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RESUMO 

 

O mel é um alimento natural de grande valor nutricional, funcional e simbólico, amplamente 

utilizado na alimentação humana desde a antiguidade, especialmente em preparações 

culinárias. Já o cumaru (Dipteryx odorata), uma semente típica da região amazônica, é 

reconhecido pelo seu aroma marcante, adocicado e semelhante à baunilha, sendo empregado 

como especiaria em diversas receitas. O presente trabalho teve como objetivo desenvolver e 

avaliar preparações elaboradas com mel da Caatinga saborizado com semente de cumaru 

(Dipteryx odorata), considerando aspectos físico-químicos, microbiológicos e sensoriais. O 

mel in natura foi submetido a um processo de infusão com lascas de cumaru durante 120 dias 

e, posteriormente, caracterizado quanto à sua estabilidade, qualidade e segurança 

microbiológica. As análises físico químicas demonstraram que o produto manteve parâmetros 

compatíveis com a legislação vigente, apresentando redução da acidez para o valor de 23,17 

mEq/Kg amostra e manutenção da atividade de água (<0,6) e da umidade (16,00 g/100g) 

dentro dos padrões estabelecidos. Os resultados microbiológicos confirmaram a ausência de 

Salmonella spp. e níveis reduzidos de bolores e leveduras (<1 × 10 UFC/g) e coliformes 

termotolerantes, evidenciando a segurança do produto ao longo do armazenamento. O mel 

saborizado com cumaru foi utilizado nas preparações de creme de confeiteiro e biscoito, 

sendo estes produtos avaliados sensorialmente por 106 julgadores. A análise sensorial revelou 

boa aceitação da aplicabilidade de ambas as preparações com destaque para o biscoito, que 

apresentou maior índice de aceitabilidade nos atributos de aroma, sabor, textura e intenção de 

consumo. Tais resultados evidenciam o potencial do mel saborizado com cumaru como 

produto inovador na Gastronomia, contribuindo para a valorização de ingredientes regionais, 

o incentivo ao consumo de mel, a diversificação da cadeia apícola e o estímulo ao 

desenvolvimento de novas formulações com outras especiarias. 

 
Palavras-chave: Mel; cumaru; Caatinga; gastronomia; análise sensorial.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 

ABSTRACT 
 
Honey is a natural food of high nutritional, functional, and symbolic value, widely consumed 

in human diets since antiquity, especially in culinary preparations. Cumaru (Dipteryx 

odorata), a seed native to the Amazon region, is recognized for its distinctive sweet, 

vanilla-like aroma and is commonly used as a spice in various recipes. This study aimed to 

develop and evaluate preparations made with honey from the Caatinga region infused with 

cumaru seeds, considering physicochemical, microbiological, and sensory aspects. The raw 

honey was subjected to an infusion process with cumaru chips for 120 days and subsequently 

characterized regarding stability, quality, and microbiological safety. Physicochemical 

analyses demonstrated that the product maintained parameters in accordance with current 

legislation, with a reduction in acidity to 23.17 mEq/Kg sample and preservation of water 

activity (<0.6) and moisture content (16.00 g/100g) within established standards. 

Microbiological results confirmed the absence of Salmonella spp. and low levels of molds, 

yeasts (<1 × 10 CFU/g), and thermotolerant coliforms, evidencing product safety during 

storage. The flavored honey was used in custard cream and biscuit preparations, which were 

sensorially evaluated by 106 panelists. Sensory analysis revealed good acceptance of both 

applications, with biscuits showing higher acceptability for aroma, flavor, texture, and 

purchase intent. These results highlight the potential of cumaru-flavored honey as an 

innovative product in Gastronomy, contributing to the appreciation of regional ingredients, the 

promotion of honey consumption, diversification of the beekeeping chain, and the 

development of new formulations with other spices. 

 

Keywords: Honey; cumaru; Caatinga; gastronomy; sensory analysis.  
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1 INTRODUÇÃO  

 

O mel é um alimento natural produzido pelas abelhas Apis mellifera a partir do néctar 

das flores ou da secreção proveniente das partes vivas extraflorais das plantas. É um composto 

de alta complexidade química com mais de 200 substâncias em sua composição, que inclui 

ácidos orgânicos (glucônico, acético e cítrico), enzimas (glicose oxidase e diástase), vitaminas 

(B2, B6 e C), flavonóides (quercetina e kaempferol) além de uma ampla variedade de 

compostos fenólicos (ácido gálico e caféico) e antioxidantes (Rosa, 2024). 

