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RESUMO

A producdo de mel fortalece o desenvolvimento territorial ao integrar os pilares
econdmico, social e ambiental. Este estudo analisou a cadeia produtiva do mel no
Piemonte Norte do Itapicuru, identificando aspectos sociais, tecnoldogicos e
ambientais, bem como etapas da producao e o potencial de novos produtos derivados
do mel. Foram aplicados entrevistas e questionarios com apicultores, representantes
de cooperativas e responsaveis por casas de mel em comunidades do territério. Foram
desenvolvidos compostos de mel com maracuja e com umbu, submetidos a analises
fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais, que confirmaram qualidade, seguranga
e elevada aceitagdo (100% de aceitabilidade e 98,8% de intencdo de compra). Além
dos compostos, também foram analisados o mel e as polpas utilizadas quanto ao teor
de flavonoides, polifendis e vitamina C. Os resultados indicaram que o mel apresentou
os maiores valores de polifendis, enquanto o umbu se destacou pelo maior teor de
flavonoides e pela elevada contribuicdo em flavonoides totais, e as polpas mostraram-
se as principais fontes de vitamina C. A combinacao entre mel e frutas da Caatinga
proporcionou equilibrio nutricional, unindo os beneficios de ambos. Apesar da baixa
diversificagao de derivados e de entraves como sazonalidade e falta de tecnologia,
identificam-se oportunidades de expansdo para o0s segmentos alimenticio e
cosmético. Conclui-se que os compostos propostos configuram alternativas viaveis
para agregar valor ao mel e as frutas nativas, promovendo diversificagdo produtiva e
fortalecimento da agricultura familiar regional.

Palavras-chaves: Apicultura, Caatinga, Analises fisico-quimica, Composto de mel



ABSTRACT

Honey production strengthens territorial development by integrating economic, social,
and environmental pillars. This study analyzed the honey production chain in the
Northern Piedmont region of Itapicuru, identifying social, technological, and
environmental aspects, as well as production stages and the potential for new honey-
derived products. Interviews and questionnaires were conducted with beekeepers,
cooperative representatives, and honey house managers in communities throughout
the region. Honey blends with passion fruit and umbu were developed and subjected
to physical-chemical, microbiological, and sensory analyses, which confirmed their
quality, safety, and high acceptance (100% acceptability and 98.8% purchase
intention). In addition to the compounds, the honey and pulps used were also analyzed
for flavonoid, polyphenol, and vitamin C content. The results indicated that honey had
the highest polyphenol values, while umbu stood out for its higher flavonoid content
and high contribution of total flavonoids, and the pulps were the main sources of
vitamin C. The combination of honey and Caatinga fruits provided nutritional balance,
combining the benefits of both. Despite the low diversification of derivatives and
obstacles such as seasonality and lack of technology, opportunities for expansion in
the food and cosmetics segments were identified. The conclusion is that the proposed
compounds represent viable alternatives for adding value to honey and native fruits,
promoting productive diversification and strengthening regional family farming.

Keywords: Beekeeping, Caatinga, Physical-chemical analysis, Honey Composition
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1 INTRODUGCAO

O mel é um alimento produzido pelas abelhas e apreciado pelo homem
desde os povos agrafos pelo fato de ser facilmente explorado e por suas propriedades
medicinais, nutricionais e alimenticias. O produto € rico em nutrientes, de sabor
agradavel e pode refletir positivamente na promogcdo da saude, podendo
desempenhar papel benéfico na reducao de riscos de doengas (Rondon, 2015).

A producédo de mel esta relacionada a apicultura e a meliponicultura. Na
apicultura, a atividade consiste na criacéo de abelhas africanizadas (Apis mellifera L.)
em colmeias artificiais, onde sao confinadas e controladas pelo homem, que se utiliza
de métodos e equipamentos apropriados para explorar essa atividade (Dantas et al,
2018). Esse importante ramo se dedica ndo apenas para a extragao de produtos como
mel, mas também para a extracdo da geleia real, propolis, cera, apitoxina, etc.
(EMBRAPA, 2004).

A meliponicultura é a arte da criagdo de abelhas-sem-ferrdo. Os
meliponineos se subdividem em duas tribos: Meliponini e Trigonini. Entre elas, as
abelhas meliponas sao as preferidas, pois essas espécies estdo associadas a uma
maior producao de mel (Barbiéri; Francoy, 2020). No Brasil, existem 29 géneros que
contém aproximadamente 244 espécies (Pedro, 2014).

