa de agucar

2 doses de cachaca

Mesma medida de agua

Batida de maracuji com mel de jandaira

Ingredientes: Modo de preparo:
% de medida de suco de maracuja Bater o0 maracuja, a cachaca e o mel no
liquidificador

1 medida de cachaga

Acrescentar o gelo e se preciso aglcar

Y, da mesma medida de mel de jandaira

Gelo picado

Carré de porco com molho de mostarda e mel de jandaira

Ingredientes:

Modo de preparo:

500g de carré de porco

Marinar a carne de porco com o suco dos
limdes, pimenta do reino, alecrim, folhas
de louro, sal. Deixar reservado por 2h.

100ml de mostarda

Em outro recipiente misturar a mostarda,
o mel de jandaira e as raspas de gengibre.
Reserve.

50 ml de mel de jandaira

Aquecer uma frigideira com azeite, selar a
carne de porco

Raspas de gengibre

Adicionar o vinho na frigideira e terminar




0 cozimento do porco.

100ml de vinho branco

Colocar o porco em um prato, servindo
com o molho e finalizando com o xerém
de castanha

Pimenta do reino preta

Alecrim

Folhas de louro

Suco de 3 limdes

Sal

Xerém de castanha para finalizacao




