Il Encontro de Apicultores e Meliponicultores de Ouricuri

Tema: Criag8o de Abelhas e os Desafios Atuais no Nordeste B

11 ENCONTRO DE

APICULTORES E 23,24 e 25 de maio de 2017 v
BN g Ouricuri - Pernambuco @

< @
i 000

de Ouricuri
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Resumo: Os mecanismos utilizados pelos consumidores no momento de comprar o mel sdo muitos, principalmente quando a
origem do mel é duvidosa e o produtor anseia em levar para casa um produto verdadeiro e de qualidade. O objetivo do estudo
foi identificar os critérios usados pelos consumidores para a compra do mel e os locais de obtencdo do produto. O estudo foi
realizado entre 0s meses de janeiro e junho de 2016. Os resultados da pesquisa mostraram que a maioria das pessoas 42,5%
usava a cor como principal critério para comprar o mel e 38,3% dos entrevistados o critério utilizado era a viscosidade. Com
relacdo aos locais onde adquiriam o mel 30,8% o faziam direto do produtor, 30,0% em mercados e 28,3% em feiras livres. A
maioria dos consumidores adquiria 0 mel em embalagens de plésticos, 45,5% do total, 39,0% em embalagem de vidro e 5,8%
em saché. A maioria dos consumidores ouvidos 53,8%, ndo usaria mel cristalizado, enquanto que 32,8% usariam. A maioria,
54,0%, considerou caro o preco de R$ 18,00 por quilo de mel. No estudo foi possivel identificar os critérios utilizados pelos
consumidores de mel e ainda a necessidade de maiores esclarecimentos da populagéo sobre sua qualidade.
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Abstract: The mechanisms used by consumers when buying honey are many, especially when the origin of the honey is
dubious and the producer longs to take home a true and quality product. The objective of the study was to identify the criteria
used by consumers to purchase honey and the places where the product was obtained. The study was conducted between
January and June 2016. The results of the survey showed that the majority of the people 42.5% used color as the main criterion
to buy honey and 38.3% of the interviewees the criterion used was the viscosity. With regard to the places where they
purchased honey, 30.8% did it directly from the producer, 30.0% in markets and 28.3% in open markets. Most consumers
purchased honey in plastic packaging, 45.5% of the total, 39.0% in glass packaging and 5.8 in sachets. Most consumers heard
53.8%, would not use crystallized honey, while 32.8% would use it. The majority, 54.0%, considered expensive a price of R$
18.00 per kilogram of honey. In the study it was possible to identify the criteria used by the consumers of honey and also the
need for greater clarification of the population about its quality.
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INTRODUGAO

O mel é um alimento consumido e conhecido ha mais de
200 mil anos pelo homem, é rodeado de misticismos, lendas e
crencas. A grande quantidade de hidratos de carbono,
principalmente glicose e frutose, faz do mel um alimento
energético de grande qualidade (ZAMBERLAN; SANTOS,
2010).

A legislacdo brasileira descreve o mel como o produto
alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir do
néctar das flores ou das secre¢Ges procedentes de partes vivas
das plantas ou de excrec¢Bes de insetos sugadores de plantas
que ficam sobre partes vivas de plantas, que as abelhas
recolhem, transformam, combinam com substincias
especificas proprias, armazenam e deixam madurar nos favos
da colméia (BRASIL, 2000) ele pode ser fornecido
diariamente na alimentacdo e, além disso, tem propriedades
terapéuticas, pode substituir o aclcar, sendo um produto
totalmente natural (VENTURINI et al, 2007). Diante de seu
valor nutricional e de sua importancia para alimentagdo
humana é importante que o mel seja produzido, processado,
armazenado e comercializado de forma adequada para manter
sua qualidade.

A qualidade do mel de abelha depende de sua origem
floral, concentragdo do néctar, quantidade de flores visitadas
pelas abelhas, ndmero de dias em que as flores estéo
secretando o0 néctar, condicBes climéticas, estddio de
maturacdo, espécie de abelha e ainda o processamento e o
armazenamento podem interferir na composicdo fisica e
quimica do mel (DA SILVA et al., 2004; VENTURINI et al,
2007; SOARES et al., 2014). O mel pode sofrer alteragdes
naturais ou provocadas e por desconhecimento dos produtores
ou proposital (LIRA et al., 2014).

Venturini et al. (2007) relatam que no acondicionamento
do mel devem-se utilizar apenas embalagens préprias para
acondicionamento de produtos alimenticios e
preferencialmente novas. As embalagens mais recomendadas
sdo de plastico ou de vidro, lembrando que o vidro é a Unica
embalagem aceita para exportacdo. As embalagens devem
estar hermeticamente fechadas. A viscosidade também pode
ser influenciada pela composi¢do do mel e principalmente o
teor de agua. O alto teor de umidade, temperatura de
armazenamento alta (maior que 26°C) e a presenca de
leveduras indesejaveis causam a fermentacdo do mel. A
fermentacdo promove a transformacdo dos agUcares presentes
no mel em alcool e gas carb6nico. O &lcool na presenca de
oxigénio é convertido em &cido acético, deixando o meio
propicio para o desenvolvimento e atuacdo de
microrganismos que aceleram o processo de fermentagdo
deteriorando assim a qualidade do mel.

