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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi conhecer e avaliar o perfil e os habitos dos consumidores de mel
no municipio de Cairu, distrito de Morro de S&o Paulo, Bahia. Para realizagdo do trabalho, foi
necessario conhecer sobre maneiras de consumo de mel, fatores utilizados na escolha do mel,
locais especificos da compra de mel; Identificar o publico que realiza o consumo do mel;
quantificar a frequéncia de consumo de mel; conhecer a forma de comercializacdo do mel; a
qualidade do mel; sabor do mel. Portanto, foi realizada uma pesquisa de carater descritivo,
compreendendo levantamento bibliografico sobre o tema mencionado no estudo, permitindo a
construcdo de instrumentos para coleta de informacdes que, subsequentemente, foi aplicado
ao publico cairuense, um questionario no 1° semestre do ano de 2021, abrangendo ambos 0s
sexos, contendo 15 questdes. Diante disso, verifica-se que dos 111 entrevistados de forma
aleatdria pelo aplicativo do Google Forms. Buscou-se primeiramente avaliar o perfil dos
entrevistados, identificando o sexo, faixa etaria e nivel de escolaridade. Em seguida, houve
perguntas diretamente relacionadas ao mel, opinides sobre o produto, frequéncia de consumo,
perfil do consumidor e divulgacdo. De acordo com o resultado obtido, porventura contribui
para elaboracdo de estratégias voltada ao planejamento da cadeia de producdo apicola para
estimular o mercado consumidor, enriquecendo a dieta alimentar, a economia, o social e
ambiental. Garantindo a sustentabilidade local e global.

Palavras-chave: Apicultura; Mel de apis mellifera; Africanizada



ABSTRACT

The objective of this work was to know and evaluate the profile and habits of honey
consumers in the city of Cairu, district of Morro de S&o Paulo, Bahia. To carry out the work,
it was necessary to know about ways of consuming honey, factors used in the choice of
honey, specific places of honey purchase; Identify the audience that consumes honey;
quantify the frequency of honey consumption; know how honey is traded; the quality of
honey; honey flavor. Therefore, a descriptive research was carried out, comprising a
bibliographic survey on the topic mentioned in the study, allowing the construction of
instruments for collecting information that, subsequently, was applied to the Cairo public, a
questionnaire in the 1st semester of 2021, covering both sexes, containing 15 questions.
Therefore, it appears that the 111 interviewed randomly by the Google Forms application.
First, we sought to assess the profile of the interviewees, identifying gender, age and
education level. Then, there were questions directly related to honey, opinions about the
product, frequency of consumption, consumer profile and disclosure. According to the result
obtained, perhaps it contributes to the elaboration of strategies aimed at planning the
beekeeping production chain to stimulate the consumer market, enriching the food diet, the
economy, the social and environmental. Ensuring local and global sustainability.

Keywords: Beekeeping; Apis mellifera honey; Africanized
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1 INTRODUCAO

O mel, produto oriundo da atividade apicola, estd presente na mesa no dia a dia dos
brasileiros como alimento ou remédio. Segundo livro o "Manual de Apicultura”
(CAMARGO, 1972), teorias afirmam que o mel é muito antigo. Os primeiros registros de
abelhas foram em 42 milhdes de anos. Suméria e Babil6nia ja conheciam o mel ha cerca de
1100 a.C. As abelhas e o0 mel eram considerados sagrados no antigo Egito e o mel apenas era
fornecido a animais sagrados e usado em rituais religiosos.

No Brasil ha producdo de mel em todas as regides. Segundo o Gltimo levantamento
feito pelo IBGE, em 2017 (censo agropecuario), a producdo anual é em média de 41.594
toneladas. O potencial para aumentar é possivel. O Brasil tem a seu favor o clima e flora
propicia ao desenvolvimento da abelha africanizada. Ha boas reservas florais (pasto apicola) e
de floradas silvestres, que garantem um mel de étima qualidade reconhecida no mercado
nacional e internacional.

O produto principal da apicultura brasileira o mel, é classificado como organico,
sendo muito consumido, apreciado no mercado internacional, pois, a maior porcentagem das
abelhas brasileiras produz o mel a partir do néctar presente em floradas silvestres livres de
quaisquer residuos de antibidticos e/ou defensivos agricola, essa circunstancia ocorre
principalmente nas regides Norte e Nordeste (SILVA, 2011).

Embora suas qualificagfes e evolucéo da producgdo nacional, o consumo per capita de
mel no Brasil ainda é inferior quando comparado com a Unido Europeia, por exemplo, que
contabiliza cerca de um quarto do consumo de mel se comparado aos outros paises (IBGE,
2009).

A comercializacdo do mel depende de sua qualidade, e, principalmente da seguranca
avaliada pelo consumidor no momento da aquisi¢do desse alimento nutritivo (SILVA, 2011).
Logo, se faz necessario o constante fomento do levantamento do consumo do mel em escala
nacional e internacional, com intuito de garantir inovacbes dentro da cadeia apicola e
principalmente tracar metas buscando atender as necessidades do consumidor de mel.

As abelhas séo essenciais no trabalho da polinizagéo cruzada, que abarca importante
adaptacdo evolutiva das plantas, aumentando o vigor das espécies, garantindo novas
combinacbes de fatores hereditarios e aumentando a producdo de frutos e sementes. Sédo
responsaveis por fecundar 73% dos vegetais da nossa flora (COUTO e COUTO, 2002; FAO,
2004).



Levando-se em consideracdo esses aspectos, é de extrema importancia compreender
como se comporta 0 mercado consumidor de mel, conhecendo e avaliando o perfil e os
habitos dos consumidores de mel no municipio de Cairu, distrito de Morro de S&o Paulo,
visando atender as exigéncias do publico-alvo. Estando claro o perfil dos consumidores, €é
possivel atender as exigéncias de mercado, como também melhorar o produto ofertado e

formas de comercializagdo do mel.
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2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 HISTORIA DA APICULTURA NO BRASIL

Nos anos de 1839, o padre Antonio Carneiro importou da regido do Porto em Portugal
um montante de 300 coldnias de abelhas da espécie Apis mellifera. Depois de cruzar o
Atlantico, apenas dez coldnias sobreviveram e foram alojadas no Rio de Janeiro. Entretanto,
nos anos de 1845 e 1880, algumas familias de alemaes e italianos introduziram outras
subespécies de Apis mellifera em localidades do Sul e Sudeste do pais (Associacdo Brasileira
de Estudos das Abelhas, 2015).

Ao longo dessa fase, as abelhas meliferas eram exploradas principalmente como
diversdo e para a produgéo de cera. Assim, a apicultura brasileira era bastante rudimentar, néo
era vista como uma atividade profissional, que pudesse lougrar éxito financeiro, poucas
técnicas de manejo e olhar critico, a apicultura era praticada de forma prazerosa, sem agregar
valor aos produtos apicolas, mantinham as colmeias nos quintais, ja& que as abelhas
apresentavam baixa agressividade e ndo havia uma competicdo por espaco, tempo dedicado,
investimentos, dentre outros fatores que pudesse causar problemas no rendimento da
producdo das outras criacdes de animais (SEBRAE, 2015).

