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RESUMO - A cadeia produtiva do mel de abelhas esta apresentando um acentuado crescimento global, principalmente
no Brasil. Destacando-se a producdo de mel orgénico na regido Nordeste. Sabemos que o mel é utilizado pelo homem
como fonte de energia desde a pré-historia. Por muito tempo era obtido por extrativismo predatério, o que causava
geralmente danos aos ecossistemas locais. Com as novas técnicas de manejo os apicultores além de proteger o meio
ambiente adquiriram uma fonte alternativa de renda, principalmente na agricultura familiar.
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Abstract: The productive chain of honey bees is presenting a sharp global growth, especially in Brazil. Highlighting the
production of organic honey in the Northeast. It has been know that honey is used by man as an energy source since
prehistoric times. For a long time it was obtained by predatory extraction, which often caused damage to local
ecosystems. With new management techniques beekeepers while protecting the environment acquired an alternative
source of income, mainly in family farming.
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INTRODUGAO

A apicultura é a arte de criar abelhas (Apis melifera
L.), com o objetivo de proporcionar ao homem produtos
derivados como mel, cera, geleia real, prépolis, pdlen, e
ainda, prestar servicos de polinizacdo as culturas
vegetais (MOREIRA, 1993).

O mel é um dos alimentos mais antigos ligado a
histéria humana e sempre atraiu a atencdo do homem,
especialmente pelas caracteristicas adocantes. Mas, sua
utilizagdo vai além do uso como alimento, também
como medicamento, devido as suas propriedades
antissépticas, como conservante de frutas e gréos, e até
mesmo como oferenda aos deuses (SILVA; QUEIROZ;
FIGUEIREDO, 2004; BERA; ALMEIDA-
MURADIAN, 2007).

No Brasil, a producdo comercial do mel esta ligada

a apicultura cuja histéria teve inicio com a insercdo das
abelhas europeias Apis melifera no Estado do Rio de
Janeiro em 1839, realizada pelo Padre Antbnio
Carneiro. No entanto, a apicultura brasileira avangou a
partir da introducdo das abelhas africanas (Apis
melifera scutellata) em 1956, que culminou na
africanizacdo das demais subespécies existentes no
pais. Apds o desenvolvimento de técnicas adequadas de
manejo ocorrido na década de 70 a apicultura passou a
ser intensamente praticada em todos o0s estados
brasileiros (SOUZA, 2004).
A ampla area territorial de nosso pais, com variada
diversificacdo vegetal e um clima tropical favoravel a
exploragdo apicola oferece condigBes de uma elevada
producdo. Apesar dessa atividade ainda ser pouco
explorada, o mercado esta em franca ascenséo.

O Brasil é, atualmente, o sexto maior produtor de
mel (ficando atras somente da China, Estados Unidos,
Argentina, México e Canadd), entretanto, ainda existe
um grande potencial apicola (flora e clima) néo
explorado e grande possibilidade de se maximizar a
produgdo, incrementando o agronegdcio apicola. Para
tanto, €& necessario que 0 produtor possua
conhecimentos sobre biologia das abelhas, técnicas de
manejo e colheita do mel, pragas e doencas dos
enxames, importdncia econdmica, mercado e
comercializacdo (EMBRAPA, 2003).

O Nordeste brasileiro possui um dos maiores
potenciais apicolas do mundo, sendo que alguns estados
também vocacionados para a producdo de geleia real,
prépolis, pélen, cera e apitoxina, produtos que podem
atingir precos superiores ao do préprio mel. A regido
também é uma das poucas do mundo com possibilidade
de produzir o mel organico em grande quantidade,
devido a grande diversidade floristica e de microclimas,
aliados as vastas extensdes ainda inexploradas e isentas
de atividade agropecuéria tecnificada, a existéncia de
extensas areas onde ndo se utilizam agrotoxicos nas
lavouras, fazem dessa regido a de maior potencial para
a producdo de mel organico em todo o mundo, produto
este bastante procurado e valorizado no mercado
internacional.