A cristalizacdo do mel consiste naseparacdo da glicose,
que é menos soldvel que a frutose,e consequente formagao de
hidratos de glicose. Alguns méis nunca cristalizam,
outroscristalizam de maneira lenta. Quandoo mel cristaliza,
observam-se mudangas na sua coloracdo.Essa cristalizacdo
varia de acordo com vériosfatores, como a concentragdo de
acucares, o teor de &guana sua composicdo natural, a
procedéncia floral do néctar,temperatura ambiente e umidade,
0 manuseio durante seu processamento, bem comoas
condicBes de estocagem. Geralmente o mel cristaliza em
temperaturas de 25 a 26°C (VENTURINI, et al., 2007
KUROISHI et al., 2012).

Normalmente os consumidores se baseiam em alguns
critérios no momento de realizar a compra do mel, como
viscosidade,  densidade, cor, aroma, embalagem,
armazenamento, cristalizagdo e até mesmo o preco, embora
este ndo seja um fator de qualidade, entre outros. No entanto,
de forma geral a maioria dos consumidores ndo possuem
informacdes adequadas sobre qualidade de méis. Muito dos
critérios  utilizados por consumidores tem apenas
fundamentacdo empirica. Para diminuir os riscos de comprar
um produto inadequado o ideal seria comprar o mel de
criatério racional, em embalagens adequadas, bem
armazenadas e com selo de inspecdo municipal, estadual ou
federal. O tipo de embalagem, local de armazenamento e
aspecto geral de higienizacdo do mel ja é um bom indicativo
da procedéncia e qualidade do mel que pode nortear o
consumidor no momento da compra.

O objetivo do estudo foi identificar os critérios usados
pelos consumidores para a compra do mel e locais de
obtencdo do produto no Sertdo Central de Pernambuco.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado no periodo de janeiro a junho de
2016 na regido fisiografica do Sertdo, envolvendo trés cidades
da mesorregido do Sertdo Pernambucano, Salgueiro,
Parnamirim eSerrita, e uma cidade da mesorregido do Sao
Francisco Pernambucano, Terra Nova.

O cenario geografico onde esta inserida a mesorregiao
do Sertdo Pernambucano é o semiarido, seu clima é quente e
seco, com temperaturas elevadas e regime pluvial irregular, os
solos, em sua maior extensdo, sdo rasos e com predominio de
vegetacdo do tipo xerofila.

Para levantamento dos dados da pesquisa foi aplicado
um questionario por meio de entrevista direta com questdes
fechadas para identificar os critérios usados pelos
consumidores para a compra do mel e os locais de obtencéo
do produto por parte dos consumidores locais. Em cada
cidade foi aplicado 100 questionarios totalizando um universo
de 400 pessoas entrevistadas na regido. As pessoas foram
escolhidas ao acaso em diferentes pontos de cada cidade.

Para determinar o prego médio do mel foi realizada
pesquisa de preco nos principais pontos de venda de mel,
mercados, direto com o produtor e feiras livres. Apds o
levantamento ficou estabelecido o preco médio de R$ 13,00
por quilo de mel.

Os dados foram tabulados utilizando planilhas da
Microsoft Office Excel 2007 e apresentados em forma de
percentual.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Quando indagados sobre quais critérios eram adotados
no momento da compra do mel, a maioria dos consumidores,
42,5% relatou que usavam a cor como principal parametro
para adquirir o produto, enquanto que para 38,3% dos
entrevistados o critério utilizado era a viscosidade. Em
seguida vinham os critérios de preco, 16,5% e sabor 4,0%
(Figura 1). E interessante notar que ndo é permitido pelo
comerciante abrir um mel que vem lacrado para ser
degustado, isto sugere que a degustagdo para compra do mel
esta diretamente relacionada aos consumidores que adquirem
produto que ndo tem informagcbes de sua origem,
normalmente mel de extrativismo comercializado em feiras
livres e que ndo recebem processamento adequado. O critério
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de escolha do mel corrobora com Martins et al., (2010) que
em um estudo sobre perfil do consumidor de mel no estado do
Ceara verificaram que a cor foi o critério mais usado por
todas as cidades avaliadas, 62,6% do universo avaliado.