Até os anos de 1950, a situacdo da apicultura permanéncia involutiva, baixas
expectativas, sendo assim a produtividade do mel pelas abelhas meliferas europeia era muito
baixa, ndo ultrapassando 10 mil toneladas por ano, sendo o Brasil classificado em 27° lugar
na producdo mundial, ja que as abelhas meliferas ndo eram adaptadas as condi¢des climaticas
tropicais. Ocorreram eventos que prejudicaram o desenvolvimento da apicultura brasileira
naquela época, devido as doengas como acariose e nosemose (Lambertucci, 2018).

Estudos mostram que a atividade apicola reverteu essa situacdo, a medida que comegou a
ser explorada comercialmente pela expertise do professor Warwick Estevan Kerr nos anos de
1956, partiu para a Africa a procura de novas abelhas rainhas. A viagem, que contou com o
apoio do Ministério da Agricultura, resultou na vinda de 79 rainhas que foram instaladas no
apiario experimental de Rio Claro, no Estado de S&o Paulo. O estudo tinha o intuito de
comparar as abelhas africanas com as europeias, mensurando seus indices produtivos como
também a taxa de imunidade para a definicdo da raca mais adequada as caracteristicas das
condigdes brasileiras (Lima, 2005).

Todavia, por erro de manejo, as abelhas de 26 colmeias acabaram liberadas e ocorreu o

cruzamento das abelhas europeias com as africanas, dando origem as abelhas que sdo
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trabalhadas no perfil profissional da atividade apicola, consequéncia da abelha africanizada.
Nesse periodo, o Brasil vivenciou um momento dificil na apicultura, houve muitos acidentes
durante 0 manejo das colmeias, durante o processo de domesticacdo das abelhas, sendo em
entdo reverberada na midia de forma que causou impacto na opinido publica, sem que
houvesse qualquer preocupacdo com a verdade, tratando como ‘abelhas assassinas”
(Associagdo Brasileira de Estudos das Abelhas, 2015).

Apos dez anos, em 1967 pesquisadores e produtores comecaram a realizar troca de
experiéncias e técnicas que contribuiram no desenvolvimento da domesticacdo das abelhas,
que levou a ativiadade apicola a um nivel importante dentro da produgdo agropecuaria, sendo
assim consolidada. Fundada a Confederagdo Brasileira de Apicultura, e apds trés anos foi
realizado o primeiro congresso brasileiro de apicultura (NOGUEIRA NETO, 1972).

2.2 APRODUCAOQO DE MEL NO BRASIL

O Brasil mantém-se evoluindo no cenério da producdo de mel, chegou a alcancar 46 mil
toneladas em 2019, um avanco de 8,5% em relacdo ao ano precedente. Por outro lado o valor
da producgdo foi menor devido a queda no preco médio pelo segundo ano consecutivo. As
cinco regibes do pais (Norte, Nordeste, Centro-Oeste, Sudeste e Sul), apresentaram
significativo aumento ao falarmos da quantidade produzida de mel, em maior visibilidade a
Regido Nordeste, que, com o aumento de 1,5 mil toneladas (10,7%), registrou 0 maior
acréscimo em termos absolutos. A Regido Sul se manteve na lideranca, com 38,2% da
producdo brasileira de mel, enquanto a Regido Nordeste, com 0 aumento ja mencionado,
chegou a 34,3% do total nacional, seguida pela Regido Sudeste (21,4%). O Parana sobressaiu
com o maior volume, sendo responsavel por 15,7%%, seguido por Rio Grande do Sul
(13,6%), Piaui (10,9%), Sdo Paulo (9,8%) e Minas Gerais (9,2%). Pelo aumento total na
producdo, as Regides Nordeste e Sul responderam juntas, por mais de 2,6 mil toneladas
(72,3% do incremento total). Parana, Bahia e Ceara registraram 0s maiores aumentos em
termos estaduais (IBGE - PESQUISA DA PECUARIA MUNICIPAL, 2019).

2.3 DESTINO DA EXPORTACAO DO MEL BRASILEIRO

Segundo dados da Associacdo Brasileira de Exportadores de Mel - ABEMEL (2020), o
Brasil segue exportando mel principalmente para os Estados Unidos, um total de 34.128

toneladas em 2020, representando 75%, quando comparamos ao total exportado de mel para
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os 10 principais paises, sdo eles em ordem decrescente: Estados Unidos; Alemanha; Canadj;
Reino Unido; Bélgica; Franca; Holanda; Australia; Dinamarca; Espanha.

O Brasil possui condicdo propicia para a producdo de mel, destacando-se o clima que
permite a producdo durante todas as estacGes, como também as abelhas encontradas no pais,
que sdo da especie africanizadas, mais resistentes a doencas, sendo assim privilegiada, pois
n&o h& o uso de antibidticos ou outros produtos para controlar doencas e pragas. Logo, o mel é
de 6tima qualidade, pois o necta coletado pelas abelhas normalmente é da flora silvestre, do
singular bioma brasileiro, sendo considerado natural (SEEMANN e NEIRA, 1988).

2.4 O CONSUMO PER CAPITA DE MEL NO BRASIL

O brasileiro ndo possui costume de incluir o mel na sua dieta, normalmente é
utilizado em momento de enfermidade, percebe o mel como um medicamento, sendo um dos
principais fatores que explicam o baixo consumo deste produto no Pais. Situa-se entre os
menores do mundo, em 2017 o consumo de mel no Brasil foi de 0,07kg/pessoa/ano engquanto
em paises como a Alemanha é superior a 1 kg/pessoa/ano e nos Estados Unidos, que € o

principal destino do mel brasileiro, gira em torno de 0,6 kg/pessoa/ano (IBGE, 2019).

2.5 MEL

Segundo a constituicéo brasileira, tendo como base a Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de
1950, e a Lei n® 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispdem sobre a inspecao industrial e
sanitaria de produtos de origem animal. O mel é definido no Art. 414. Para os fins deste
Decreto, mel é o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas a partir do néctar das
flores ou das secre¢Oes procedentes de partes vivas das plantas ou de excre¢des de insetos
sugadores de plantas que ficam sobre as partes vivas de plantas que as abelhas recolhem,
transformam, combinam com substancias especificas préprias, armazenam e deixam maturar
nos favos da colmeia. Essa mesma definicdo € acordada entre os paises do MERCOSUL, no
regulamento técnico MERCOSUL/GMC/RES N° 15/94 que da identidade e qualidade do mel
direcionando os parametros minimos, garantindo sua classifiagdo como mel.