O mel de abelha é um produto alimenticio de grande
valor nutritivo e de alta aceitabilidade por parte do
consumidor principalmente por ser considerado um

produto terapéutico, benéfico a salde, é um produto
biolégico muito complexo, cuja qualidade e composicao
fisico-quimica variam notadamente dependendo da flora
visitada, das condicOes climaticas e edafoldgicas da regido
onde for produzido, bem como do manejo do apicultor
(RACOWSKI, 2009).

Diante do exposto, o presente trabalho objetivou
conhecer e analisar a cadeia produtiva do mel, impacto sécio
econdmico, fonte alternativa de geracdo de renda para os
pequenos produtores qualidade (BPF) fisico-quimica e
microbioldgica do mesmo, através de um referencial tedrico.

MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho estd baseado em uma pesquisa
bibliografica realizada em livros e artigos sobre a cadeira
produtiva do mel, seu impacto econémico da vida dos
apicultores e a qualidade fisico-quimica do mel de abelhas.

CADEIA PRODUTIVA DO MEL

No Brasil, a apicultura forma uma cadeia produtiva
composta por mais de 300 mil apicultores e uma centena de
unidades de processamento de mel, que juntos empregam,
temporaria ou permanentemente, quase 500 mil pessoas. Em
2004, este setor foi responsavel pela producdo de 32 mil
toneladas de mel e 1,6 mil toneladas de cera de abelha,
atraindo divisas de mais de US$ 42 milhdes com exportacao
e se inserindo com destaque na pauta de exportacdo de agro
produtos do Pais. A producdo mundial de mel alcancou 1,3
milhdes de toneladas em 2004 e vem apresentando um
crescimento regular nos Gltimos dez anos, da ordem de 1,9%
ao ano (USAID/BRASIL, 2006).

O consumo de mel no Brasil estd estimado em
aproximadamente 200g/pessoa/ano, 0 que é considerado
muito baixo se comparado a alguns paises da Europa, como
a Alemanha e Suiga, onde se calcula um consumo de
2.400g/pessoa/ano. O mercado apicola nacional é bastante
atrativo, seu desenvolvimento é notavel, porém sofre a
influéncia do mercado internacional e principalmente do
Mercosul.

Com a alta demanda internacional do produto e os precos
favoraveis a exportacdo, a apicultura no Brasil deixou de ser
artesanal e voltada apenas ao mercado interno, para tornar-se
empresarial, com técnicas mais elaboradas e produtivas,
voltadas para o mercado externo (VARGAS, 2006). Nesse
contexto, é importante enfatizar que a producdo de mel de
abelha em 2009 foi de 38,7 mil toneladas, resultando em um
aumento de 2,6% sobre o volume obtido em 2008 (37,7 mil
toneladas). Desse valor produzido, o Brasil exportou 26 mil
toneladas de mel, correspondendo a US$ 65.791,00,
beneficiando todas as regides brasileiras (IBGE, 2009; FAO,
2011a, 2011b).

Em nivel regional, a producdo nordestina esta em
ascensdo. Entre 1999 e 2005 atingiu 10,9 mil toneladas e
alcangou o segundo lugar, em comparacdo com a regido Sul,
gue ocupa, tradicionalmente, o primeiro lugar, com 15,8 mil
toneladas de mel (IBGE, 2006). Tal fato refletiu-se em 2009,
quando a regido Nordeste foi responsavel pela producdo de
14,9 mil toneladas de mel do Brasil, mantendo o segundo
lugar e aproximando-se da regido Sul, que produziu 16,5 mil
toneladas de mel (IBGE, 2009).
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A regido nordeste é uma das poucas do mundo
com possibilidade de produzir o mel organico em
grande quantidade, devido a grande diversidade
floristica e de microclimas, aliados as vastas extensfes
ainda inexploradas e isentas de atividade agropecuaria
tecnificada, & existéncia de extensas areas onde ndo se
utilizam agrotdxicos nas lavouras, fazem dessa regido a
de maior potencial para a producédo de mel organico em
todo o mundo, produto este bastante procurado e
valorizado no mercado internacional.

No estado do Rio Grande do Norte, esta atividade
tem se mostrado forte e promissora, mostrando dados
bastante positivos em termos de crescimento
principalmente a partir do ano de 1996, apresentando-se
como uma alternativa muito vidvel principalmente para
a regido semidrida, que é vista por muitos como um
lugar que nada produz. (ALMEIDA, 2005).

