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1 - Um minuto de reflexao

"Tolerancia é a conseqiiéncia necessaria da percep¢do de que somos pessoas faliveis: errar é
humano, e estamos o tempo todo cometendo erros."- Voltaire-

2 - Poélen Granulado

O polen, um pd fino e colorido existente nas flores, é o elemento reprodutivo masculino das plantas
que é coletado pelas abelhas para a sua alimentagédo. O pdlen coletado pelas abelhas € o alimento
mais completo e valioso da natureza. Ao armazenar o polen, as abelhas o misturam com um pouco
de mel e acido 10-hidroxi-2decendico, segregado pelas glandulas salivares, que tem a funcao de
conservante.

O nosso organismo necessita de 22 aminoacidos essenciais para o seu perfeito funcionamento. A
maioria dos alimentos contém 01 ou 02 destes aminoacidos. S6 o pdlen contém todos os vinte e
dois. Uma dieta, suplementada com poélen, permite ao ser humano viver mais e melhor, estimulando
o funcionamento de todos os seus drgaos internos, melhorando inclusive o seu desempenho
sexual.

Os antigos gregos usavam uma bebida, denominada AMBROSIA, produzida com mel e polen e
diziam ser ela a bebida da imortalidade, na realidade uma fonte de energia para o organismo. O
pdlen tem um valor nutritivo muito superior a carne ou a proteina da soja.

VALOR NUTRICIONAL DO POLEN

E riquissimo em vitaminas, mas é especialmente rico em caroteno (pro-vitamina A). Algumas
variedades de pdlen, como o de acécia, ontem 20 vezes mais caroteno que a cenoura que é
considerada a principal fonte desta vitamina. Contém grande quantidade de rutina ou Vitamina P
que é um componente efetivo no controle das doengas cardiovasculares, pois fortalece os capilares
e reverte o endurecimento das veias e artérias, por isso € muito importante para o sistema
cardiovascular, especialmente ap6s os 40 anos.

E uma fonte preciosa de oligo-minerais, importantes para o bom funcionamento do organismo. Os
oligo-minerais séo elementos quimicos (titanio, niquel, cromo, cobalto, silicio, etc.) que o organismo
humano necessita em pequenas quantidades e que ndo existem na maioria dos produtos
alimenticios. A medicina ortomolecular, hoje em dia, estd demonstrando a importancia dos oligo-
elementos para o bom funcionamento de nosso organismo.

HORMONIO VEGETAL

Sabe-se que os hormonios vegetais ndo tem efeitos colaterais e tem a surpreendente faculdade de
regular as glandulas endocrinas. O pdlen é rico em horménios vegetais e enzimas que atuam sobre
a prostata, prevenindo a prostatite (inflamagé@o e crescimento da prostata que muitas vezes se
transformam em cancer de prostata). O pdlen exerce uma agéo reguladora das fungdes intestinais,
especialmente para pessoas com intestino preguicoso. Por ultimo, é extraordinério o efeito do polen
no tratamento de anemias, elevando rapidamente a taxa de hemoglobina no sangue.

Fonte: www.aloevita.com.br - Cia da Abelha (ciadaabelha@yahoogrupos.com.br ) — 16/03/2007
3 - Cuiaba prepara primeiro Férum de Apicultura

Rita Comini
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O | Férum de Apicultura j& esta sendo organizado pelas entidades representativas em Cuiaba (MT).
Nesta semana, a capital mato-grossense recebeu a visita do presidente da Confederagéo Brasileira
de Apicultura (CBA), José Gumercindo Corréa da Cunha, que teve varias reunides para definir a
programacao do Férum. O evento acontecera durante o Seminario de Agronegdcio na Feira de
Negdcios Sustentaveis do Pequeno Produtor (Feipeq), promovida pelo Sebrae em Mato Grosso, de
16 a 18 de maio, no Centro de Eventos do Pantanal.

Cunha reuniu-se com o presidente da Federacdo das Entidades Apicolas do Estado de Mato
Grosso (Feapismat), Walmir Guse, e com os técnicos do Sebrae/MT, Rubens de Pinho, gestor do
Projeto do Arranjo Produtivo Local (APL) de Apicultura no Sudoeste de Mato Grosso, e Helen
Camargo, da Unidade de Agronegocio. O férum de Cuiaba sera o primeiro de uma série que
acontecera em todas as regides do Pais para apresentar as novas ferramentas para o setor apicola
brasileiro.

“‘Durante o evento, vamos langar o portal da apicultura que tera varias ferramentas voltadas para
pesquisadores, cadastro dos produtores, calendario de eventos”, conta o presidente da CBA,
acrescentando que o site faz parte de um plano de marketing para divulgar a entidade e atividade a
nivel nacional e internacional. O site € calcado em trés eixos principais: representatividade,
mercado e pesquisa e permitirda o cadastro nacional do apicultor, que terd uma carteira nacional,
cujo numero podera constar na embalagem do produto.