Podemos definir sua composicdo sendo, o mel é uma solucdo concentrada de acuUcares
com predominancia de glicose e fructose. Contém ademais uma mescla complexa de outros
hidratos de carbono, enzimas, aminoacidos, &cidos organicos, minerais, substancias

aromaticas, pigmentos, cera e grdos de polen. Visto que seus requisitos quanto as
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caracteristicas sensoriais da cor podera variar entre quase incolor e pardo escuro, mantendo,
porém, a uniformidade em todo o volume da embalagem que o contenha (Passamani, 2005).

Ja o sabor e aroma deverdo ter sabor e aroma caracteristicos e estar livre de sabores e
aromas indesejaveis. Sendo sua consisténcia podera ser fluido, viscoso ou cristalizado, total
ou parcialmente (Passamani, 2005).

As diversas variedades de mel podem apresentar caracteristicas distintas em funcdo das
plantas, de onde é extraido o néctar (origem boténica), localizacdo geografica, condigcdes
climaticas, presenca de insetos sugadores e tipos de abelhas produtoras. Logo, podem
apresentar consisténcia, cor, flavor e aroma diferentes (BASTOS et al., 2002; CAMPOS et al.,
2003; CAMPOS et al., 2000; DOWNEY et al., 2005; MENDES et al., 1998). Tipos comuns
de plantas usadas para producao de mel séo eucaliptos, citros e flores silvestres (KOMATSU;
MARCHINI; MORETI, 2002; ROSSI, 1999). O mel de origem floral pode ser produzido a
partir do néctar de uma Unica espécie vegetal - chamado monofloral - ou de mais de uma
espécie - polifloral (BASTOS, 2002). Geralmente, um mel monofloral apresenta maior
qualidade, com um flavor bem definido (FALLICO, 2004).

2.5.1 O mel e a salide

Alguns componentes do mel tais como enzimas, compostos fendlicos e Aacidos
organicos estdo presentes em pequenas quantidades ou tracos, mas apresentam 19
comprovada atividade terapéutica. Substancias como peroxido de hidrogénio estdo
relacionadas com as atividades antibacterianas do mel. Compostos fendlicos como
flavonoides apresentam propriedades antioxidantes, inibindo quimicamente a acdo de radicais
livres e substancias com oxigénio reativo, impedindo processos de disfuncbes celulares,
patogénese de doencas de origem metabolica e cardiovasculares, bem como o envelhecimento
(AJIBOLA; CHAMUNORWA; ERLWANGER, 2012; ALVAREZ-SUAREZ; GIAMPIERI,
BATTINO, 2013).

O uso medicinal do mel estd ligado a propriedades terapéuticas, algumas com
evidéncias concretas no meio cientifico, porém ainda sem validacdo de protocolos
terapéuticos para serem usados na pratica médica diaria em sadde. Evidéncias cientificas em
estudos internacionais do uso do mel na medicina corroboram sua utilidade como um agente
terapéutico topico, eficiente no tratamento de feridas, Ulceras de pressdo, queimaduras e
mesmo como um potente antibacteriano de uso local. Evidencias também indicam que o mel

qguando usado na forma de goma de mascar pode ser Gtil na odontologia, com reducdo de
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placas bacterianas e outras gengivites (PIPICELLI; TATTI, 2009).

Em outros importantes estudos, a ingestdo oral de forma regular do mel pode assumir
um importante papel na prevencéo e tratamento de uma série de outras doencas. Estudos sobre
o uso do mel nas doencas do aparelho gastrointestinal estdo bem adiantadas e ha fortes
evidéncias de sua acdo contra o Helicobacterpylori, bactéria responsavel por Ulcera gastrica,
gastrite e gastroenterites (AJIBOLA; CHAMUNORWA; ERLWANGER, 2012)

Hé evidéncias cientificas de que o consumo diario de mel pode reduzir niveis glicémicos
de frutosamina sérica e a concentracdo de hemoglobina glicosilada. O exame laboratorial de
frutosamina sérica € um indice do controle da glicose sanguinea do paciente nas Ultimas duas
ou trés semanas. O exame hemoglobina glicosilada indica o controle glicémico dos ultimos
trés meses. Estudos clinicos sugerem que a associacdo de antidiabéticos orais, como a
glibenclamida e metformina, com mel resultam em maiores decréscimos de glicose do sangue
de animais diabéticos. Frutose e glicose presentes no mel em concentragdes equilibradas
podem estar envolvidas em alguns mecanismos fisioldgicos de controle da glicemia
(ALVAREZ-SUAREZ; GIAMPIERI; BATTINO, 2013).

O uso de mel para alivio da tosse é benéfico, tanto na tosse seca quanto na tosse por
infeccdo das vias aereas superiores. Aparentemente 0 mel reveste as mucosas das vias aéreas,
aliviando o mecanismo da tosse (BEM ESTAR, 2014).

2.5.2 A relagdo do mel com a cultura

O mel est& intimamente ligado a cultura de diversos povos. Consumido desde a Grécia
antiga, o mel foi amplamente consumido pela populagdo como alimento, medicamento e
oferenda aos deuses. Pesquisadores acharam relatos de diferentes abordagem sobre a forma de
utilizacdo do mel como medicamento em papiros egipcios de cerca de 1500 a.C., na qual o
mel estava na composicdo de dezenas de prescri¢es para uso externo e interno. Na Babilonia
e na Grécia antiga, o mel foi ainda utilizado como conservantes dos corpos de reis e generais
mortos em batalha, até que fossem transportados para o funeral. No Egito antigo, foi usado
como oferenda em cerimdnias religiosas, sendo que os israelitas destinavam o mel de suas
primeiras colheitas para presentear a Deus (Borsato, 2008).

Na Greécia antiga, Hipdcrates, o pai da medicina, e outros filésofos atingiram idades
avancadas, atribuidas ao constante uso do mel. Hipocrates foi um dos mais dedicados e
estudiosos apicultores. Em vez de adotar chas e infusGes, ele resolveu colocar as colméias

perto de floradas (pasto apicola) de alguns vegetais escolhidos, e assim guardar em mel as
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peculiaridades medicinais de &rvores e arbustos (GONZAGA, 1998).

A cultura de consumir mel é encontrada em diveros paises, é visto como alimento
medicinal pelas principais medicinas tradicionais do mundo, como a medicina tradicional
chinesa e a milenar medicina indiana. Para os chineses, 0 mel é um alimento de natureza
neutra, que pode ser consumido por todas as pessoas para tonificar os 6rgdos, como o pulméo
e 0 estbmago. Também no ocidente, o mel é utilizado para curar Ulceras estomacais, prevenir
e tratar problemas respiratdrios, cicatrizar feridas e queimaduras e ainda fortalecer o sistema
imunoldgico (Borsato, 2008).

Podemos mencionar também uma relagdo harmonica existente da utilizacdo do mel pelos
povos indigenas no Brasil, a exemplo dos Tembés Povo indigena do Brasil, habitam o
nordeste do estado brasileiro do Para e o noroeste do Maranhdo. A “Festa do Mel” Tenetehara
é a cerimdnia mais importante desse povo (Levis-Strauss, 2001).