O Brasil tem um grande potencial apicola, devido a
sua flora ser bastante diversificada, por sua extensdo
territorial e pela variabilidade climatica existente,
possibilitando assim produzir mel o ano todo, o que o
diferencia dos demais paises que, normalmente, colhem
mel uma vez por ano. Dentro deste cenario, grande
destaque tem sido dado nos dltimos anos ao semiérido
nordestino, regido caracterizada por periodos de chuva
curtos e irregulares, grandes areas com solos de baixa
fertilidade e pouca profundidade, mas em sua maioria
cobertos de matas silvestres caracterizadas pela
intensidade de suas floradas naturais. Este conjunto de
caracteristicas tem possibilitado o desenvolvimento de
grandes projetos apicolas, obtendo-se mel sem qualquer
contaminagdo quimica, podendo este ser classificado
como mel orgénico (OLIVEIRA, 2004).

O Estado da Paraiba demorou muito para que 0s
dirigentes aproveitassem o problema de embargo do
mel advindo da China pela Europa, por isso, sO
atualmente se tem avangos pontuais, especialmente na
produgdo e na pesquisa. Como ja mencionado
anteriormente, existem poucos registros com relacéo a
atividade apicola na Paraiba e ndo ha registros sobre
estudos da cadeia de producéo da apicultura.

Assim, como os demais estados do Nordeste, o
Piaui apresenta alto potencial apicola, em funcdo de
suas condi¢Bes ambientais e da vegetacdo melitéfilas,
tornando-a uma atividade de destaque no Estado e no
Brasil. Vale ressaltar que o Piaui conseguiu inserir o
mel como um importante produto na pauta de
exportagdo mundial, e em 2005 e 2006 posicionou-se
como o terceiro maior produtor de mel do Brasil
(MOURA, 2006; IBGE, 2006).

De acordo com Pereira (2003) a cadeia produtiva
da apicultura propicia a geragdo de inimeros postos de
trabalho, empregos e fluxo de renda, principalmente no
ambiente da agricultura familiar, sendo, dessa forma,
determinante na melhoria da qualidade de vida e
fixagdo do homem no meio rural.

As principais dificuldades para o desenvolvimento
da cadeia produtiva do mel estdo na utilizacdo de
tecnologias impréprias para a producdo, o baixo nivel
de organizacdo dos produtores, falta de padronizacao e
de boas condicbes higiénicas do  produto,

comercializagdo fragmentada e marketing desestruturado.

FONTE ALTERNATIVA DE GERACAO DE RENDA
PRA PEQUENOS PRODUTORES E IMPACTO SOCIO

O mel, que é usado como alimento pelo homem desde a
pré-historia, por varios séculos foi retirado dos enxames de
forma extrativista e predatdria, muitas vezes causando danos
ao meio ambiente, matando as abelhas. Entretanto, com o
tempo, o homem foi aprendendo a proteger seus enxames,
instala-los em colmeias racionais e maneja-los de forma que
houvesse maior producao de mel sem causar prejuizo para as
abelhas. Nascia, assim, a apicultura.

Essa atividade atravessou o tempo, ganhou o mundo e se
tornou uma importante fonte de renda para véarias familias.
Hoje, além do mel, é possivel explorar, com a criacdo
racional das abelhas, produtos como: pélen apicola, geleia
real, rainhas, polinizacdo, apitoxina e cera. Existem casos de
produtores que comercializam enxames e crias.

A apicultura é hoje considerada uma das grandes opcoes
para a agricultura familiar por proporcionar o aumento de
renda, através da oportunidade de aproveitamento da
potencialidade natural de meio ambiente e de sua capacidade
produtiva. Uma vantagem da apicultura é a de representar
uma atividade de renda extra, através da venda do mel, ou
ainda, pela comercializacdo dos enxames para oS
interessados em iniciar ou aumentar uma criacao.