No quesito de produgao de mel, o Brasil apresentou recordes constantes
de crescimento, nos ultimos cinco anos a producao foi de 52.493.135 a 67 313 986
toneladas de mel (AGROLINK, 2025). No ambito do Semiarido Nordestino, a produg¢ao
tem se destacado devido ao alcance de bons resultados de produtividade, tanto em
termos de quantidade quanto de qualidade. Esse cenario esta associado as condigdes
favoraveis edafoclimaticas e a oferta da produgcdo de mel organico, livre de
contaminantes como os agrotéxicos. Esses fatores sdo importantes, pois, diversos
estudos tem apontado sobre as exigéncias cada vez maiores por parte dos
consumidores, que estao a procura de alimentos mais saudaveis (Khan; Lima 2014;
Martins et al. 2020), provenientes de adequados manejos ecoldgicos e sanitarios
(Macedo; Alves; Carvalho, 2002; Caldas et al. 2020).

O estado da Bahia vem se destacando no cenario nacional como um
relevante polo produtor de mel (OLIVEIRA; SANTOS, 2014). No Nordeste, os maiores

produtores em 2024 foram o Piaui e o Ceara, com 8.614.225 e 6.058.617 toneladas,
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respectivamente. A Bahia ocupa a terceira posi¢ao, alcangando 4.550.258 toneladas
anuais (IBGE, 2025). Esse desempenho é favorecido pela diversidade floristica
presente em seu extenso territorio, que abrange mais de 564,7 mil km? (IBGE, 2022).

A criagao racional de abelhas € uma atividade de importancia econémica e
social, realizada predominantemente, por cerca de 20 mil produtores/ agricultores
familiares (SECRETARIA DE DESENVOLVIMENTO RURAL, 2020). A atividade
produtiva é capaz de causar impactos positivos no ambito social, econédmico e
ambiental. No aspecto econémico e social, ela se destaca como uma alternativa de
geracédo de renda e ocupagdo do homem no campo, uma vez que a sua cadeia
produtiva propicia a criagcado de postos de trabalho e fluxos de renda durante todo o
ano, contribuindo para a melhoria da qualidade de vida e permanéncia do homem no
meio rural (Khan et al 2014).

Do ponto de vista ambiental, a producdo de mel contribui diretamente para
a manutengao e preservacao da biodiversidade, a partir do processo de polinizagao
da flora, contribuindo para o equilibrio do ecossistema (Khan et al 2014).

Diversos estudos na Bahia investigaram aspectos produtivos,
socioeconémicos e de consumo do mel em diferentes Territérios de Identidade. No
Sertdo do Sao Francisco, Campo Alegre de Lourdes se destaca por reunir o maior
numero de apicultores familiares e ter registrado producédo recorde de 592 mil
toneladas em 2020. No Semiarido Nordeste Il, municipios como Jeremoabo e Ribeira
do Pombal foram grandes produtores em 2021. Ja no Litoral Sul e na Costa do
Descobrimento, Novais et al. (2020) analisaram o perfil dos consumidores em ltabuna
e Porto Seguro. Em contraste, o Piemonte Norte do Itapicuru, embora promissor pela
diversidade floristica, microclimas e ocorréncia de abelhas nativas, ainda carece de
estudos sobre sua cadeia produtiva do mel ( Bahia, 2024).

Nesse contexto, surge a necessidade de entendermos sobre como se
encontra a estrutura da atividade na regido, buscando saber quem sao os agentes
envolvidos nessa cadeia e quais as atuais fragilidades enfrentadas que podem estar
impedindo a diversificagdo de produtos derivados do mel para o mercado, ja que o
territorio apresenta grande potencialidade para essa diversificagdo e como se pode
contribuir para a oferta de formulagbes que ampliem o consumo e a comercializagao
de mel no Territorio.

Neste sentido, a pesquisa considera as seguintes hipoteses: a cadeia

produtiva do mel no territério Piemonte Norte do Itapicuru, ainda ndo se encontra bem
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estruturada e ha falta de integragao entre seus agentes e processos envolvidos, esse
cenario se reflete na baixa diversidade de produtos derivados do mel; Ha falta de
informacdes e de assisténcia técnica no territério que por sua vez, dificultam tanto o
desenvolvimento da meliponicultura quanto a diversificagao de produtos derivados do
mel, limitando a criagcdo de novas alternativas para o setor; A elaboragdo e
apresentacao de um novo produto alimenticio a base de mel e de frutas nativas da
Caatinga podera servir como uma alternativa de oferta e diversificagdo de produtos
derivados do mel no territorio

Em fungdo do seu potencial energético e de conhecidas caracteristicas
nutritivas e medicinais, o mel é basicamente consumido para estes fins em virtude das
suas propriedades antissépticas, antibacterianas e cicatrizantes, ja apontadas em
diversas pesquisas cientificas (EMBRAPA, 2003), inclusive recentemente observou-
se um aumento da demanda desse consumo em virtude da pandemia SARS-CoV-2
(Hossain et al. 2020).