Figura 1. Critérios usados na compra do mel.
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Com relacdo aos locais onde adquiriam o mel os
resultados ficaram bem equilibrados, sendo que 30,8%
adquiriam direto do produtor, 30,0% em mercados e 28,3%
em feiras livres (Figura 2). Este resultado pode esta
relacionado ao estudo ter sido realizado em cidades do
interior, onde ainda existe forte relagdo do consumidor com as
feiras livres e proximidade com os produtores rurais. Souza et
al. (2014) e Neumann et al., (2014), também verificaram que
a maioria dos consumidores, 46,9% e 45,8% respectivamente,
adquiriam o mel direto do produtor.

Figura 2. Locais de obtencéo do mel
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A maioria dos consumidores adquiria o mel em
embalagens de plasticos, 45,5% do universo avaliado, 39,0%
em embalagem de vidro e 5,8% em saché (Figura 3). Um total
de 9,8% ndo soube opinar ou adquiriam o mel em outro tipo
de embalagem, ndo citada no questionario. A facilidade de
acesso dos produtores a embalagem plastica pode explicar a
maior aquisicdo do mel neste tipo de embalagem. Em um
estudo sobre comercializagdo de mel em Diamantina — MG,
Santos et al., (2014) observaram que a maioria do mel
comercializado na cidade era em embalagens de plastico
(66%), poucas de vidro (30%) e raramente em saché (4%).
Outro motivo que também pode influenciar o resultado é o
fato de que na regido 28,3% dos consumidores adquirem o
mel em feiras livres, sendo que nestes locais, normalmente a
maioria do mel comercializado ndo possui selo de inspegéo,
sendo muitas vezes provenientes de extrativismo ou de
pequenos produtores, ambos na maioria das vezes
reaproveitam garrafas de outros produtos, normalmente
garrafas pets, principalmente de refrigerante.

Figura 3. Tipo de embalagem no momento da aquisi¢do do
mel.
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Para muitos consumidores a cristalizacdo estaria
relacionada a um mel impuro, o que foi confirmado na
pesquisa, onde a maioria dos consumidores ouvidos, 53,8%
ndo usaria mel cristalizado, enquanto que 32,8% usariam e
13,5% ndo soube opinar, talvez por desconhecer o que é mel
cristalizado (Figura 4). Macédo et al., (2002) observou em seu
estudo que 55,8% das familias ndo sabem o que é mel
cristalizado. Zamberlan et al., (2010) verificou que dos
consumidores entrevistados em sua pesquisa, 46,0%
manifestaram alguma desconfianga com a qualidade do
produto quando 0 mesmo encontra-se cristalizado. Ja Souza et
al., (2014) sobre o uso do mel cristalizado, relatam que 51,0%
das pessoas abordadas em sua pesquisa usariam mel
cristalizado, enquanto 49,0% nao usaria.

Figura 4. Uso do mel cristalizado.
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Os consumidores foram indagados se consideravam
caro o preco do mel praticado na regido de R$ 13,00 por quilo
de mel. Para a maioria, 54,0% esse seria um valor elevado. Ja
36,0% das pessoas ndo consideravam caro esse prego e 10,0%
ndo soube opinar (Figura 5). Dentro do grupo que considerada
caro o preco do mel foi indagado qual seria um preco justo e a
maioria dos entrevistados consideravam que seria entre R$
5,00 e R$ 10,00 por quilo de mel.

Figura 5. Opinido com relagdo ao pre¢o do mel praticado na
regiao.
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CONCLUSOES

Os consumidores sdo pouco esclarecidos quanto as
caracteristicas do mel de boa qualidade e dos fatores que
podem comprometer a sua qualidade carecendo de maior
divulgacéo e campanhas de conscientizagdo.

REFERENCIAS

BRASIL, Ministério da Agricultura e Abastecimento.
Instrucdo Normativa n°. 11, de 20 de Outubro de 2000.
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de mel.

DA SILVA, C. L.; QUEIROZ, A. J. de M. de; FIGUEIREDO
R. M. F. Caracterizacao fisico-quimica de méis produzidos no
Estado do Piaui para diferentes floradas. Revista Brasileira de
Engenharia Agricola e Ambiental, v.8, n.2/3, p260-265, 2004.

KUROISHI, A. M.; QUEIROZ, M. B.; ALMEIDA, M. M de;
QUAST, L. B.; Avaliacdo da cristalizacdo de mel utilizando
parametros de cor e atividade de agua. Brazilian Journal of
Food Technology, Campinas, v. 15, n. 1, p. 84-91, jan./mar.
2012.

LIRA, G. A;; OLIVEIRA, M. C.; TRAJANO, A. L. M,;
MENDONCA, G. A;; RAIMUNDO, H. C,; SILVA, G. S.
Perfil sensorial do mel de Apis mellifera L., produzidos nas
regides Agreste, Trairi, Sertdo Central e Mato Grande no Rio
Grande do Norte. In: 20° Congresso Brasileiro de Apicultura;
6° Congresso Brasileiro de Meliponicultura;Expoapi: Feira de
Negocios, 2014, Belém. Anais...Belém-PA: CBA,2014. p.
171-171. 5 a 8 de nov. de2014. Disponivel em:
<http://www.brasilapicola.com.br/anais/docs/anais-conbrapi-
2014.pdf>. Acesso em: 28 abr. 2017.