Durante o evento em Cuiaba, serd langado o Programa de Georeferenciamento (GPS) e
Rastreabilidade do mel e as liderangas apicolas terdo oficinas com treinamento para uso do GPS.
“Nés vamos distribuir GPS para as federagdes, o que vai possibilitar a localizagao das propriedades
e esta informagdo podera ser usada, inclusive, como um plus para o produto”, disse. Segundo
Cunha, o direcionamento estratégico da atividade, feito junto com o Sebrae, detectou a
necessidade de um site para o sistema apicola brasileiro, que retne 17 federagdes, 400 associados
e 350 mil apicultores. Ele acrescenta que a cadeia produtiva envolve um milhdo de pessoas,
gerando renda, promovendo a inclusao social e reduzindo o éxodo rural.

Ainda dentro do plano de marketing da CBA esta a estruturagéo fisica da sede da entidade, que
sera na Universidade Federal do Rio Grande do Sul, onde estd sendo criado um nucleo
interdepartamental para desenvolver projetos que envolvem apicultura. O presidente da Feapismat,
Walmir Guse, ressalta que a apicultura em Mato Grosso esta se estruturando e crescendo a luz de
uma nova organizagéo, de uma visao de mercado mais moderna, sem muitos vicios. “Hoje ja temos
uma federagéo, associagdes, uma casa do mel e estamos comercializando nosso mel no mercado
regional’, reafirmou. Rubens de Pinho, técnico do Sebrae, lembra ainda que a atividade apicola
agora ¢ tratada de forma empresarial.

O | Férum de Apicultura é fruto de uma parceria entre Feapismat, CBA, Fundagéo Banco do Brasil e
Sebrae.

Semana do mel

Durante a Semana do Mel, que acontece de 2 a 7 de abril, os consumidores de Cuiaba poderéao
comprar o produto com 15% de desconto, além de promogdes especiais, degustacéo, distribui¢do
de receitas e oficina de gastronomia com pratos para a Pascoa usando mel. A agé&o conjunta entre
o supermercado Modelo, Distribuidora Bom Dia, Coapismat e Sebrae/MT tem como objetivo difundir
e ampliar o consumo do mel em Mato Grosso. Helen Camargo, da Unidade de Agronegdcios do
Sebrae/MT, explica que esta sera a primeira de uma série de promogdes do Circuito do Mel, que
tera atividades ao longo do ano, nos meses de abril, junho, agosto, outubro e dezembro.



O consumo de mel no Brasil € muito pequeno, inferior a 300g/ano por pessoa e o produto esta
muito mais associado a remédio do que o a alimento. Na Alemanha, o consumo de mel chega a 2,4
quilos por pessoalano.

Fonte: WebApacame - Veiculo: 24 Horas News - Se¢éo: Economia - Data: 22/03/2007 - Estado:
MT

4 - Aquecimento Global - Aspectos Gerais

Estamos para completar nove anos desde o grande incéndio florestal que atingiu vastas areas de
florestas e savanas em Roraima. Ap6s este evento conhecido como 0 mega-incéndio de Roraima,
ainda hoje citado em muitos trabalhos cientificos que tratam de mudancgas climaticas globais e
alteragdes diversas na Amazobnia, temos que perguntar: Os cientistas estdo realmente
comprovando que o planeta esta aquecendo?

Sim, os cientistas estdo comprovando que a Terra esta aquecendo e que isto ja esta provocando
eventos climaticos mais intensos e mais freqientes, como por exemplo, secas, enchentes e
furacdes, além de catastrofes associadas ao degelo, como o aumento do nivel dos oceanos. Nao
resta mais duvida que o homem é o causador deste aquecimento acelerado. Estas foram algumas
das principais conclusdes apresentadas pelo IPCC (Painel Intergovernamental sobre Mudangas do
Clima) no ultimo dia 02 de fevereiro, em Paris. O IPCC é um comité cientifico internacional formado
para assessorar a ONU nas questdes de mudangas climéticas globais. Participaram das anélises e
pesquisas contidas neste ultimo relatorio, 2.500 pesquisadores de mais de 130 paises.

O que os cientistas estdo alertando aos governantes e cidaddos do mundo todo é que com o
crescimento da atividade das industrias, com 0 amplo uso dos motores a combustdo e consequente
aumento do consumo de combustiveis fésseis, a Terra vem sofrendo um aumento anormal na
temperatura média da superficie terrestre. Isto é consequéncia do aumento indiscriminado da
emissdo de gases causadores do efeito estufa para a atmosfera, como por exemplo o gas
carbdnico e 0 gas metano.

Ja existem acordos e metas mundiais, assinadas por diversos paises, incluindo o Brasil, para a
reducdo progressiva das emissbes desses gases, sendo o marco de referéncia, o Protocolo de
Quioto (1997). Nas discussdes internacionais, o Brasil tem papel de relevancia por conta dos
estudos cientificos que vem gerando; por ter a maior area de floresta tropical continua; por ter a
maior reserva de agua doce fluvial e subterrdnea; e a maior reserva de biodiversidade. Pelas
pesquisas sabe-se também que a Amazobnia tem um papel fundamental no controle térmico e na
precipitagao, afetando a distribuicdo de chuvas por toda a América do Sul, consequentemente, o
clima do planeta.