No dizer de Lévi-Strauss (1991, p.57):

“O mel e o0s modos pelos quais ele é buscado
consumido constituem uma espécie de emergéncia da natureza na
cultura.”

Logo, podemos perceber que o mel perpassa de um alimento para integrar uma

identidade cultural, que jamais pode ser perdida, e sim conservada.

2.6 A APICULTURA E O MEIO AMBIENTE

A ciéncia que contempla o estudo das abelhas permeia setores essenciais como 0 meio
ambiente. Resguardado pela Constituicdo Federal, Art. 225. “Todos tém direito a0 meio
ambiente ecologicamente equilibrado, bem de uso comum do povo e essencial a sadia
qualidade de vida, impondo-se ao poder publico e a coletividade o dever de defendé-lo e
preserva-lo para as presentes e futuras geracfes.” As abelhas possui papel fundamental na
garantia do meio ambiente para as geracdes futuras. No seu ciclo natural de vida, as abelhas
campeiras coletam o pélen e o néctar das plantas, e naturalmente se tornam um agente
polinizador, pelo motivo de carrear as informacgdes genéticas entre as espécies de plantas que
sdo visitadas, durante a coleta do polen e o néctar.

A importancia da biodiversidade é indiscutivel em todo mundo. Dentro deste ambito, as
abelhas ocupam importante papel na polinizagdo de aproximadamente 30% das plantas que

sdo utilizadas na alimentagdo humana. Devido a perda da biodiversidade tornou-se evidente
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que os polinizadores nativos devem ser protegidos (COBERT, 2000). A polinizacdo intensiva
realizada pelas abelhas do género Apis, também tem favorecido a manutencdo da
biodiversidade, impactando positivamente a sustentacdo do ecossistema local, bem como
permitindo ganhos de produtividade em diversas culturas.

Segundo Souza (2002) o resultado mais importante da implementacdo da apicultura na
regido Nordeste do Brasil é a conservacdo do ecossistema, que por falta de alternativa para a
sobrevivéncia do sertanejo tem sido degradado com a retirada de lenha, desmatamentos e
queimadas. A conservacao e 0 uso racional destas areas representam a manutenc¢do da vida na
regido, motivo pelo qual a implementacdo da atividade apicola é tdo importante. Muitas
oportunidades tém surgido em funcdo da apicultura, o que tem levado a ampliagédo
significativa do nimero de produtores e de projetos para o desenvolvimento de tecnologias
para o incremento da produtividade e melhoria da qualidade do mel de abelhas africanizadas
produzido no Nordeste do Brasil.

Freitas (1999) relata que: As abelhas sdo importantes agentes de manutencdo da
biodiversidade, e podem ser indicadores bioldgicos do equilibrio ambiental muito Gtil no
esforco da conservacdo da biodiversidade e exploracdo sustentdvel do meio ambiente,
podendo a propria apicultura constituir alternativas ecologicamente corretas e
autosustentaveis de explorar ambientes naturais ainda ndo degradados, ou recuperar areas

ameacadas de erosao genética.

2.7 ATRIBUTOS FiSICO-QUIMICOS DO MEL

Os atributos fisico-quimicos do mel sdo de singular importancia dentro da apicultura,
garante informac@es essenciais para caracterizar o produto, podendo assim agregar o valor,
distinguindo uns dos outros. Logo, as seguintes analises sdo destacadas: analise microscopica
de sujidades e cor; Hidroximetilfurfural (HMF); protéinas; teor de vitamina C; umidade;
indice de formol; agUcares redutores e ndo redutores; cinzas; diastase; solidos sollveis totais;
pH; acidez total titulavel (DISCHE, 2008).

2.7.1Ph
O pH determinado no mel refere-se aos ions hidrogénio presentes numa solugdo e pode

influenciar na formacdo de outros componentes, como na velocidade de producdo do
hidroximetilfurfural (HMF) (VIDAL e FREGOSI, 1984). Todos os méis sdo acidos e o pH é



17

influenciado pela origem boténica, pela concentragdo de diferentes acidos e pelo célcio, sédio,
potassio e outros constituintes das cinzas (SEEMANN e NEIRA, 1988; FRIAS e
HARDISSOM, 1992).

2.7.2 Acidez

A acidez é um importante componente do mel, pois contribui para a sua estabilidade
frente ao desenvolvimento de microorganismos. Os acidos dos méis estdo dissolvidos em
solucdo aquosa e produzem ions de hidrogénio que promovem a sua acidez ativa, permitindo
assim, indicar as condi¢des de armazenamento e o processo de fermentacdo (CORNEJO,
1988). Foram encontrados no mel os &cidos: acético, benzoico, butirico, citrico, fenilacético,
férmico, glucénico, isovalérico, lactico, maléico, oxalico, propiénico, piroglutanico,
succinico-valérico. O &cido glucdnico em equilibrio com a glucono-lactona, formado pela
acdo da glicose oxidase, é o principal deles (SEEMANN e NEIRA, 1988).

2.7.3 Acucares

Os acucares que constituem o mel sdo principalmente a glicose, sacarose, frutose, e
maltose, eles influenciam diretamente na viscosidade, higroscopicidade, granulacdo e valor
energético (ALMEIDA, 2002; ANACLETO, 2007; ARRUDA, 2003; SODRE, 2005). Os
acucares glicose e frutose séo as fragcdes dominantes representando em torno de 85 a 95% dos
carboidratos presentes no mel (ARRUDA, 2003; MENDES et al 2009). Os monossacarideos
constituem a maior parte do mel, variando de 85% a 95% da sua composi¢do. Entre eles, a
glicose, por ter pouca solubilidade, determina a tendéncia da cristalizagdo do mel, e a frutose,
por ter alta higroscopicidade, possibilita a docura do mel, segundo WHITE JUNIOR (1979);
DURAN et al. (1996) eSEEMANN e NEIRA (1988). A relacdo média de frutose no mel é de
39,3, enquanto de glicose é 32,9%, sendo que um mel com altas taxas de frutose pode
permanecer liquido por enorme tempo ou nunca cristalizar (OSACHLO, 2004; SODRE,
2005). O valor minimo de acgucares redutores (glicose e frutose) é de 65¢/100, e o nivel de
sacarose aparente no maximo 6g/100g (BRASIL, 2000).

Uma outra correlagdo que podemos mencionar sobre os carboidratos do mel é a
cristalizacdo, aferida pelas relacbes de frutose/glicose e glicose/agua. O mel com baixa
relacdo glicose/agua, ou com altos teores de frutose ndo cristalizam facilmente (VARGAS,
2006).
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2.7.4 Agua

Os acUcares, mas também a agua constitui a composi¢cdo do mel possuindo um papel
essencial na qualidade e caractristicas. A agua promove forte interacdo com as moléculas dos
acucares, deixando poucas moléculas de &gua disponiveis para 0os microrganismos. O indice
de &gua do mel pode variar de 15% a 21%, sendo normalmente encontrados niveis de 17%
(MENDES; COELHO, 1983).