Portanto, sdo necessarias estratégias que ampliem o consumo interno do
produto, por meio da diversificagdo do mel, com foco nas caracteristicas e
preferéncias do consumidor, assim como na sua popularizacao de dados sobre o valor
nutricional do mel enquanto alimento (Pasin et al., 2012; Lima et al. 2015).

Numa perspectiva de diversificacdo de derivados do mel das abelhas
africanizadas e das abelhas nativas diversos produtos tém sido desenvolvidos (llha et
al. 2009; Rodrigues et al. 2017; Spinosa et al. 2021; Souza et al. 2022) visando
incentivar o consumo do mel, associado ou nao a outras matérias-primas locais.

Uma das alternativas seria a fabricagcdo de mel composto, € uma forma de
agregar valor ao produto, atendendo uma clientela cada vez mais numerosa,
interessada em alimentos naturais e nutritivos.Nessa perspectiva, pensou-se em
agregar ao novo produto elementos que dao valor a flora da caatinga, optando-se em
utilizar na sua constituicao polpas de frutas nativas do Semiarido brasileiro, como o
umbu (Spondias tuberosa L.) e 0 maracuja-do-mato (Passiflora cincinnata Mast) uma
vez que, essas saborosas frutas sdo produzidas em grande quantidade em cada safra
sendo consideradas culturas de grande potencial social e econémico na regiao
semiarida.

Deste modo, a proposta de desenvolver um composto de mel com frutas

da caatinga, mostra-se como uma alterativa de diversificagdo de produtos derivados
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no mel para alimentacado e agregagao de valor as plantas de ampla ocorréncia na
caatinga para o Territorio Piemonte Norte do Itapicuru, na Bahia.

Para tanto, este trabalho busca responder duas questdes principais. A
primeira: Quem s&o os atores sociais e quais os entraves inter-relacionados ao
processo de produgao, manejo e comercializagao do mel e de produtos derivados no
Territorio Piemonte Norte do Itapicuru? A segunda: Qual a viabilidade e a aceitagéo
de um novo produto alimenticio a base de mel e frutas nativas?

A pesquisa justifica-se por gerar dados sobre a realidade de atores sociais
integrantes da cadeia produtiva de mel e as relagdes entre si, em um contexto
socioeconémico e tecnoloégico que visa ampliar a demanda e oferta de produtos
derivados do mel no Territorio Piemonte Norte do Itapicuru, no estado da Bahia.

As atividades da apicultura e meliponicultura tem se mostrado como
praticas muito importantes para os pequenos produtores da agricultura familiar
representando hoje excelentes alternativas para que o homem do campo melhore sua
renda e tenha uma ocupacdo, além de que essas atividades demandam baixos
investimentos e também possuem importantes vantagens ecoldgicas e ambientais.

Assim sendo, elaborar novas composi¢cdes alimenticias a base de mel, é
uma estratégia muito importante para a ampliagdo do consumo, valorizagdo do
produto e maior visibilidade para o mercado interno e externo, refletindo-se
diretamente na renda das familias produtoras.

A combinacdo do mel com frutas nativas como o maracuja € o umbu
mostra-se uma alternativa promissora tanto do ponto de vista nutricional quanto
comercial, pois une os beneficios de dois ingredientes muito valorizados pela saude e
pelo sabor. Pesquisas envolvendo o desenvolvimento de compostos utilizando o mel
com a acerola demostraram ser uma alternativa natural altamente nutritiva (Martins,
2007).

O maracuja-do-mato e o umbu sdo frutas extremamente apreciadas
localmente, complementam e diversificam o cardapio de milhares de pessoas do
semiarido, sendo que o extrativismo dessas culturas € o responsavel por uma parte
significativa da renda das familias em alguns meses do ano.