Mas o esforgo em trazer este assunto a um maior numero de cidadaos, visa discutir 0s riscos
ambientais e econdmicos para o Estado de Roraima frente a estas mudangas do clima,
aparentemente tdo mundiais, tdo gerais, tdo longinquas. Em maior ou menor grau, as mudancgas
climéticas ja comegaram a afetar nossos rios, nossas florestas, nossa pecuaria, nossas plantagdes
e nossa qualidade de vida.

Segundo os dados divulgados pelo IPCC, nossa regiao (América do Sul) j& aumentou de 0,5°C a
1°C na temperatura média do ar desde 1900. Trocando em miudos, isto indica que para climatizar
ambientes domésticos e industriais ja estamos gastando mais energia elétrica em condicionadores
de ar e ventiladores; que na agricultura estamos utilizando mais agua para irrigar lavouras, pois o
aumento da temperatura aumenta as perdas de agua do solo e das plantas; e que o conforto
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térmico que afeta o desempenho das mais diversas atividades (rurais e urbanas), esta mais dificil
de ser mantido, prejudicando toda a populagao.

A partir desta breve exposicdo, ndo € dificil concluir que o aquecimento global ja esta afetando
nosso dia-a-dia. Mas as previsdes indicam também outras mudangas no clima, que aliadas a
temperatura, podem trazer outras complicagdes econdmicas e ambientais para Roraima. Confira no
proximo artigo a continuagao desta discussao.

Haron Abrahim Magalhdes Xaud e Maristela Ramalho Xaud sdo pesquisadores da Embrapa
Roraima e Reinaldo Imbrozio Barbosa é pesquisador do INPA.

Fonte: www.zoonews.com.br, - Publicagdo do Portal ZooNews em 11/03/2007.

5 - Aquecimento Global - Aspectos Regionais e Locais

No artigo anterior “Aquecimento Global — Aspetos Gerais”, apresentamos algumas conseqiiéncias
mundiais previstas nos estudos de mudangas do clima.

Segundo os estudos divulgados em 02/02/2007 em Paris, pelo IPCC (Painel Intergovernamental
sobre Mudancas do Clima), nos préximos 100 anos a temperatura média do planeta aumentara de
2,0a4,5°C. As previses para a América do Sul sdo de quebra de safras, causadas principalmente
pela maior irregularidade e menor quantidade de chuvas; aumento de doengas, e aceleracdo da
extingdo de animais e plantas. O aumento da temperatura média do ar no continente sera de 1,5 a
2,0 °C até o ano de 2040. Baseado nestas estimativas, uma pessoa que tenha nascido em Boa
Vista em 2000, iniciou sua vida nos atuais 27,8 °C de temperatura média do ar (anual) e
experimentara, ao longo de sua vida, temperaturas médias anuais cada vez mais préximas de 30°C.
O que dizer das temperaturas maximas, que hoje estdo em torno de 38°C e poderéo ultrapassar
40°C em 20407

Embora ainda n&o calculados, certamente os impactos econdmicos j& atingem o cidadao, o
Governo e a iniciativa privada. Hoje j& se gasta mais energia para manter a temperatura ambiente
agradavel em hospitais, escolas e reparti¢des publicas que no tempo da infancia de nossos avés. E
0 que é pior, isto tende a piorar. Silenciosamente, os custos de vida tenderdo a aumentar junto com
a temperatura. Mas os impactos néo param por ai.

Roraima ja sofreu com dois drasticos e recentes eventos de El Nino: (a) 1997/98; o mais forte do
século XX e (b) 2002/03. No extremo norte da Amazénia brasileira, onde Roraima esta inserido, a
consequéncia climatica mais evidente foi a antecipagédo e o prolongamento da estagao seca. Nestes
periodos de secas intensas e longas, 0s niveis de agua de igarapés, rios e lagos séo fortemente
afetados, influenciando diretamente na disponibilidade de agua para irrigagao de lavouras e para a
pecuaria. Como consequéncia das mudangas climaticas, a variagdo da intensidade e duragao do
periodo chuvoso devera levar a maiores riscos de quebra de safras agricolas impactando o
agronegacio.

Numa resposta natural a seca, as florestas perdem folhas, diminuem o seu crescimento e
transpiracdo (e evaporagao) para a economizar agua. Com a seca, a umidade relativa do ar e a
umidade do material depositado sobre o solo da floresta (galhos, folhas, troncos mortos), também
diminuem. Esta situagdo coincide justamente com o periodo de maior insolagdo e ventos,
conhecido como o periodo de “verdo” em Roraima. As queimadas na agricultura, encontrando
condi¢des semelhantes aquelas dos anos de EI-Nifio, baixa umidade do ar e alta temperatura,
poderdo dar origem a novos incéndios florestais, talvez de maiores proporgdes, tornando cada vez
mais escassas as matérias primas florestais, afetando também a biodiversidade e o estoque de

agua subterraneo.
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Apresentadas algumas provaveis consequéncias das alteragdes climaticas para Roraima, baseadas
em inferéncias sobre o relatério do IPCC que contempla dados gerais para a América do Sul, é
importante provocar uma ultima questdo: Como o desenvolvimento do Estado poderd seguir
caminhos de precaugdo em relagdo a estas alteragdes climaticas que ja vém afetando os nossos
recursos naturais, a economia e a qualidade de vida da populagdo? Precisamos refletir e criar
solugdes responsaveis para o futuro. Se observarmos bem, ele ja esta se fazendo presente!