O contetdo de agua no mel ¢é, sem davida, uma das caracteristicas mais importantes,
por influenciar na sua viscosidade, peso especifico, maturidade, cristalizacdo, sabor,
conservacao e palatabilidade (SEEMANN e NEIRA, 1988)

Segundo WHITE JUNIOR (1978) os microorganismos osmofilicos (tolerantes ao
acucar) presentes nos corpos das abelhas, no néctar, no solo, nas areas de extracdo e
armazenamento podem provocar fermentagdo no mel quando o teor de &gua for muito
elevado.

A legislacdo brasileira permite um valor maximo de 20%, porém valores acima de 18%

ja podem comprometer a qualidade final.

2.7.5 Condutividade elétrica

A condutividade elétrica pode ser utilizada como método suplementar na determinacéo
da origem botanica do mel (AGANIN, 1971), além de apresentar correlagdo com o contetido
de cinzas, pH, acidez, sais minerais, proteina e outras substancias presentes no mel
(STEFANINI, 1984; CRANE, 1990; BOGDANOV, 1999).

2.7.6 Atividade diastéasica

A diastase é uma das enzimas do mel, que tem como funcdo digerir as moléculas de
amido. E muito sensivel ao calor, portanto, a auséncia da mesma é um indicativo de
adulteracdes, como por exemplo: o uso de temperatura acima de 60°C durante o
beneficiamento; adicdo de agUcar invertido; e/ou condi¢cdes de armazenamento inadequadas.
A atividade diastasica deve ser no minimo 8 na escala de Goethe (FINOLA; LASAGNO;
MARIOLI, 2007; SPANO et al., 2006).
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2.7.7 Hidroximetilfurfural (hmf)

O hidroximetilfurfural € um aldeido ciclico que se forma por desidratacéo da frutose em
meio &cido (pH 3,9), cujo processo é acelerado pelo calor (Passamani, 2005).

A formacdo de hidroximetilfurfural (HMF) no mel, bem como em vérios outros
alimentos, deve-se a desidratacdo das hexoses catalisada por &cidos (BELITZ; GROSCH,
1992). A presenca no mel de acuUcares simples e dgua em meio acido fornece condicdes
favoraveis a formacdo desse composto furanico (NOZAL et al., 2001). O estudo do HMF em
alimentos tem recebido atengdo porque este composto e seus derivados, 5-clorometilfurfural e
5-sulfoximetilfurfural, tém apresentado atividade citotdxica, genotdxica, mutagénica e
carcinogénica (TEIXIDO et al., 2006).

No mel, o HMF é um dos produtos de degradacdo mais comum, indicando
"envelhecimento” do produto. Geralmente esta ausente em méis recém-colhidos e sua
concentracdo tende a crescer com o tempo (BASTOS et al., 2002; FINOLA; LASAGNO;
MARIOLI, 2007; SPANO et al., 2006), sendo assim um importante indicador de qualidade do
mel (SPANO et al., 2006; ZAPPALA et al., 2005). Niveis elevados de HMF podem indicar
alteragbes provocadas por armazenamento prolongado em condigdes inadequadas,
superaquecimento ou adulteragfes provocadas por adi¢do de acucar invertido (CANO et al.,
2002; COCO et al., 1996; MARCHINI; MORETI; OTSUK, 2005; NOZAL et al., 2001;
SILVA; QUEIROZ; FIGUEIREDO, 2004; WHITE, 1979).

O aquecimento do mel é muitas vezes necessario para reduzir a viscosidade, impedir a
cristalizacdo e fermentacdo do produto, ou destruir microrganismos contaminantes. Porém,
este aquecimento favorece a formacdo de HMF (DOWNEY et al., 2005; FALLICO et al.,
2004; TOSI; CIAPPINI; RE; LUCERO, 2002). Além do tempo e da temperatura de
aquecimento, diferentes composicBes e diferentes valores de pH do mel podem levar a
diferentes niveis de HMF (FALLICO et al., 2004).

O limite estabelecido pela legislacdo brasileira para HMF em méis € de 60 mg.kg-1
(BRASIL, 2000). A recomendacdo do Codex Alimentarius prevé uma taxa maxima de 80
mg.kg-1 de HMF, para méis provenientes de paises tropicais, pois nos paises quentes o teor
de HMF do mel tende a aumentar mais rapidamente durante o0 armazenamento
(BOGDANOV; MARTIN; LULLMANN, 1997).

2.7.8 Proteinas
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Apesar do pouco conhecimento sobre as caracteristicas do material protéico, a
ocorréncia de proteina em mel é utilizada na detec¢do de adulteracdo do produto comercial.
Os aminoacidos encontrados no mel, a prolina é o que esta presente em maior quantidade,
representando cerca de 50-85% do total. (CRANE, 1975)

De acordo com Association of Official Analytical Chemists — AOAC em 2000, que
afirma que a diferenca entre o valor isotopico (60/00 13C) da proteina e do mel for maior ou
igual a —10/00 (> -10/00), a amostra do mel analisada deve ser considerada adulterada.

Segundo a legislacdo brasileira os valores de proteinas em amostras de méis devem estar
na faixa de 0,6 a 3,0mL (BRASIL, 2000; MERCOSUL, 1999; UNIAO EUROPEIA, 2001).

2.7.9 Cinzas

Esses elementos aparecem em baixa quantidade no mel, mas influenciam na sua
coloracdo, estando em maior concentracdo nos meis escuros. A sua proporcdo pode ser
alterada em funcéo de diversos fatores como a origem floral, regido, espécie de abelhas e tipo
de manejo e também pode indicar algumas irregularidades, como, por exemplo, contaminacéo
provocada pela ndo decantagdo ou filtragdo. (ALMEIDA, 2012; ARRUDA, 2003; SILVA,
2007; MENDES et al., 2009).

A legislacdo brasileira permite no maximo 0,6g9/100g de cinzas no mel. (BRASIL, 2000;
MERCOSUL, 1999; UNIAO EUROPEIA, 2001).

2.7.10 indice de formol

O indice de formol é importante no mel por representar, predominantemente, 0s
compostos aminados, permitindo assim, avaliar o conteldo em peptidios, proteinas e
aminoacidos (MCGREGOR, 1979). E um importante componente indicador de adulteraco,
pois quando muito baixo pode indicar a presenca de produtos artificiais, e quando
excessivamente alto, mostra que as abelhas foram alimentadas com hidrolizado de proteinas
(SIMAL e HUIDOBRO, 1984).
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3 MATERIAL E METODOS

A aludida pesquisa foi realizada em Cairu, que é um dos municipio arquipélago do
Brasil. Esta localizado no litoral do territério do Baixo Sul da Bahia, ocupando uma area,
segundo o IBGE, de 461 Kmz2. Dados do censo 2010 revelam que o municipio tem uma
populacdo de 15.366 habitantes, com densidade demografica de 33,33 habitantes por
quilémetro quadrado. O municipio apresenta uma especificidade em termos populacionais, 0s
moradores estéo distribuidos em 13 povoados nas trés principais ilhas do arquipélago. Na ilha
de Tinharé ficam Morro de S&o Paulo, Zimbo, Gamboa do Morro, Galedo, Garapud, Batateira,
Senzala e Canavieiras. Na llha de Cairu esta o centro administrativo do municipio, a cidade de
Cairu, Torrinha e Tapuias. Vizinho dos municipios de Taperod, Jaguaripe e Valenca, Cairu se
situa a 7 km a Norte-Leste de Taperod a maior cidade nos arredores. Situado a 36 metros de
altitude, de Cairu tem as seguintes coordenadas geograficas: Latitude: 13° 30' 12" Sul,
Longitude: 39° 2' 47" Oeste.