MACEDO, J. D. B. de; ALVES, A. P. P.; CARVALHO, J.
M. da S. Perfil da apicultura racional no municipio de Senhor
do Bonfim, Bahia. Revista Bahia Agricola, v.5, n.2, nov.
2002.

MARTINS, F. F. F.; MARTINS, F. F.; PEREIRA, J. O. P;;
ALENCAR, T. C. de S. D.; CARVALHO, L. de S;
MACEDO, S. F. L.; FARIAS, K. C.; PAULA, C. de. Perfil
do consumo de mel de abelhas africanizadas em cidades do
interior do estado do Ceara. In: VI Congresso de Pesquisa e
Inovacdo da Rede Norte e Nordeste de Educagdo Tecnoldgica
- CONNEPI - 2010.

NEUMANN, D.; SILVEIRA, R.D.; CAMPIDELLI, T.S. Perfil
do consumidor de mel em Diamantina- MG. In: 20°
Congresso Brasileiro de Apicultura; 6° Congresso Brasileiro
de Meliponicultura; Expoapi: Feira de Negdcios, 2014,
Belém. Anais...Belém-PA: CBA,2014. p. 241-241. 5 a 8 de
nov. de2014. Disponivel em:
<http://www.brasilapicola.com.br/anais/docs/anais-conbrapi-
2014.pdf>. Acesso em: 28 abr. 2017.

SANTOS, A. C.; SILVEIRA, R. D.; CAMPIDELI, T. S.
Como ocorre a comercializagdo do mel na cidade de
Diamantina — MG. In: 20° Congresso Brasileiro de
Apicultura; 6° Congresso Brasileiro de
Meliponicultura;Expoapi: Feira de Negécios, 2014, Belém.

Anais... Belém-PA: CBA,2014. p. 226-226. 5 a 8 de nov.
de2014. Disponivel em:;
<http://www.brasilapicola.com.br/anais/docs/anais-conbrapi-
2014.pdf>. Acesso em: 28 abr. 2017.

SOARES, S. S.; MODESTO JUNIOR, E. N.; ALCANTARA,
R. C.; PEREIRA, C. C. P.; DUFOSSE, M.C. S.; MOTA, R.
V.; NASCIMENTO, A. P. S.; SOUZA, R. F. Caracterizacao
fisico-quimica do mel de abelha (Apis mellifera)
comercializado no municipio de Salvaterra - PA. In: 20°
Congresso Brasileiro de Apicultura; 6° Congresso Brasileiro
de Meliponicultura; Expoapi: Feira de Negocios, 2014,
Belém. Anais...Belém-PA: CBA,2014. p. 157-157. 5 a 8 de
nov. de2014. Disponivel em:
<http://www.brasilapicola.com.br/anais/docs/anais-conbrapi-
2014.pdf>. Acesso em: 28 abr. 2017.

SOUZA, E. A.; VAZ, R. S; QUEIROZ, G. S.; FERREIRA, J.
R.; DIAS, M. L. H.; SILVA, F. E. J.; LIMA JUNIOR, I.DE
0O.; MESQUITA, L. X. Perfil do consumidor de mel nos
municipios da mesorregido do oeste potiguar, Rio Grande do
Norte. In: 20° Congresso Brasileiro de Apicultura; 6°
Congresso Brasileiro de Meliponicultura; Expoapi: Feira de
Neg6cios, 2014, Belém. Anais... Belém-PA: CBA,2014. p.
237-237. 5 a 8 de nov. de2014. Disponivel em:
<http://www.brasilapicola.com.br/anais/docs/anais-conbrapi-
2014.pdf>. Acesso em: 28 abr. 2017.

VENTURINI, K. S.; SARCINELLI, M. F. SILVA, L. C. da.
Caracteristicas do Mel. Universidade Federal do Espirito
Santo — UFES. Pro-Reitoria de Extensdo — Programa
Institucional de Extensdo. Boletim Técnico — PIE-UFES:
01107 - Editado: 18.08.2007.

ZAMBERLAN, L.; SANTOS, D. M. dos. O comportamento
do consumidor de mel: um estudo exploratério. RACI:
Revista de administracdo e ciéncias contabeis do IDEAU.
Vol.5 - n.10,p. 1-23, Jan —Jun, 2010.

Caderno Verde de Agroecologia e Abelhas - ISSN 2358-2367- (Pombal - PB) v. 7, n.1, p.24 - 27, 2017