Logo, a iniciativa de beneficiar essas frutas junto ao mel de forma
planejada, possibilita as familias produtoras a diversificagdo da producdo de
composi¢cdes derivadas do mel, facilita e amplia a comercializagdo, valoriza os
produtos e a cultura regional, agrega valor a produgédo do mel, desperta o interesse
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para a importancia da preservagao do meio ambiente e incentiva o consumo de mel
para a alimentacgao.

Desta forma, a presente tese teve como objetivo geral: Analisar a cadeia
produtiva do mel e derivados no Piemonte Norte do Itapicuru, visando contribuir para
a oferta, diversificagdo e consumo do mel, através da elaboragdo de um novo produto
a base de mel.

E como objetivos especificos: caracterizar o perfil dos agentes e segmentos
da cadeia produtiva do mel no Territério Piemonte Norte do Itapicuru, identificando
suas agdes considerando os aspectos sociais, econdmicos, ambientais e tecnoldgicos
envolvidos; levantar as oportunidades e dificuldades relacionadas a producédo e
diversificacdo do mel e produtos derivados; verificar a percep¢ao dos produtores
qguanto a replicagcao de um novo produto alimenticio a base de mel e de frutas tipicas
da caatinga, seguido de avaliagdes sensorial e fisico-quimicas.

A presente tese esta organizada em cinco seg¢des principais. Na primeira
secdo, apresenta-se a introdugdo, contendo a contextualizagdo da tematica, a
problematizagao, a hipotese, a justificativa, os objetivos e a estrutura geral do trabalho.

A segunda segao corresponde ao referencial tedrico, subdividido em oito
subsecdes: breve panorama sobre o mel e sua produg¢ao no cenario brasileiro: aborda

o0 mel, sua composicao e o crescimento da producéo no pais; estudos voltados para

a cadeia produtiva do mel no estado da Bahia: discute pesquisas sobre a produgao
de mel no estado; produtos derivados do mel e analises fisico-quimicas: descreve
produtos elaborados a partir do mel e suas respectivas analises;

E apresentado estudos sobre aplicagdes alimenticias do maracuja-do-mato
e suas analises fisico-quimicas: explora formulagdes alimenticias derivados dessa
fruta; aborda o potencial medicinal do maracuja-do-mato: reunindo estudos recentes
sobre as propriedades bioativas da espécie; trara das aplicacdes alimenticias do umbu
e suas analises fisico-quimicas: abordando sobre produtos desenvolvidos a partir do
umbu; discute o potencial medicinal do umbu: destacando as potencialidades
medicinais da espécie com base em estudos sobre compostos bioativos e
investigacao cientifica sobre compostos elaborados com mel e frutas: apresentando
pesquisas que visam a formulacido de novos produtos a partir dessa combinacéo.

A terceira secao, apresenta-se Materiais e Métodos, com as informacdes

relativas & autorizacdo do Comité de Etica, descreve o tipo de pesquisa, realiza a
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contextualizagdo da area de estudo e detalha as metodologias aplicadas em cada
etapa.

Na quarta secao, se apresenta os Resultados e Discussdo, com dados sao
apresentados em trés capitulos, de forma a facilitar a organizacdo, analise e
interpretacédo. Os Capitulos | e Il buscam responder a primeira questao da pesquisa e
contemplam os dois primeiros objetivos especificos, enquanto o Capitulo Il responde
a segunda questao, contemplando o terceiro objetivo.

Por fim, embora a tese esteja organizada em secdes e capitulos distintos,
os resultados dialogam entre si e encontram na interdisciplinaridade um caminho para
a compreensédo integrada de aspectos relevantes da cadeia produtiva do mel no
Territorio Piemonte Norte do Itapicuru.

Finalizando, na quinta secdo, traz-se as Consideracdes finais, analisando
o alcance dos objetivos alcangcados sobre as contribuigdes que o estudo fornece por
meio da analise da atividade apicola da regido, bem como sobre os compostos
elaborados.

Como resultado final da tese, foram desenvolvidos compostos de mel com
frutas da Caatinga (maracuja-do-mato e umbu), descritos no Capitulo 3, que podem
servir de inspiragao para apicultores e demais interessados em replicar a experiéncia.
Além disso, elaborou-se uma cartilha pratica, com orientagdes simples e ilustrativas,
apresentando o passo a passo da formulagdo dos compostos (ISBN 978-65-01-
70255-1).