Foi elaborada uma pesquisa de carater descritivo, compreendendo levantamento
bibliografico sobre o tema mencionado no estudo, permitindo a construcdo de instrumentos
para coleta de informagdes que, subsequentemente, foi aplicado ao publico cairuense de
forma aleatdria. As perguntas foram elaboradas e fundamentadas em estudos similares da
literatura, que s@o pertinentes. Foi aplicado um questionario (anexo 1) no 1° semestre do ano
de 2021, abrangendo ambos 0s sexos, contendo 15 questdes. Buscou-se primeiramente avaliar
o perfil dos entrevistados, identificando o sexo, faixa etéria e nivel de escolaridade. Em
seguida, houveram perguntas diretamente relacionadas ao mel, opinides sobre o produto,
frequéncia de consumo, perfil do consumidor e divulgacéo.

Os entrevistados foram escolhidos de forma aleatéria. Devido a pandemia do
coronavirus, em respeito a vida integra, o questionario foi aplicado de forma online, pelo
Google Forms, um aplicativo de gerenciamento de pesquisas. Posteriormente, os dados
coletados foram analisados mediante estatistica descritiva basica, utilizando o programa

estatistico Microsoft Excel.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 O CONSUMO DE MEL NO MUNICIPIO DE CAIRU/BA

A apuracéo do resultado que o questionario gerou concluiu que a representacdo feminina
foi maior entre os entrevistados durante o estudo (65,8%), mostrando uma maior participacdo
e interesse pelo tema das pessoas desse sexo, ja que a pesquisa ndo tinha o intuito de ser
separadas por sexo, e a participacdo era voluntaria, espontanea.

RIVERA (2005) defende que a variavel demografica que tem maior influéncia no
consumo do mel é o género. Isto porque a mulher continua a ser a grande responsavel pela
aquisicdo de bens alimentares para o lar. Segundo esta investigadora, € a mulher, como dona
de casa, que detecta a necessidade, procura informacéo avalia e escolhe a marca, decide onde
e quando comprar o produto.

Figura 1: Sexo dos Entrevistados no municipio de Cairu/BA

SEXO DOS ENTREVISTADOS

111 respostas

@ Feminino
@® Masculino
Nao quero informar

Fonte: Marcéu Soarez (2021).

Entretanto, para conhecer o perfil dos consumidores de um produto € indispenséavel saber
como se comportam, seus habitos de vida. Esses parametros estdo associados diretamente aos
comportamentos de consumo individual, por compreenderem seus valores dentro de cada
classe social (BREE et al., 2006). Para MCWATTERS et al. (2006), desenvolver, produzir e
comercializar um produto, requer um conhecimento apurado do publico-alvo, e obriga a
testar, questionar, ouvir e re-testar para alcancar o sucesso do produto.

A faixa etaria dos entrevistados que responderam o formulario foi distribuida da seguinte
forma, 37,8% pessoas de 20 a 30 anos de idade, 32,4% pessoas de 30 a 40 anos de idade, 27%
40 ou mais anos, e 2,8% de 15 a 20 anos de idade. (Figura 2). Sendo que desses entrevistados,
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95,5% possuem grupo familiar (Todas as pessoas que contribuem com a renda familiar e/ou
delas dependem) do meio urbano, sendo apenas 4,5% que possuem o vinculo da renda

proveniente do meio rural. (Figura 3).

Figura 2: Faixa etaria dos entrevistados no municipio de Cairu/BA

FAIXA ETARIA DOS ENTREVISTADOS

111 respostas

@ 15-20
@ 20-30
@® 30-40
@ 40 ou mais

Fonte: Marcéu Soarez (2021).

Figura 3: Percentagem dos contribuintes da renda familiar dos entrevistados durante o
periodo do 1° semestre de 2021 no municipio de Cairu/BA

ONDE © SEU GRUPO FAMILIAR RESIDE? (GRUPO FAMILIAR = TODAS AS PESSOAS QUE
CONTRIBUEM COM A RENDA FAMILIAR E/OU AS DELA DEPEMDENM.

111 respostas

@ Zona urbana
@ Zona rural
@ M3o sei informar

Fonte: Marcéu Soarez (2021).
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Durante o questionario os entrevistados mencionaram o seu grau de escolaridade, logo,
27,9% afirmaram ter o superior incompleto, 27% possui superior completo, 16,2% tem pds-
graduacdo, 13,5% responderam que tem doutorado, 9% tem o ensino médio, enquanto 6,4%
possui o titulo de mestrado. (Figura 4). O nivel de escolaridade mais elevado pode facilitar a
aceitacdo de novos produtos apicolas, como a propolis, pélen e geléia real, e o entendimento
dos beneficios nutricionais do mel e dos demais produtos apicolas, ja que o consumo de mel

aumenta em funcdo do maior nivel social (CASOTTI et al., 2001).

Figura 4: Grau de escolaridade dos entrevistados sobre o consumo de mel

GRAU DE ESCOLARIDADE

111 respostas

@ Seminstrucdo

@ Fundamental
Ensino médio

@ Superior incompleto

@ Superior completo

® Pos-graduacio
@ MWestrado
@ Doutorado

Fonte: Marcéu Soarez (2021).

4.2 LEVANTAMENTO DO CONSUMO DE MEL DA ESPECIE APIS MELLIFERA
REGIAO DE MORRO DE SAO PAULO — CAIRU/BAHIA

No decorrer da pesquisa os colaboradores foram interrogados quanto a sua frequéncia
de consumo do mel, o seu resultado foi 43,2% consomem mel uma vez por més, 18,9%
consomem mel duas ou mais vezes por semana, 15,3% consomem mel diariamente, 12,6%
ndo consomem mel, sendo 9,9% consomem mel uma unica vez na semana. (Figura 5).
Portanto percebemos que o consumo diario do mel ainda é muito baixo entre os entrevistados,
sendo uma alternativa ao produtor local buscar incrementar a atividade apicola na
propriedade, uma vez que a apicultura pode ser consorciada a diversas culturas, criando assim
uma renda extra, como também mais uma alternativa de alimento dentro da sua dieta
alimentar.