Haron Abrahim Magalhdes Xaud e Maristela Ramalho Xaud s&o pesquisadores da Embrapa
Roraima e Reinaldo Imbrozio Barbosa é pesquisador do INPA.

Fonte: Publicagdo do Portal ZooNews em 11/03/2007 — www.zoonews.com.br -

6- PALESTRA: “ORIENTAGOES BASICAS PARA REGISTRO DE PRODUTOS”

DIA: 04 de abril de 2007 - LOCAL: Salao Nobre do Instituto de Pesca, localizado dentro do Parque
da Agua Branca — Sdo Paulo — SP (0xx11) 3864-9284 - HORARIO: 20:00 horas. Promogé&o:
www.apacame.org.br.

Na Reunido Plenéria que ocorrera no dia 04 de abril de 2007, estaremos recebendo a visita do
empresario LUIZ FERNANDO BALDONI, socio do Entreposto BALDONI PRODUTOS NATURAIS
COMERCIO E INDUSTRIA LTDA. com sede em Campinas — SP, que proferira uma Palestra sobre
o tema acima mencionado abordando os seguintes itens: - Baixo pre¢o do mel; - Alternativas para a
obtengé@o de maiores lucros através da maior produtividade e ou venda no varejo; - Etapas da
venda no varejo; - Venda informal e formal; - Necessidade de registro; - Tipos de registro (com
maior atencao para o SISP e SIF); - Escolha correta do registro; - Divisdes de ambientes; - BPF
Processos; - Equipamentos; - Documentagao; - Outros itens relacionados ao registro

A apresentagéo sera feita com a utilizagdo de Data Show. - Agora é com vocé. Esta reunido vocé ndo pode
perder. A entrada é gratis. Até o dia 04 de abril de 2007. A Diretoria.
Fonte: Cia da Abelha — 21/03/2007 - Radamés Zovaro - zovaro@zovaro.com.br - Caigiras - SP - Visite 0 nosso

site: www.zovaro.com.br

7 - Estudo do cérebro da abelha
Por Thiago Romero - 23.3.2007

Agéncia FAPESP - Para compreender detalhes sobre o funcionamento do cérebro humano, um
caminho viavel € a analise de proteinas cerebrais de modelos bioldgicos mais simples. Pensando
nisso, cientistas da Universidade de Brasilia (UnB) resolveram estudar proteomas (conjunto de
proteinas) cerebrais de abelhas por acreditarem que esses insetos, de maneira semelhante ao
homem, agem para atingir resultados e aprendem com as consequéncias de suas agoes.

Em parceria com a Universidade Federal de Sao Carlos (UFSCar) e a Universidade Federal de
Uberléndia (UFU), um grupo de pesquisadores do Departamento de Biologia Celular da UnB
analisou o comportamento e identificou proteinas cerebrais de operarias das abelhas Apis mellifera
e Melipona quadrifasciata. “Um dos desafios da ciéncia moderna &€ compreender como o ser
humano aprende e memoriza. Assim, por meio do estudo de estruturas tridimensionais das
proteinas presentes no cérebro dessas abelhas e suas relagdes com fungdes bioquimicas, talvez
possamos um dia colaborar no entendimento do cérebro humano”, explicou o coordenador dos
trabalhos, o bioquimico Marcelo Valle de Sousa, a Agéncia FAPESP.
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De acordo com Sousa, as abelhas séo insetos sociais: vivem organizadas em coldnias nas quais 0s
individuos se dividem em castas e contam com papéis bem definidos. Os pesquisadores
compararam o cérebro de nutridoras de Apis mellifera, que sdo operarias responsaveis por
alimentar as larvas e realizar a limpeza da colméia, com o cérebro de abelhas campeiras, que se
deslocam grandes distancias para coletar alimentos como o pélen e o néctar.

Os pesquisadores extrairam proteinas dos cérebros das abelhas e, com o auxilio de uma técnica
chamada eletroforese bidimensional, separaram as proteinas de acordo com sua carga elétrica e
massa molecular para, em seguida, identifica-las por meio de outra técnica denominada
espectrometria de massa.

“Ja conseguimos identificar cerca de 1,2 mil proteinas no cérebro das nutridoras e mais 1,2 mil no
das campeiras. Desse total, apenas 50 proteinas sdo diferentes. Com isso, o préximo passo do
estudo sera analisar detalhadamente as estruturas tridimensionais dessas proteinas e suas
interagbes com outras proteinas cerebrais para tentar propor fungdes bioquimicas e identificar
semelhancgas com proteinas do cérebro humano”, explica Sousa.