De acordo com Silva (2004) existe uma crescente busca
por atividades agricolas com métodos de exploracdo menos
impactantes ao ambiente e mais integradas aos ecossistemas
locais, os sistemas de producdo agroecoldgica, organica e
seus correlatos tém se apresentado como opgdes de produgdo
mais viaveis. Nestes tipos de sistemas tém sido incentivadas
atividades, como a apicultura, que se coadunam com 0s
principios de sustentabilidade para os ecossistemas e, em
especial, para 0s agro ecossistemas.

Em virtude de seus beneficios, a apicultura ndo se trata
apenas de uma atividade agricola ou, mais uma alternativa de
renda, pois ela atende aos principios propostos pela
Comissdo Mundial sobre Meio Ambiente e Desenvolvimento
(CMMD, 1991), que considera requisitos para um
desenvolvimento sustentavel aquelas atividades que possam
suprir as necessidades do presente, sem comprometer a
capacidade das futuras geragfes suprirem as suas proprias
necessidades.

A apicultura é uma atividade que tem papel
socioeconbémico importante, pois proporciona dezenas de
empregos, diretos e indiretos. Utiliza méo-de-obra desde a
manuten¢do dos apidrios a producdo de equipamentos, além
dos empregos relativos ao beneficiamento dos produtos
agricolas e a polinizagdo de pomares, beneficiando
especialmente pequenos e médios agricultores (SOMMER,
1996).

A apicultura permite a oferta de diversos produtos e
derivados com expressdo econémica, sendo o mel o seu
principal produto. Os produtos apicolas, especialmente o mel
e a propolis, sdo consumidos em quase todos os paises do
mundo, com a producdo mundial de mel oscilando por volta
de 1.000.000 toneladas / ano e alcancando cerca de
1.250.000 toneladas no ano de 2001 (ICEPA, 2002).
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Ocupando a sétima posicao no Brasil e a segunda no
Nordeste, a apicultura é uma das atividades do setor
agropecudrio que mais cresce na Bahia, sendo
responsavel pela geracdo de cerca de 30 mil empregos
diretos. No Estado existem hoje em torno de 150 mil
colmeias e 5 mil apicultores, espalhados em todo
espaco geografico (EBDA, 2002).

A apicultura estadual tem se destacado no mercado
nacional como uma atividade essencialmente familiar,
que agrega beneficios sociais, econdmicos e
ambientais. No entanto, devido a diversidade do clima e
da flora das regides do pais, muitas vezes, 0 processo
de producdo e obtencdo do mel vem comprometendo a
padronizacao e a qualidade do produto final.

Na Paraiba, apesar da regido sacrificada pela
instabilidade climética, é notdvel o crescimento e o
espaco que a Apicultura vem ocupando no sertdo deste
Estado. Contudo, pouco se sabe sobre a atividade
apicola no Estado da Paraiba, como também nédo ha
registro de estudos sobre a cadeia produtiva da
apicultura em especial no alto sertdo paraibano.

QUALIDADES FISICO-QUIMICA

O mel é um produto natural produzido por abelhas.
A composicdo do mel depende, basicamente, da
composicdo do néctar de cada espécie vegetal
produtora, conferindo-lhe caracteristicas especificas,
enquanto que as condigdes climéaticas e 0 manejo do

apicultor tém influéncia menor sobre essas
caracteristicas (MARCHINI; MORETI; OTSUK,
2005).

As caracteristicas fisico-quimicas do mel sdo utilizadas
no sentido de fornecer informagdes que possam
contribuir para o conhecimento do produto, dentre elas
destacam-se a seguintes analises: pH, acidez total
titulavel , solidos sollveis totais, diastase, teor de
vitamina C, agucares redutores e ndo redutores, cinzas,
indice de formol, umidade, proteinas,
Hidroximetilfurfural (HMF), andlise microscépica de
sujidades e cor (DISCHE, 2008).

O controle de qualidade é uma etapa importante
para que o produto seja comercializado com as suas
propriedades naturais preservadas, que possua
caracteristicas que facilitem sua utilizacdo e que tenha
uma adequada conservacao e apresentacdo (LACERDA
etal., 2010).