Se compararmos a pesquisa sobre o perfil do consumidor de mel realizada pelo
SEBRAE (Bahia, Para e Sergipe), EMBRAPA Meio-Norte (Piaui, Rio Grande do Norte e
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Alagoas) e USP (Ribeirdo Preto) demonstram que 29% da populacdo brasileira consomem
mel diariamente (FILHO, 2007). Fato esse, do baixo consumo de mel, perpassa por todo o
territério nacional, demostrando que o Brasil necessita de politicas de incentivo ao consumo
do mel, que com certeza ird contribuir para a longevidade da populagdo brasileira, como
também criando empregos e gerando renda ao poder publico, além do destaque internacional
guanto ao consumo de mel per capita nacional.

Segundo Zandonadi e Silva (2005), o consumo per capita do brasileiro é ainda muito
pequeno (300 gramas ao ano por habitante), principalmente quando comparado com o dos
Estados Unidos, da Comunidade Europeia e da Africa, que podem chegar a mais de 1 kg/ano
por habitante.

Perosa et al (2004) argumentam “a falta de cosciéncia da amplitude alimentar constitui
um dos fatores do baixo consumo no Brasil do mel nos mercados interno e externo”, o que
comprova a baixa frequéncia de consumo de mel nesta pesquisa mencionada pelo autor,

apenas 9% dos entrevistados responderam consumir mel diariamente.

Figura 5: Frequéncia de consumo de mel no municipio de Cairu/BA
111 respostas

@ Diariamente
@ Uma vez na semana
Duas cu mais vezes por semana
@ Uma vez por més
@ Nao consome

Fonte: Marcéu Soarez (2021).

Quando analisamos os critérios usados para compra do mel (Figura 6), concluimos que
a cor do mel como também o sabor, influencia majoritariamente entre os entrevistados sendo,
59,5% e 54,1% respectivamente. Logo, o tipo de florada é um fator preponderante para o
apicultor se planejar, visto que tem relacdo direta com a cor do mel e o sabor. Outro critério
utilizado para a compra do mel entre os entrevistados foram o pre¢co do mel com 44,1%, a

embalagem 24,3%, como também a propaganda 7,2% e outros 9% nao souberam informar.
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Ou seja, 0 mercado apicola tende a ser explorado de forma progressiva para que alcance alto

indice de consumo e produtividade do mel.

Figura 6: Critérios usados para compra do mel no municipio de Cairu/BA

CRITERIOS USADOS PARA COMPRA DO MEL:

117 respostas

Cor do mel GG (59,5%)

Preco do mel 49 (44,1%)
Embalagem
FPropaganda

Sabor 60 (54.1%)

M&o sei informar

Fonte: Marcéu Soarez (2021).

Visto que o consumo de qualquer produto depende do poder de compra da populacdo, se
fez necessario avaliar a opinido dos entrevistados quanto ao preco do mel (figura 7). O
guestionamento teve valor positivo, ao gerar o resultado que 33,3% dos entrevistados nao se
importam com o preco do mel no momento da compra, j& 31,5% acham o mel caro, 14,4%
afirmam que o mel é barato, 13,5% ndo sabem informar e 7,2% sé compra mel na promogé&o.
Podemos assim afirmar que a essencialidade do consumo de mel sobrepdem o preco do mel
entre 0s entrevistados nessa pesquisa, no periodo mencionado. Fato esse que motiva 0s

apicultores, sendo o mel um produto importante na cadeia de consumo dos entrevistados.
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Figura 7: Preco do mel no municipio de Cairu/BA

QUANTO AO PRECO DO MEL:

111 respostas

@& ‘alor do mel & caro

@ Vvalor do mel & barato

@ S0 compra na promocao
@ Né&o importa o preco

@ Nao sei informar

Fonte: Marcéu Soarez (2021).

O levantamento do perfil dos consumidores de mel no municipio de Cairu/BA buscou
identificar as possiveis formas de consumo do mel, visto que a cadeia de producdo deve esta
alinhada intimamente com a necessidade do consumidor. Obtendo o seguinte resultado,
79,3% responderam usar na alimentacdo, 57,7% usam como remédio, 11,7% utiliza como
cosméticos e outros 2,7% ndo souberam informar. (Figura 8). Podemos observar diante 0s
resultados que os entrevistados entendem que o mel enriquece a dieta alimentar, como
também carregam ao pensamento desde os primeiros registros de consumo do mel que, o mel

é um remédio.

Figura 8: Formas que o mel € utilizado entre os entrevistados no municipio de Cairu/BA

QUAIS AS FORMAS QUE VOCE UTILIZA O MEL

111 respostas

Uso na alimentacéo 88 (79,3%)

Uso como cosméticos 13 (11,7%)

Uso como remédic G4 (57,7%)

N&o sei informar

1] 20 40 G0 20 100

Fonte: Marcéu Soarez (2021).



28

Outro momento importante da pesquisa que valida as formas de utilizacdo do mel,
corresponde ao resultado obtido nos questionamentos levantado, onde 98,2% afirmam que o
mel é um produto natural e traz beneficios a saude. (Figura 9). De forma consecutiva, 96,4%
responderam que o mel enriquece a dieta alimentar. (Figura 10). Portanto um alimento de alto
valor agregado. Alimentos funcionais sdo aqueles que oferecem um efeito benéfico (SAAD,
2006). Quando ingeridos regulamente, trazem grandes beneficios a salde, facilitando o
transito intestinal e auxiliando no controle dos niveis de lipidios e glicose no organismo, entre
outros beneficios. (STELLA, 2001) A composi¢do do mel € muito variada uma vez que nédo
depende s6 da origem floral e da espécie de abelhas, mas também das condi¢cdes ambientais

da regido onde é produzido (tipo de solo e clima) e do modo como € recolhido processado.

Figura 9: Segundo os entrevistados o0 mel é um produto natural e traz beneficios a satde?

O MEL E UM PRODUTO NATURAL E TRAZ BENEFICIOS A SAUDE?

111 respostas

® Sim
® MNao
Mao sei informar

Fonte: Marcéu Soarez (2021).
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Figura 10: Segundo os entrevistados o mel enriquece a dieta alimentar?

O MEL ENRIQUECE A DIETA ALIMENTAR?

111 respostas

@ Sim
@ Nao

MN&o sei informar

Fonte: Marcéu Soarez (2021).

Observamos que o mel tem caréncia de publicidade da informacdo. Levantamento este,
gue mostra a importancia dos meios de comunicacao na divulgacdo das informacdes do setor
apicola, pois esta diretamente relacionada ao consumo de mel. Os meios de comunicagdo tem
se diversificado a cada dia, portanto o apicultor deve estda bem informado aos meios de
divulgacdo, quanto aos seus instrumentos, para que ocorra a difusdo da informagéo entre a
populacdo e o apicultor, garantindo o consumidor continuo. A falta de informacg&o sobre 0s
beneficios do mel tem influéncia na frequéncia do consumo? 83,8% responderam que sim.
(Figura 11).