A identificacdo das proteinas foi facilitada pela disponibilidade do genoma sequenciado da abelha
Apis mellifera, inseto que é utilizado como modelo para estudos de memoria, aprendizagem,
comunicagao e sociabilidade. O sequenciamento completo do genoma da abelha foi concluido no
final do ano passado por um consorcio de cientistas de diferentes paises.

O trabalho de determinagdo das estruturas tridimensionais das proteinas da Apis mellifera esta
sendo realizado em colaboragdo com o Laboratério Nacional de Luz Sincrotron, em Campinas, no
interior paulista. A primeira a ser analisada é a MRJP1, por ser uma proteina encontrada em

maior concentragao nos cérebros das abelhas.

Fonte: Cia da Abelha (ciadaabelha@yahoogrupos.com.br) — F.Tollendal - 23/03/2007

8 - Conferéncia Propolis em Odontologia, Aplicagées Contemporaneas de um Produto
Ancestral
Ola pessoal,

Em nome da Pharma Nectar e da ABO-MG queremos convidar para a Conferéncia Propolis em
Odontologia, Aplicagdes Contemporéneas de um Produto Ancestral. que realizamos juntos no dia
30 de Margo de 2007 na sede da ABO-MG a Rua Tenente Renato César, 106 Bairro cidade jardim.

A programacdo reune grandes pesquisadores e dentistas de expressao internacional com vasta
experiéncia cientifica e clinica, o que fara deste evento um momento onde a ciéncia encontra a
pratica e juntas demonstram o melhor dos dois mundos. Este dia também sera marcante pois
nascera a Sociedade Brasileira de Apiterapia, que colocara o Brasil em sintonia com este
movimento internacional que cresce e se consolida a cada dia em todo mundo.

Contamos com sua presenga, mas ndo deixe a sua inscri¢do para Ultima hora pois a capacidade do
auditorio é limitada e j& existem muitos inscritos.

Esperamos por vocé!

Cordialmente, José Alexandre S. Abreu - Néctar Farmacéutica Ltda - Qualidade a Toda Prova, ISO
9001/GMP - Telefax: 31-3261-4028 - Cel: 31-8814-5978 - www.pharmanectar.com.br

Data: 30 de Margo de 2007 - Local: Auditério da ABO em Belo Horizonte - MG em Belo Horizonte,
na Rua Tenente Reato César, 106 Bairro Cidade Jardim.
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Programagéo: 09:00 - Abertura — Prof. Osmir Oliveira, Prof. Vagner dos Santos, Prof. Arnaldo
Garrocho, José Alexandre S. Abreu; - 09:30 - Prépolis atividade antiinflamatéria, analgésica,
bactericida, cicatrizante e imunomodulatoria — Prof. Niraldo Paulino Ph.D; - 10:20 - Debates - 10:30
- Coffee break e networking; - 10:45 - Utilizagao clinica da prépolis - Prof. Vagner dos Santos Ph.D;
11:45 — Debates; - 12:00 — Almogo; - 14:00 - Utilizacdo da Prépolis em sistemas de liberagéo lenta
no Tratamento das doengas periodontais — Prof. Marcos Luciano Bruschi Ph.D; - 14:50 — Debate:
15:00 - Utilizagao da Prépolis no controle do S. mutans, e da placa bacteriana — Prof. Yong Kun
Park M.D. Ph.D; - 15:50 — Debate - 16:00 - Coffee break e networking ; - 16:15 - Apresentacfes
com prépolis utilizadas em odontologia Dra. Sheila Rago Lemos Abreu; - 17:00 — Debate - 17:15 -
Assembléia de constituicdo da Sociedade Brasileira de Apiterapia; - 18:00 - Encerramento

Fonte: ciadaabelha@yahoogrupos.com.br - 23/03/2007 - José Alexandre S. Abreu - Néctar
Farmacéutica Ltda - Qualidade a Toda Prova, ISO 9001 / GMP - Telefax; 31-3261-4028 - Cel: 31-
8814-5978 - www.pharmanectar.com.br.

9 - Nucleo de Apicultores é o melhor do PR
Unido deu origem a uma cooperativa de produtores de mel na Costa Oeste

Santa Helena - O Nucleo de Apicultores do Programa Empreender da Associagdo Comercial,
Empresarial de Santa Helena recebeu o prémio da Federacdo das Associagdes Comerciais do
Parana como Nucleo Setorial Destaque do Parana. O melhor nucleo do Estado também ficou entre
os cinco melhores do Brasil pela avaliagdo da Confederagdo das Associagcbes Comerciais €
Empresariais do Brasil (CACB). O nucleo deu origem a uma cooperativa, que ja recebeu R$ 125 mil
da CACB para investir no desenvolvimento do setor.

O Nucleo de Apicultores de Santa Helena foi formado em 2004 e tomou forca. Hoje, depois de dar
exemplo a outros municipios, € a base da Cooperativa de Apicultores da Costa Oeste, que reine
produtores de outras cidades. “Os apicultores se organizaram e em menos de quatro meses foi
fundada a cooperativa, a mesma que reune cerca de 29 municipios da Bacia do Parana lll, e ja
conta com 50 associados”, destaca o consultor da Acisa, Wagner Gazziero.

