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T
em gente que se apavora só 
de ouvir o zumbido de uma 
abelha. Outros interpretam 
o som como sinônimo de ri-

queza e fertilidade. Para os apicul-
tores Anderson Roberto Assunção 
Vieira, 42 anos, e Andréa Giuseppe 
Mabrito, 52, esses insetos não são 
aliados apenas da natureza, mas 
também das pessoas. É por meio 
das abelhas que o homem pode fa-
zer uso do mel para aumentar a imu-
nidade, tratar dor de garganta e tos-
se, hidratar a pele, cicatrizar acnes, 
feridas e, até mesmo, ajudar a curar 
a ressaca. Diante de tantos benefí-
cios para a saúde humana, a produ-
ção de mel no Distrito Federal tem 
sido cada vez mais robusta: anual-
mente, são produzidas no DF cer-
ca de 40 mil toneladas de mel. Ape-
sar de ser um bom número, grande 
parte da produção é para consumo 
próprio, e muitos optam por manter 
a criação no quintal de casa.

De acordo com o coordenador 
do Programa de Floricultura da 
Emater, Carlos Morais, ao longo 
dos últimos anos, a procura pela 
criação de abelhas caseiras au-
mentou. “A produção de mel é 
muito pequena, mas é uma ati-
vidade que não requer grandes 
investimentos. Durante a pan-
demia, o aumento do dólar difi-
cultou o acesso a fertilizantes e 
impactou na produção de grãos 
e alimentos dos animais. Já as 
abelhas não têm necessidade de 
serem alimentadas artificialmen-
te. São, talvez, os únicos animais 
de manejo que não precisam de 
água ou comida. É uma criação 
que requer pouca mão de obra”, 
explica.

A partir disso, a Emater iniciou 
o projeto Jardins de Mel, que tem 
como objetivo fomentar a criação 
de abelhas nativas em residências 
do DF e preservar as espécies do 
cerrado. De acordo com Carlos, 
algumas famílias utilizam o mel 
esporadicamente, apenas como 
medicamento. Por isso, a empresa 
planeja oferecer a essas famílias a 
condição de produzir mel de qua-
lidade e de consumo.

Segundo Carlos, os insetos 
podem ser criados em qualquer 
cantinho de um quintal, em um 
espaço de um metro de altura por 
até três metros de comprimen-
to. “É possível criar em qualquer 
residência, seja rural, seja urba-
na. “O objetivo da Emater é le-
var a informação e desmistificar 
a ideia de que a criação da abe-
lha é uma atividade difícil, exó-
tica. Até crianças podem manu-
sear, já que as abelhas nativas 
não têm ferrão e não oferecem 
risco à população, como as abe-
lhas africanas”, diz.

Para iniciar a criação em casa, 
Carlos explica que basta o inte-
ressado procurar um dos escritó-
rios locais da Emater, fazer o ca-
dastro e, com o apoio do órgão, 
poderá passar pelo treinamento 
para iniciar o manejo.

No caso de Anderson e An-
dréa, responsáveis pela Fazenda 
Riqueza da Alma, que tem apiá-
rios no Distrito Federal, Goiás 
e Minas Gerais, o interesse pe-
lo mundo das abelhas surgiu há 
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 » ANA MARIA POL

 » A média de produção de mel 
no DF é de 40 toneladas. 
Isso corresponde a 10% do 
consumo de mel no DF e 
entorno;
 » O DF e entorno possui cerca 
de 300 apiários; 
 » São mais de mil apicultores 
associados à Associação  
Apícola do DF;

PRINCIPAIS ESPÉCIES  
DE ABELHAS 

 » Nome científico e Nome 
popular
 » Scaptotrigona: canudo, 
mandaguari, tubiba, tubi, 
tubuna;
 » Frieseomelitta varia: moça
-branca, marmelada,  
mané-de-abreu
 » Tetragonisca angustula: jataí
 » Tetragona clavipes:  
borá, vorá
 » *Segundo a Associação 
Brasileira de Estudos das 
Abelhas

MEL DO ALTIPLANO
Conheça os produtos em  
www.meldoaltiplano.com.br;

Jardins de Mel (Embrapa)
Saiba mais em (61) 3448-4433;
Fazenda Riqueza da Alma
Para mais informações, acesse 
@riqueza.alma ou entre em 
contato (61) 98533-2735.

O LADO (MAIS) DOCE 

DO CERRADO
Dentre a pluralidade de pro-

dutos que surgem com os di-
ferentes tipos de abelha e mel 
produzidos por elas, está o hi-
dromel. A bebida, popularmen-
te conhecida por ser uma das 
mais antigas do mundo, tem 
origem milenar e tem ganha-
do espaço ao longo dos últimos 
anos. Isso porque quem é fã de 
seriados como Game of Thro-
nes ou Vikings, ou mesmo de 
filmes que tenham a ver com a 
cultura nórdica, provavelmente 
já ouviu falar da bebida.