Os resultados que ora se apresentam, nao sao categoricos ou definitivos,
necessitam de analises mais apuradas sobre o cenario da cadeia produtiva do mel de
abelhas no territério Piemonte Norte do Itapicuru. O propédsito €, tdo somente, o de
inscrever uma contribuicdo em um vasto campo de pesquisas e de exploragdes

atinentes ao tema.
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2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Breve panorama sobre o mel e sua produgao no cenario brasileiro

As abelhas produzem o mel a partir do néctar das flores ou das
secregdes procedentes de partes vivas das plantas, ou de excregdes de insetos
sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de plantas, que as abelhas
recolhnem, transformam, combinam com substancias especificas proprias,
armazenam e deixam maturar nos potes das col6nias (Bahia, 2016).

O mel é considerado o produto apicola mais facil de ser explorado, o
mais conhecido e o mais consumido pelo homem desde a pré-histéria (Silva, et
al. 2008; Virtuar; Rosa, 2022). Segundo Magalhaes et al. (2007) o mel € um
produto extremamente importante como alimento, por ser altamente energético,
rico em agucares (tendo como carboidratos predominantes a glicose, frutose e
sacarose, (70% de carboidratos), agua, contém minerais (calcio e fosforo),
vitaminas (do complexo B e C), acidos e aminoacidos, semelhantes a hormonios,
substancias bactericidas e aromaticas. Assim, seu consumo favorece para o
equilibrio do processo bioldgico do corpo humano (Virtuar; Rosa, 2022).

Ha consenso entre pesquisadores e consumidores quanto a superior
qualidade do mel, do ponto de vista alimentar e terapéutico, e de sua importancia
para a saude humana (Hossain et al. 2020). O potencial terapéutico do mel tem
sido atribuido a seus compostos bioativos, contendo importantes propriedades
antissépticas, antibacterianas, cicatrizantes, capacidade anti-hipertensiva e
efeitos probidticos (EMBRAPA, 2003; Soares et al 2025).

O mel contém compostos fendlicos e polifendis, outros bioativos
presentes sao as enzimas (glucose, catalase e oxidase). Estes compostos estédo
relacionados com o tipo de flor, a origem botanica, geografica e climatica,
(Soares et al. 2025). Os compostos bioativos tém sido estudados e seus efeitos
comprovaram-se positivos em doengas cronicas como céncer, obesidade e
diabete (Melo, Fernandes, Lima, 2022).

No Brasil, a inspe¢ao da identidade e qualidade do mel fica a cargo
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), pela instrugéo
normativa n. ° 11, de 20 de outubro de 2000, baseada conforme a resolugao
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MERCOSUL e padrbes europeus e norte-americanos (Mendonga; Liberato,
2021).

Apesar da sua importancia, uma grande parte da populagdo nao
consome mel cotidianamente, o qual, muitas vezes é considerado como apenas
medicamento, sendo destinado principalmente para o tratamento de doencgas
respiratorias, inclusive recentemente observou-se um aumento da demanda
desse consumo em virtude da pandemia SARS-CoV-2 no mundo todo (Hossain
et al. 2020; Virtuar; Rosa, 2022).

Em virtude da importancia deste consumo, Virtuar e Rosa (2022)
orientam que, sempre que possivel, o0 mel deve ser consumido como alimento
de forma habitual e constante, por ser uma fonte energética, de longevidade e
rejuvenescimento.

Apesar da recomendacdo, as pesquisas indicam que a taxa de
consumo de mel ainda se encontra abaixo daquele recomendado pela FAO -
Food and Agriculture Organization, em portugués, a Organizagcdo das Nagdes
Unidas para a Alimentacao e a Agricultura (100 g/habitante/ano). O consumo de
mel no Brasil € baixo em comparagao a outros paises. A Figura 01 apresenta o
consumo médio per capita nos principais paises consumidores em 2023.

O baixo consumo de mel no Brasil é atribuido a habitos alimentares e
a falta de informacéo sobre seu valor nutricional, o que faz com que seja utilizado
principalmente como remédio, e ndo como alimento do dia a dia (Hossain et al.
2020). Estudos recentes indicam aumento do consumo, mas em comparagao
com os demais paises, este valor ainda é considerado baixo. O consumo per
capita de mel no Brasil € um dos menores do mundo. Estima-se que seja cerca
de 60 gramas por pessoa por ano (AGROLINK, 2023).

Em 2020, esse valor chegou a 10 gramas/pessoa/ano em algumas
estimativas nacionais (BNB, 2023). No Nordeste, uma pesquisa desenvolvida
por Almeida et al. 2025 no Cariri Paraibano revelou que 87% das pessoas
entrevistadas disseram consumir mel frequentemente. Desses, 44% utilizam
como alimento, 45% como remédio.