O Nucleo, que acaba de fazer nova reunido na associagdo comercial, tem a preocupagdo de
oferecer cursos de capacitagdo para os produtores de mel da regi@o, para melhorar ainda mais a
qualidade do produto. “Ja estamos realizando um trabalho com o Instituto Paranaense de
Promogao as Exportagdes (IPPEX) com o objetivo de planejar estratégias para investir no mercado
externo. “O mel da nossa regido, por sua cor e sabor, ja é considerado de mesma ou maior
qualidade que o mel do Piaui, que é referencia da qualidade na produgao nacional’, explica.

Parcerias garantem o desenvolvimento do nucleo, como participagdo em projetos estaduais, com o
Projeto de Formacgédo de Estoque, no Programa da Agricultura Familiar, com a Itaipu, Unioeste de
Marechal Candido Rondon, IAP, Prefeitura de Santa Helena, Sindicato dos Trabalhadores Rurais,
Emater, Senar e Sebrae.

Fonte: WebApacame — Veiculo: O Parana - Segao: Regional - Data: 18/03/2007 - Estado: PR
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Sinénimo do que é facil e gostoso no vocabulario popular, 0 mel é op¢éo saudavel para quem néo
tem medo das calorias na hora de adogar as receitas. Mas nem s6 de paes e bolos vive a iguaria
nada barata produzida pelas abelhas. Saladas, carnes e outros pratos salgados ganham um toque
refinado quando temperados pelo produto combinado com outras substancias um pouco mais
acidas.

“Em termos caléricos, 0 mel e o0 aglcar sdo bastante semelhantes. A diferenca é que o primeiro
provoca ainda mais caries”, afirma Vera Lucia Moraes Antonio de Salvo, coordenadora da
Faculdade de Nutricdo da Universidade Metodista, em S&o Bernardo. A vantagem do consumo
desse produto em relagdo ao agUcar refinado é a presenca de minerais, de calcio, de ferro e de
elementos antioxidantes, que impedem o processo de envelhecimento celular, que pode provocar
doengas cronicas.

Além disso, o mel é utilizado em medicina natural por ser antimicrobiano. “Toma-lo com limao é
uma pratica muito utilizada para melhorar a saude”, afirma a nutricionista. Criangas menores de 1
ano nédo devem consumi-lo por conta do perigo da contaminagéo do botulismo, ja que nessa idade
ainda n3o se tem defesa imunolégica. Depois, pode ser colocado na mamadeira. E bom lembrar
que tem propriedades laxativas.

Para trocar o agUcar por mel, saiba: é preciso se acostumar com o sabor um pouco menos doce.
“Se quiser que adoce tanto quanto o agucar pode acabar utilizando demais e ai vai ficar muito
calorico. O mel é vantajoso, mas sem exagero”, diz Vera Lucia. A propor¢do € uma colher de
sobremesa para um copo, enquanto com o agucar sao necessarias duas colheres de cha rasas.

Agridoce - O chef Marcos Sodré, do Restaurante Sawasdee, em Buzios, sugere o mel como molho
de qualquer tipo de carne. “Das vermelhas até algum tipo de peixe, o produto combina muito bem”,
afirma o profissional. A mistura deve ser feita com alguma substancia acida como limao, vinagre e
tamarindo. A proporgéo é encontrada pelo paladar - va provando até que o sabor fique agradavel,
meio &cido e adocicado.

Outra dica do profissional é cortar fatias grossas de tender e caramelizar na frigideira com mostarda
e mel até reduzir. “Assim transforma-se um prato simples em algo mais elaborado’, afirma. E
importante ndo ferver o mel, pois a alta temperatura faz com que o produto perca suas
propriedades terapéuticas. Se for necessario aquecé-lo, faga em banho-maria.

RECEITAS -

*kk

Suflé de Maga com Canela e Uvas ao Curry - (Larousse das Sobremesas)

Rendimento: 2 porgdes - Tempo de preparo: 45 minutos - Grau de dificuldade: Facil - Microondas:
N&o - Freezer: N&o - Ingredientes: 2 magés 4acidas; 150 g de massa de crumble para a calda de uva e
curry; 80 g de uva itélia; 300 ml de &gua; 30 g de mel; 3 fatias de gengibre; uma pitada de sal; pimenta-do-
reino moida na hora; 3 g de curry; 5 g de amido de milho para a preparagéo do suflé; 1 lim&o; 6 ovos; 1/2 litro
de leite; 50 g de amido de milho; 125 g de agucar; 3 colheres (café) de canela em p6.