No Brasil, o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do Mel disposto na Instru¢cdo Normativa n°
11, de 20 de outubro de 2000, apresenta os critérios de
qualidade para o mel definidos pelas caracteristicas
sensoriais (cor, sabor, aroma e consisténcia) e fisico-
quimicas (teor de agucares redutores, umidade, sacarose
aparente, sélidos sollUveis em &gua, minerais, polen,
acidez, atividade diastasica e hidroximetilfurfural).
Conforme é apresentado no quadro 1.

Quadro 1: Especificagdes fisico-quimicas estabelecidas
pela legislacdo brasileira para analise de mel.

Umidade Maximo 20%

Acucar redutores | Minimo 65% Minimo 60%
Sacarose Méaximo 6% Maximo 15%
aparente

Sélidos Maximo 0,1%
insollveis

Minerais Maximo 0,6% | Maximo 1,2%
Acidez Maximo mEq/Kg

indice de | Min. 8 na escala Gothe ou 3 se
diastase HMF inferior a 15mg/Kg
Hidroximetilfurf Maximo 60 mg/Kg

ural (HMF)

Paradmetro Mel Floral Mel de Melato
(especificacbes | (especificacte
) s)

Fonte: Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do
Mel disposto na Instrucdo Normativa n® 11 (BRASIL, 2000).

A umidade é o segundo componente em quantidade na
composicdo do mel, geralmente variando de 15 a 21%, a
depender do clima, origem floral e colheita antes da
completa desidratacdo. Normalmente o mel maduro tem
menos de 18% de 4gua (FRIAS, 2008).

Os aglcares s80 0S componentes presentes em maior
concentragdo no mel, sendo responsaveis por sua qualidade e
propriedades, como:  viscosidade, higroscopicidade,
granulagdo, valor energético e a atividade antibacteriana
(WHITE,1989). O mel é caracterizado por um alto conteido
dos monossacarideos glicose e frutose. Em funcéo da pouca
solubilidade, a glicose determina a tendéncia da cristalizagao
do mel, enquanto que a frutose, por ter alta higroscopicidade,
possibilita a sua docura (SEEMANN, 2008). Dentre os
dissacarideos encontrados no mel, a sacarose prevalece, e
guando constatadas em valores altos geralmente indica um
mel “verde” ou adulterado. E um acucar ndo redutor,
passivel de hidrélise por meio de &cidos diluidos ou enzimas
(invertase), resultando nos monossacarideos, frutose e
glicose (VIDAL, 2004).

A proteina presente no mel encontra-se em pequena
guantidade, entretanto é utilizada na detecgdo de adulteracdo
com produtos comerciais. O teor de cinzas expressa a
rigueza do mel em minerais, e constitui-se num critério de
qualidade, que pode ser influenciado, dentre outros fatores,
pela sua origem boténica. Este espectro mineral no mel
também pode ser modificado por fatores relativos as abelhas,
ao apicultor, clima, solo e flora (MARCHINI, 2005).

O pH do mel ¢ influenciado pela origem botanica, sendo
geralmente inferior a 4,0 para mel de origem floral e superior
a 4,5 para os méis de melato. Pode ainda ser influenciado
pela concentracdo de diferentes 4acidos, céalcio, sddio,
potassio e outros constituintes das cinzas (AZEREDO,
2007).

A acidez ¢ um importante componente do mel, pois
contribui para a sua estabilidade, frente ao desenvolvimento
de microrganismos. Os acidos dos méis estéo dissolvidos em
solucdo aquosa e produzem ions de hidrogénio que
promovem a sua acidez ativa, permitindo assim, indicar as
condi¢cBes de armazenamento e ocorréncia de processos
fermentativos (CRANE, 2007).

A diastase é o nome comum dado & enzima a-amilase,
que tem por funcdo digerir o amido. E proveniente
principalmente das glandulas hipofaringeanas das abelhas,
podendo ser encontrada também, em baixa propor¢do, nos
graos de polen (PAMPLONA, 2009). O indice de diastase é
utilizado para avaliar a qualidade do mel, fornecendo

Revista Brasileira de Agrotecnologia (Garanhuns — PE - Brasil) v.5,n.1,p. 24-30, Jan-Dez, 2015




Cadeia Produtiva do Mel de Abelhas: Fonte Alternativa de Geracéo de Renda para Pequenos Produtores e Qualidade
Fisico-quimica do Mel

indicacbes sobre o grau de conservacdo e
superaquecimento, 0 que comprometeria seriamente o
produto (WHITE. 1994).