A apicultora Marinice Rocha, 
56, explica que o hidromel ga-
nhou força ao longo dos últimos 
anos e, no DF, não foi diferente. 
“Normalmente, temos que ins-
tigar o cliente a conhecer. Uma 
vez que prova, ele se encanta. 
Muitos jovens começaram a pro-
curar essa bebida. Isso porque 
muitas séries ressuscitaram o 
que antes era conhecido como 
Mead, e hoje é chamado de hi-
dromel”. De acordo com Mari-
nice, a bebida é uma das mais 
antigas do mundo. “Alguns co-
mentam que tem origem nór-
dica. Há, ainda, registros de que 
veio da África. Ninguém sabe ao 
certo, mas a certeza é de que é 
milenar”, conta.

Interesse

O processo de fermenta-
ção é natural. “Não precisou 
ter um desenvolvimento tec-
nológico para acontecer. Ela 
é feita basicamente de água, 
mel e, na modernidade, acres-
centamos o fermento biológi-
co para acelerar o processo de 
fermentação”, explica.

Marinice é responsável pe-
lo Mel do Altiplano e conta que 
começou a ingressar no mun-
do das abelhas há cerca de oito 
anos. “Meu marido é embaixa-
dor aposentado e, quando vol-
tamos para o Brasil, meu inte-
resse pela apicultura surgiu”, 
diz. O casal fez um curso para 
iniciar a criação de abelhas em 
sua propriedade e, após se en-
cantarem, começaram a explo-
rar produtos derivados do mel: 
iniciaram uma linha de cosmé-
ticos variada e que ganha des-
taque em sua produção. Com 
o hidromel, não foi diferente. 
“Nos encantamos com a ver-
satilidade do mel. Já tínhamos 
ouvido falar da bebida, mas 
nunca chegamos a conhecer 
de fato”, explica. Foi em 2018 
que a fazenda iniciou a pro-
dução do hidromel, tanto se-
co quanto suave.

Apesar dos detalhes simples 
que compõem o sabor — tanto 
suave quanto seco —, ela expli-
ca que o processo é uma ver-
dadeira arte, e exige paciência. 
“Precisa de meses, ou até anos 
para chegar ao ponto. Não é 
como um suco. A produção é 
artesanal, demora pelo menos 
dois meses para ficar pronta, e 
aí vai depender de como você 
deseja deixar o sabor”, diz. A 
variedade é grande. “Quando 
você pesquisa, encontra várias 
colorações diferentes da bebi-
da. Isso ocorre devido a ori-
gem do mel, que pode ser de 
cipó uva, que é mais comum 
no DF. Ou da adição de frutos, 
da flor de laranjeira. Tudo de-
pende do contato que a abe-
lha teve e de qual é a origem 
do mel”, explica.

Vai uma dose 

de hidromel?

Saiba maiscerca de seis anos. “Eu sou pro-
dutor rural há muitos anos, e de-
cidi recorrer à produção apíco-
la para trazer a sustentabilidade 
que a nossa fazenda precisava. 
Iniciamos a criação de abelhas e 
o Andréa, que é profissional na 
área há mais de 30 anos, partici-
pou do projeto. Ele iniciou o tra-
balho na Itália e, quando veio ao 
Brasil, deu sequência na produ-
ção”, explica Anderson.

No local, são cultivadas as es-
pécies apis mellifera, conhecida 
como abelha-europeia; buckfast, 
abelha-americana; e apis mellife-
ra scutellata, popularmente cha-
mada de abelha-africana. “Tra-
balhamos com elas para desen-
volver uma genética que se adap-
ta melhor às questões produtivas 
do bioma cerrado”, explica An-
derson. A diversidade de espé-
cies contribui com um extenso 
catálogo de produtos derivados 
do mel. Dentre eles, própolis ver-
de de alecrim do campo, pólen, 
mel, hidromel e, até mesmo, ca-
chaça de mel.

Oportunidade

Apesar da pluralidade, Ander-
son diz que ainda há desafios a 
serem superados no ramo. “O 
nosso maior desafio são as la-
vouras tradicionais, que levam 
as abelhas à morte com a pulve-
rização de defensivos agrícolas. 
Elas perdem a orientação para 
casa e podem contaminar o en-
xame”, lamenta. “Com tudo que 
está acontecendo na Rússia, que 
é responsável pelo envio de par-
te desses produtos, as fazendas 
convencionais têm a oportuni-
dade de compreender a impor-
tância de adubos sustentáveis 
para minimizar a morte de abe-
lhas”, completa.