Modo de preparo: Primeiramente, prepare a calda de uva e o curry: em uma peneira, lave as uvas
em agua corrente. Coloque em uma panela a uva, a agua, o mel, o gengibre e 3 pitadas de
pimenta, e cozinhe em fogo brando por 15 minutos até que as frutas fiquem bem inchadas. Escorra-
as em uma vasilha grande, retire as fatias de gengibre e leve o suco de volta a panela. Adicione o
curry e a maisena. Leve ao fogo até levantar fervura e derrame sobre as uvas. Leve a geladeira por
duas horas. Preaqueca o forno a 180° C. Prepare o crumble, coloque em uma assadeira forrada
com papel-manteiga e asse por cerca de 18 a 20 minutos.

*kk



Baba ao Rum -

(Larousse das Sobremesas) - Rendimento: 8 docinhos - Tempo de preparo: 45 minutos - Grau de
dificuldade: Facil - Microondas: Nao - Freezer: N&o - Ingredientes: Massa — 100 g de manteiga;
raspas de 1/2 limao; 250 g de farinha de trigo; 25 g de mel; 25 g de fermento bioldgico; 1 colher
(café) de sal; 1 colher (café) de baunilha em po; 8 ovos. Para as forminhas — 25 g de manteiga.

Calda - Raspas de 1/2 lim&o; raspas de 1/2 laranja; 1 fava de baunilha; 1 litro de agua; 500 g de
acucar; 50 g de puré de abacaxi; 100 ml de rum. Cobertura — 100 g de geléia de damasco diluida
em 100 ml de agua; 100 a 200 ml de rum.

Modo de preparo: Esta receita deve ser feita em dois tempos: o ideal € deixar passar 48 horas entre
as duas etapas de preparo. Corte a manteiga em pedacinhos e deixe-a a temperatura ambiente.
Prepare as raspas de limdo. Na vasilha da batedeira, coloque a farinha de trigo, o mel, o fermento
biolégico em pedacos, o sal, a baunilha, as raspas de liméo e 3 ovos. Deixe bater em velocidade
meédia até que a massa descole da parede da vasilha. Adicione ent&o 3 ovos e repita a operagao.
Quando a massa descolar novamente da vasilha, acrescente os 2 ovos restantes e bata por mais
10 minutos. Sem desligar o aparelho, acrescente a manteiga cortada em pedacinhos. Quando a
massa se tornar homogénea (bem liquida), coloque-a em uma vasilha e deixe-a crescer por 30
minutos a temperatura ambiente. Unte as 8 forminhas. Coloque a massa em um saco de confeitar e
preencha as forminhas até a metade. Deixe a massa crescer novamente até que atinja a borda das
forminhas. Preaquega o forno a 200°C, e coloque as forminhas por 15 minutos. Deixe esfriar, entdo
desenforme. Deixe secar por dois dias, para que absorvam melhor a calda. Calda — Prepare as
raspas de lim&o e laranja, quebre e rale a fava de baunilha. Prepare o puré de abacaxi: bata no
processador ou liquidificador cerca de 4 fatias de abacaxi para obter 50 g de puré. Ferva em uma
panela a agua, as raspas a baunilha e o puré de abacaxi. Ao levantar fervura, adicione o rum e
desligue o fogo. Deixe esfriar até 60°C. Mergulhe um a um os docinhos na calda. Para se certificar
de que estdo bem embebidos, enfie a ponta de uma faca (que ndo devera oferecer resisténcia).
Ferva em uma panela a geléia de damasco diluida. Regue os doces com o rum e depois pincele-0s
com a geléia de damasco fervente. Enfeite os doces com chantilly natural, ou aromatizado com
canela ou chocolate, e, dependendo da estagdo, cubra-o com morangos ou amoras inteiras, ou
outras frutas em pedagos.

*kk

- Ganache de Mel (Larousse das Sobremesas) —

Rendimento: 400 g de ganache - Tempo de preparo: 20 minutos - Grau de dificuldade: Facil -
Microondas: N&o - Freezer: N&o - Ingredientes: 100 g de chocolate meio-amargo; 100 g de
chocolate ao leite; 110 ml de creme de leite fresco; 75 g de mel; 20 g de manteiga amolecida.

Modo de preparo: Pique ou rale os dois chocolates. Coloque-os em uma tigela. Em uma panela,
ferva o creme de leite e adicione o mel. Despeje a metade do liquido fervente sobre o chocolate.
Com uma espatula misture delicadamente, fazendo pequenos circulos concéntricos a partir do
centro do recipiente. Adicione o restante da mistura, procedendo da mesma maneira. Quando a
temperatura da mistura estiver abaixo de 60°C, corte a manteiga em pedacinhos e incorpore
mexendo delicadamente.

*kk

Mignon de Porco e Costelinha ao Curry -

(Restaurante Sawasdee) - Rendimento: 4 porges - Tempo de preparo: 1 hora - Grau de
dificuldade: Facil - Microondas: N&o - Freezer: Nao - Ingredientes: Carne — 4 medalhdes de mignon
suino; 1/2 xicara (cha) de mirim (saqué adocicado); sal e pimenta-do-reino branca. Costelinhas —
Mix de especiarias: 1 colher (chd) de: sal, pimenta branca, curry, semente de coentro em pd; 500 g
de costelinha suina magra; 2 colheres (sopa) de mel. Farofa — 1 cebola ralada; 2 dentes de alho
fatiados; 1/2 xicara (chd) de folhas de manjericdo; 1/4 de xicara (cha) de castanhas de caju
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picadas; 200 g de manteiga; 2 xicaras de farelo japonés (1 panko); sal a gosto. Curry de tangerina —
1 colher (sopa) pasta de curry vermelho; 1 colher (sopa) manteiga; 1 xicara (cha) de suco de
tangerina; 2 colheres (sopa) de molho de peixe; 2 colheres (sopa) de agucar.