Almeida-Muradian et al (2023) ao estudarem o mel verificaram a presença de 214 

compostos bioativos em méis monoflorais, que são os tipos de méis obtidos do néctar de uma 

única variedade de flor. Essas características fornecem ao mel não apenas valor nutricional, 

mas também propriedades bioativas que fomentam a ampliação da pesquisa sobre o produto, 

além de despertar o interesse em diversos setores da indústria, que dentre muitas 

possibilidades do uso deste produto, faz a aplicação dele como substituto natural de adoçantes 

artificiais (Borges et al., 2021). 

Na culinária antiga, gregos e romanos o empregavam na preparação de massas doces, 

bebidas fermentadas, molhos e conservas (Fakhili, 2007). Nesse sentido, com o tempo, e 

melhor entendimento apoiado por avanços nas pesquisas a respeito do mel, sua valorização 

como alimento funcional e terapêutico foi intensificada, e permitiu-se assim o 

desenvolvimento de técnicas aprimoradas de apicultura e à sua disseminação global como um 

ingrediente nutritivo, potente em qualidades e de usos versáteis (Glória et al., 2024). 

O consumo de mel apresenta expressiva relevância tanto no cenário nacional quanto 

mundial. Em 2022, a produção global foi estimada em 1.830.768 toneladas, deste o Brasil 

produziu aproximadamente 60.966 toneladas (SEBRAE, 2023). O Brasil se destacou no setor 

apícola por apresentar uma variedade climática que permite a produção ininterrupta do mel ao 

longo do ano, diferentemente de outros países produtores, como China, Estados Unidos, 

Argentina, México e Canadá, que possuem uma restrição ocasionada pela sazonalidade 

climática (Rosa et al., 2024). 

Apesar do potencial produtivo e da crescente demanda por produtos naturais, o 

consumo de mel no Brasil ainda é relativamente baixo, atingindo apenas cerca de 60 gramas 

per capita/ano, segundo dados da Associação Brasileira de Exportadores de Mel (ABEMEL, 

2023). Em contraste, segundo a International honey exporters organization, 2024, países 

europeus como Alemanha e Áustria registraram consumo médio de 1,2 kg per capita/ano, 

enquanto os Estados Unidos alcançaram aproximadamente 500 gramas per capita/ano. Essa 
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disparidade reflete diferenças culturais e hábitos alimentares, além da maior incorporação do 

mel na indústria de alimentos funcionais nesses países, onde o produto é amplamente 

utilizado tanto na culinária doméstica quanto em produtos industrializados premium (FAO, 

2023). 

Sob essa perspectiva, no contexto da inovação gastronômica, a adição de especiarias 

ao mel, a exemplo do cumaru (Dipteryx odorata) pode ser uma alternativa promissora para 

valorização, enriquecimento do produto e ampliação de suas aplicações. O desenvolvimento 

de méis saborizados é uma abordagem viável que diversifica a produção, atendendo a 

diferentes preferências sem comprometer a qualidade do mel, dentro dos parâmetros legais. O 

mel saborizado com cumaru possui significativo potencial comercial para agregar valor à 

cadeia produtiva, expandir usos tradicionais, atrair novos consumidores e fomentar inovações 

no setor apícola e gastronômico. A adição de especiarias, provenientes de raízes, cascas, 

sementes ou frutos de plantas, conferem ao mel aromas e sabores diferenciados, além de 

potenciais propriedades funcionais e antioxidantes. Assim a incorporação desses ingredientes 

pode gerar produtos inovadores que atendem às demandas do mercado consumidor por 

opções mais saudáveis e sofisticadas, além da possibilidade do uso desses produtos em 

aplicações diretas para receitas e preparos, o que permitiria a ampliação do potencial de venda 

do mel brasileiro e dos subprodutos originados deles.  

Nesse sentido, este trabalho teve como objetivo saborizar o mel de abelha Apis 

mellifera com semente de cumaru (Dipteryx odorata) e investigar suas formas de aplicação na 

gastronomia contemporânea, especialmente na confeitaria. A pesquisa busca, ainda, 

caracterizar o mel in natura e saborizado quanto à sua qualidade físico-química, bem como 

avaliar sensorialmente o creme de confeiteiro e o biscoito, a partir de receitas que  dialoguem 

com as demandas atuais por alimentos saudáveis, naturais e tecnologicamente elaborados. 
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