Figura 11: A falta de informag&o sobre os beneficios do mel tem influéncia na frequéncia do

consumo?

A FALTA DE INFORMACAQ SOBRE OS BENEFICIOS DO MEL TEM INFLUENCIA NA
FREQUENCIA DO CONSUMO?

111 respostas

@ Sim
@ Nio

M&o sei informar

Fonte: Marcéu Soarez (2021).
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Quanto aos principais locais de compra do mel, 49,5% responderam que compram
em feira/mercado, 38,7% compram diretamente do apicultor, 37,8% compram de
supermecados, 17,1% compram de vendedores ambulantes, e 9,9% afirmam comprar em
farmécia. (Figura 12). Segundo a pesquisa realizada por Junior et al. (2006), 0 mesmo afirma
o seguinte, “os consumidores acreditam que, adquirindo o mel diretamente do produtor,
conseguem reduzir as possibilidades de adulteracdo da qualidade”, tal afirmagdo pode ser
confirmada a partir dos dados obtidos com esta pesquisa, onde a segunda maior porcentagem
dos entrevistados adquirem o mel do proprio apicultor. J& a maioria procura mel diretamente
na feira, no entanto, os feirantes compram esse mel diretamente do apicultor, para revender.
Segundo os resultados obtidos, a maioria dos entrevistados (77,5%) afirmam que a qualidade

do mel permanece com o passar do tempo. (Figura 13).

Figura 12: Locais de compra do mel no municipio de Cairu/BA
LOCAIS DE COMPRA DO MEL:
111 respostas
Supermercado

FeiraiMercado 55 (49,5%)

Farmacia

11(9,9%)

Vendedores ambulantes 19 (17.1%)

Diretamente do apicultor 43 (38,7%)

Fonte: Marcéu Soarez (2021).
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Figura 13: O mel costuma perder sua qualidade rapidamente?

O MEL COSTUMA PERDER SUA QUALIDADE RAPIDAMENTE?

1171 respostas

@ Sim
@ MNéo
Mao sei informar

Y

Fonte: Marcéu Soarez (2021).

A apicultura é uma atividade que é integrada ao ciclo natural da maioria das espécies
de plantas, esse é um dos motivos para a apicultura ser considerada uma atividade sustentavel,
pois a medida que a florada é diversificada, aumenta-se a taxa de aceitacdo por parte dos
consumidores, uma vez que influencia na qualidade do mel e sabor. De acordo com a pesquisa
realizada no municipio de Cairu/BA, os entrevistados responderam que conhecem bem
(63,1%) sobre a intrinseca relacdo entre as abelhas e o meio ambiente, 23,4% afirmam
conhecer pouco e 13,5% ndo conhecem (Figura 14). Assim, esse resultado permite concluir
sobre a necessidade da informacéo ser plural, no que diz respeito aos aspectos ecoldgico da
natureza, de forma que os individuos conhecam e conservem 0 meio ambiente para as

presentes e futuras geragoes.
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Figura 14: Conhece a intrinseca relagdo entre as abelhas e 0 meio ambiente?

CONHECE A INTRINSECA RELACAO ENTRE AS ABELHAS E O MEIO AMBIENTE?

111 respostas

@ Sim
@ Mio
@ Conhego pouco

Fonte: Marcéu Soarez (2021).
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5 CONCLUSAO

O consumo de mel no municipio de Cairu/Ba ainda é baixo, quando comparado a outras
realidades no Brasil e no mundo. A maioria dos entrevistados consome mel uma vez por més,
freando a cadeia produtiva de mel. A finalidade do consumo do mel esta relacionada a dieta
alimentar como também uso como medicamento. A falta da frequéncia de informacdo sobre
os produtos apicolas enfraquece o consumo do mel, pouco se vé informagdes nos meios de
comunicacgéo acerca do mel.

De acordo com o resultado obtido, porventura contribui para elaboracdo de estratégias
voltada ao planejamento da cadeia de producdo apicola para estimular o mercado consumidor,
enriquecendo a dieta alimentar, a economia, o social e ambiental. Garantindo a

sustentabilidade local e global.
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ANEXO | - QUESTIONARIO

PERFIL E HABITOS DE CONSUMO DE MEL

FAIXA ETARIA DOS ENTREVISTADOS
() 15-20
() 20-30
() 30-40

() 40 ou mais

SEXO DOS ENTREVISTADOS
( ) Feminino

( ) Masculino

GRAU DE ESCOLARIDADE
() Sem instrugéo

(' )Fundamental

(' )Ensino médio

(' )Superior incompleto

(' )Superior completo

() Pés-graduacao

( ) Mestrado

( ) Doutorado

ONDE O SEU GRUPO FAMILIAR RESIDE? (GRUPO FAMILIAR = TODAS AS
PESSOAS QUE CONTRIBUEM COM A RENDA FAMILIAR E/OU AS DELA
DEPENDEM.

( ) Zona urbana

() Zona rural

( ) Néo sei informar

FREQUENCIA DE CONSUMO DE MEL:
( ) Diariamente

( ) Uma vez na semana



() Duas ou mais vezes por semana
( ) Uma vez por més

( ) N&o consome

CRITERIOS USADOS PARA COMPRA DO MEL:
() Cor do mel

( ) Preco do mel

( ) Embalagem

( ) Propaganda

() Sabor

() N&o sei informar

QUANTO AO PRECO DO MEL.:
( ) Valor do mel é caro

() Valor do mel € barato

() S6 compra na promogéo

() Nao importa o preco

( ) Né&o sei informar

FORMAS DE USO DO MEL
( ) Uso na alimentacéo

( ) Uso como cosméticos

( ) Uso como remédio

( ) Néo sei informar

FORMAS DE CONSUMO DO MEL.:
() Puro

() Frutas

( ) Cereais

(') Industrial

LOCAIS DE COMPRA DO MEL.:
() Supermercado
( ) Feira/Mercado
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( ) Farmécia
() Vendedores ambulantes

( ) Diretamente do apicultor

O MEL COSTUMA PERDER SUA QUALIDADE RAPIDAMENTE?
() Sim
( ) Néo

( ) N&o sei informar

O MEL E UM PRODUTO NATURAL E TRAZ BENEFICIOS A SAUDE?
() Sim

( ) Néo

( ) Nao sei informar

O MEL ENRIQUECE A DIETA ALIMENTAR?
() Sim

( ) Néo

( ) Né&o sei informar

PRESENCIA COM FREQUENCIA PROPAGANDAS INCENTIVANDO O CONSUMO
DO MEL?

()Sim

( ) Néo

( ) Depende do més

( ) Né&o sei informar

A FALTA DE PROPAGANDA INFLUENCIA NA FREQUENCIA DO CONSUMO DE
MEL?

() Sim

( ) Néo

( ) N&o sei informar
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CONHECE A INTRINSECA RELAC}AO ENTRE AS ABELHAS E O MEIO AMBIENTE?
( ) Nao
() Sim

( ) Conheco pouco