Modo de Preparo: Carne — Lave os medalhdes com o mirim e tempere com sal e pimenta, deixe
marinar por 15 minutos. Aqueca uma frigideira antiaderente com um fio de 6leo, sele os medalhdes
e reserve. Finalize no forno médio por 8 minutos. Costelinhas — Espalhe o mix pela costelinha,
embrulhe bem em papel aluminio, disponha num tabuleiro com 0s 0ssos virados para baixo e asse
em forno baixo por 3 horas. Retire o papel, corte as costelinhas em porgdes individuais e
caramelize numa frigideira antiaderente com o mel. Farofa — Coloque numa panela a manteiga e a
cebola para dourar, quando a cebola estiver marrom, acrescente o alho e refogue por mais 1
minuto, adicione 0 manjericdo e a castanha, mexa bem e depois adicione o farelo, e deixe dourar
por mais 1 minuto, ajuste o sal. Curry de tangerina — Aqueca uma frigideira e refogue a pasta de
curry na manteiga até liberar o aroma, adicione o suco de tangerina, o aglcar e 0 molho de peixe.
Deixe reduzir pela metade.

*kk

Figo Grelhado com Ricota e Mel - (www.panelinha.com.br)

Rendimento: 2 pessoas - Tempo de preparo: rapido - Grau de dificuldade: Facil - Microondas: N&o -
Freezer: Nao - Ingredientes: 4 ovos; 1/2 xicara (cha) de mel; 1 xicara (cha) de ricota fresca; 1 e 1/2
colher (sopa) de agucar; 2 colheres (sopa) de creme de leite fresco; 1 colher (ché) de raspas de
lim&o; suco de 1 laranja; 1 colher (cha) de suco de limé&o.

Modo de preparo: Lave bem os figos sob agua corrente. Seque-os com um pano de prato limpo.
Numa tabua, corte-0s ao meio no sentido do comprimento. Na parte interna de cada metade,
pincele com mel e reserve. Na batedeira, coloque a ricota e 0 agucar e bata na velocidade alta por 2
minutos até obter uma mistura bem cremosa. Acrescente o creme de leite e as raspas de liméo e
bata por 30 segundos. Leve a geladeira. Numa panela, misture o0 mel e o suco de laranja e leve ao
fogo brando. Deixe cozinhar por cerca de 20 minutos ou até reduzir pela metade. Transfira para um
recipiente e, quando esfriar, misture o suco de limao. Aquega uma frigideira antiaderente em fogo
alto por 2 minutos. Cologue os figos com a parte interna para baixo e doure-os por 4 minutos. Caso
prefira usar uma frigideira comum, unte com um pouco de manteiga para o figo ndo grudar. Divida a
ricota em dois pratos. Coloque os figos sobre ela e regue com a calda de mel. Sirva em seguida.

*kk

Pao de Mel (no microondas) - (www.brchef.com.br) -

Rendimento: 6 por¢des - Tempo de preparo: 48 minutos - Grau de dificuldade: Facil - Microondas:
Sim - Freezer: N&o - Ingredientes: Bolo — 1 lata de leite condensado; 1/2 de xicara (cha) de leite; 1
colher (sopa) canela em po; 1 colher (cha) cravo em pd; 1 colher (cha) noz-moscada; 1 xicara de
mel (ou glicose de milho); 3 xicaras (cha) de farinha de trigo; 2 colheres (cha) fermento em po; 2
colheres (cha) de bicarbonato em pd; 1/2 xicara (cha) chocolate em pd. Cobertura — 160 g de
chocolate em barra amargo.

Modo de preparo: Para o bolo, bata o leite condensado com o leite, a canela, o cravo, a noz-
moscada e o mel (ou a glicose). A parte, misture a farinha de trigo com o fermento, o bicarbonato e
o chocolate em pd. Sem parar de bater, acrescente a mistura sélida na liquida, mexa até obter uma
massa bem homogénea e coloque em uma férma retangular média, forrada com papel-manteiga.
Cozinhe por 8 minutos com 100% de poténcia e por 5 a 7 minutos com 80% de poténcia. Para a
cobertura, enquanto aguarda os 10 minutos do tempo de espera, coloque o chocolate em um
recipiente pequeno e cozinhe por 2 a 3 minutos com 50% de poténcia. Mexa até ficar liquido,
espere esfriar, despeje sobre o bolo e alise.

Fonte: WebApacame - Veiculo: Diario do Grande ABC - Se¢éo: Dia a Dia - Data: 17/03/2007
Estado: SP
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