Além disso, a falta de valori-
zação do produto local dificul-
ta o incentivo dos apicultores da 
cidade. “Muitos produtores ru-
rais vêm para o DF com o intui-
to de vender seus produtos. Mas 
aparecem com preços incompa-
tíveis com o mercado local. Is-
so faz com que o mel produzido 
aqui seja desvalorizado. Precisa-
mos de políticas específicas para 
desenvolver a cadeia produtiva do 
mel do DF, fazendo com que haja 

fortalecimento desse mercado na 
capital”, defende Anderson. Para 
ele, a Associação Apícola do Dis-
trito Federal (Api-DF) ainda for-
talece o ramo, mas falta incenti-
vo. “Ela sozinha não tem força. 
Deveria ser algo governamental, 
uma vez que nosso mel já foi cam-
peão nacional várias vezes”, diz.

Apoio

Ao Correio, o secretário-execu-
tivo da pasta de Agricultura, Abas-
tecimento e Desenvolvimento 

Rural (Seagri), Luciano Mendes, 
explicou que a apicultura é de 
fundamental importância para o 
DF. “Apesar de ser pequena, ela 
tem a sua importância. Muitas 
pessoas encaram a apicultura co-
mo atividade complementar, e as 
abelhas, em conjunto com outros 
insetos, têm um papel fundamen-
tal quando se trata de equilíbrio 
ambiental”, diz. No DF, a produ-
ção não é maior porque, segun-
do Luciano, diferente de outros 
biomas, o cerrado possui uma 
concentração de flores em deter-
minadas épocas do ano. “Muitos 
fazem a apicultura migratória, le-
vam caixas para onde há florada 
naquele momento. Mas, como 
nossos produtores são de peque-
no porte, eles só tiram mel quan-
do há uma boa florada”, cita.

Ao ser questionado quanto às 
ações governamentais voltadas 
ao desenvolvimento da apicultu-
ra, Luciano disse que há uma sé-
rie de atividades que acontecem 
ao longo do ano. Dentre elas, a ca-
pacitação, orientação e assistên-
cia técnica da Emater. “O produ-
tor que deseja iniciar ou melho-
rar a atividade pode contar con-
tar com o apoio da empresa, sem 
qualquer custo”, reitera. Além dis-
so, o DF possui a Casa do Mel, na 
Granja do Torto, que é uma estru-
tura construída pelo governo com 
equipamentos. “Lá, eles podem 
processar o mel e garantir a qua-
lidade. Há cerca de três anos, a 
Seagri colocou à disposição equi-
pamentos novos para que pudes-
sem envasar o mel e vender”, diz.

A cor e o sabor diferenciados 
levaram o mel do Distrito Fede-
ral a um novo patamar. A apicul-
tura brasiliense tornou-se uma 
das mais reconhecidas no país e 
já levou títulos nacionais de mais 

puro e com o melhor pólen. O 
produto candango é, ainda, bi-
campeão internacional pela qua-
lidade. Vice-presidente da Api-
DF, o meliponicultor Carlos Al-
berto Bastos explica: “Nosso mel 
tem o menor índice de umidade 
se comparado a outros produtos 
do país. Durante a época de pro-
dução de mel, nosso bioma regis-
tra umidades baixas, e isso eleva 
a qualidade do mel”, diz.

Polinização

De acordo com Carlos, são 
mais de mil apicultores associa-
dos à Api-DF, sendo que nem to-
dos produzem para comerciali-
zar. A maioria cria abelhas e pro-
duz mel para consumo próprio 
e de seus familiares. A associa-
ção calcula a presença de cerca 
de 300 apiários no DF e entorno, 
sendo que 90% dos apicultores 
produzem em parceria com fa-
zendeiros. “Precisamos de ter-
ras diversas, então, fizemos par-
cerias com os fazendeiros e pro-
duzimos mel nas propriedades 
deles. Existe uma troca, porque 
a abelha também poliniza o que 
ali é produzido”, diz.

Segundo o vice-presidente, a 
maioria dos apiários do DF cria a 
abelha-africana. “Ela tem ferrão e 
veneno, mas produz mais mel. En-
tão é a que priorizamos para comer-
cializar os derivados”, explica Carlos. 
Apesar disso, as abelhas nativas do 
DF ainda marcam presença, princi-
palmente na produção para consu-
mo próprio, em casas da capital fe-
deral. “Já temos cerca de 18 espécies 
catalogadas no DF. Elas são peque-
nas, produzem pouca quantidade 
de mel, mas têm a função impor-
tante de polinizar a natureza, cada 
qual com o seu tamanho”, reitera.

Anualmente, são produzidas cerca de 40 mil toneladas de mel. Apesar de ser um bom número, 
parte é para consumo próprio, e muitos optam por manter a criação no quintal de casa

O maior desafio são as 
lavouras tradicionais, que 
levam as abelhas à morte 
com a pulverização de 
defensivos agrícolas

A Emater 
iniciou o 

Jardins de Mel 
para fomentar 

a criação 
de abelhas 
nativas em 
residências 

Hidromel 
é uma 
bebida 
milenar 
cuja origem 
exata é 
desconhecida 

Anderson 
Roberto: 
"Políticas 
específicas 
para 
desenvolver 
a cadeia 
produtiva 
do mel"