O hidroximetilfurfural (HMF) é formado pela
reacdo de certos acglcares com acidos. O seu conteldo
pode aumentar com a elevacdo da temperatura,
armazenamento, adicdo de aclcar invertido, podendo
também ser afetado pela acidez, indicador de qualidade
no mel, visto que, quando elevado representa uma
queda no seu valor nutritivo, pela destruicdo, por meio
de agquecimento de algumas vitaminas e enzimas que
sdo termo labeis.

O indice de formol é outro parametro que pode ser
utilizado para comprovar a autenticidade do mel. Este
indice representa, predominantemente, 0S compostos
aminados, permitindo assim, avaliar o contetdo do mel
em peptideos, proteina e aminoacidos (REGINATTO,
2004).

A classificacdo do mel pode ser feita segundo a sua
origem, podendo ser mel floral ou mel de melato. O
mel floral obtido do néctar das flores pode ser
classificado em uni floral ou monofloral, sendo este mel
procedente de flores de uma mesma familia, género ou
espécie e possua caracteristicas sensoriais, fisico-
quimicas e microscopias proprias. O mel também pode
ser classificado em multifloral ou poli floral quando é
obtido de diferentes origens florais. O mel de melato é
formado principalmente a partir de secrec6es de partes
vivas de plantas ou das excrecdes de insetos sugadores
de plantas, que se encontram sobre elas (BRASIL,
2000).

No Brasil, os méis monoflorais sdo produzidos por
abelhas africanizadas, Apis mellifera, ou por abelhas
nativas, do género Meliponinae. Estes méis mantém
sempre as mesmas caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais, e sdo apreciadas pelo consumidor. Os méis
bi florais sdo originados de duas espécies de plantas e,
quando mais de duas espécies vegetais, sdo conhecidos
como meéis heteroflorais, pluriflorais ou silvestres;
também podem ser produzidos por Apis ou por abelhas
nativas. As propriedades destes méis sdo muito mais
variaveis, também em relac@o a espécie da abelha e de
fatores como tipo de flor e clima (BARTH, 2004).

As caracteristicas fisico-quimicas constantes tais
como consisténcia, cor, odor, sabor e aromas, ocorrem
somente em méis chamados monoflorais ou uniflorais,
como, por exemplo, mel de laranjeiras, mel de
eucalipto, entre outros. Estes méis sdo cada vez mais
procurados pelo consumidor. De outro lado, estdo os
méis multiflorais ou pluriflorais ou heteroflorais,
também chamados de silvestres, cuja composi¢do e
cujas caracteristicas variam de acordo com as floradas,
ndo sendo constantes as suas caracteristicas, sendo
menos apreciados pelos consumidores (BARTH, 2005).

A cor é uma das caracteristicas do mel que mais
influéncia na preferéncia do consumidor, que, na
maioria das vezes, escolhe o produto apenas pela
aparéncia. Este pardmetro esta correlacionado com a
sua origem floral, processamento, armazenamento,
fatores climéaticos durante o fluxo do néctar e a

temperatura na qual o mel “amadurece” na colonia (SMITH,
1997).

A viscosidade é outro fator complementar utilizacéo para
a caracterizacdo do produto, podendo ser influenciada pela
composicdo e a temperatura, sendo que um dos fatores de
maior importancia para a viscosidade é o conte(ido de agua
(ABU, 2002).

CONCLUSOES

De acordo com os artigos, o consumo de mel no Brasil
ainda é pequeno quando comparado com outros paises, logo
a producdo do mel estd voltada principalmente para
exportacao.

A regido Sul é a maior produtora de mel, seguida pela
regido Nordeste. A Paraiba apesar da instabilidade climatica
apresenta um crescimento na producdo do mel, porém ha
poucos registros desta cadeia produtiva.

Visto que o mel é um produto natural produzido pelas
abelhas, suas caracteristicas fisico-quimicas dependem
principalmente do néctar especifico de cada planta, logo as
condicBes climaticas e o manejo do apicultor sdo fatores
secundarios nas caracteristicas do diversos tipos de méis.
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