Pasin et al. (2012) ja apontaram em seu estudo que o consumo de
mel no pais alcanga apenas cerca de 66 gramas por habitante ao ano. Em

paises como a Alemanha é superior a 1kg/pessoa/ano e nos Estados Unidos,
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que € o principal destino do mel brasileiro, gira em torno de 0,6kg/pessoa/ano
(Vidal, 2023).

Figura1- Consumo médio de mel per capita em diferentes paises, incluindo o

Brasil no ano de 2023.
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Fonte: LIVE BEEKEEPING (2023)

Aroucha et al. (2008) acrescentam que, em virtude da sua
composic¢ao, o mel pode ser transformado em diversos produtos de alto valor
agregado. Podendo assim ser utilizado em diversas formulagbes, as quais
podem ser, por exemplo, obtidas por meio da adicao do mel em polpa de frutas
e/ou dos extratos concentrados nos mesmos, conforme previsto no Manual da
rotulagem de mel do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento
(BRASIL, 2014).

Quanto a producado de mel no Brasil, a cadeia produtiva vem se
consolidando em duas categorias: a apicultura e a meliponicultura. A primeira
corresponde a criagdo de abelhas meliferas africanizadas conhecidas
popularmente, como “europeia” ou “africana” que, como o préprio nome diz, néo
sao nativas do territério brasileiro, elas possuem o ferrdo em sua estrutura. E, a
segunda, diz respeito a criagado de abelhas nativas ou popularmente chamadas
de Abelhas Sem Ferrao (ASF), ou meliponineos, nativas do Brasil e de outras
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regides tropicais e subtropicais da Terra que se adéquam, inclusive no contexto
doméstico (Cultri; Teixeira, 2020).

As abelhas nativas pertencem a familia Apidae e dividem-se em dois
grupos quanto as suas tribos (Villas-Bdas, 2012). No primeiro grupo, encontram-
se as espeécies da tribo Meliponini, que sao caracterizadas pela auséncia de
construgédo de células reais nas colmeias, locais onde as abelhas rainhas se
desenvolvem até a fase adulta. Faz parte desta tribo somente as espécies do
género Melipona, as quais sao apreciadas por sua alta capacidade de producgao
de mel. No segundo grupo, encontra-se a tribo Trigonini, caracterizada pela
presenga das ceélulas reais, abrangendo diferentes géneros de meliponineos,
como Trigona, Tetragonisca, Scaptotrigona, Oxytrigona, Plebeia, Paratrigona,
entre outros (ASSOCIACAO A.B.E.L.H.A., 2020).

Cabe destacar que o pais possui a maior capacidade de produgao de
mel organico do mundo (Vidal, 2020). Segundo dados do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica — IBGE, nas ultimas décadas, foi produzido uma
quantidade expressiva de mel, dando-o destaque como um dos principais paises
produtores, onde esse comportamento crescente € resultante da demanda cada
vez maior de consumidores mais exigentes quanto a qualidade do mel, gerando
assim maiores perspectivas de crescimento da atividade no pais.

Ha de lembrar, também, que o mercado do mel € muito vasto, tanto
interno como externo, e para atender a demanda, deve-se fazer um trabalho
amplo junto aos produtores, que se inicia com a extragcdo do mel no campo até
a fase final de comercializagdo. E importante repassar os cuidados basicos da
atividade, a exemplo das exigéncias sanitarias, que em nosso pais € regulado
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e obedece aos
padrdes internacionais. Com isto, assegura-se a competitividade e a qualidade
dos produtos no mercado interno e externo (SEBRAE, 2009).

De modo geral, a apicultura vem crescendo em todas as regides do
Brasil, por possuir uma cadeia produtiva e completa todos os elementos da
sustentabilidade. (Machado, 2011). Sua pratica € muito difundida no pais e
representa uma atividade de importancia socioeconémica relevante em virtude
da geracao de renda e ocupacéao para milhares de pessoas, gerando empregos

diretos e indiretos. No quesito ambiental, contribui para a polinizagéo de plantas,
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dentre elas muitas espécies endémicas, contribuindo assim para a produgao e
conservacao da biodiversidade.

Dados disponibilizados pelo IBGE (2025) (Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica) (tabela 01) evidenciam a quantidade de mel produzida
no periodo de 2020 a 2024 demostrando o recorde de produgao na série historica
no pais, apresentando crescimento continuo: de 52,5 milhées (2020) para 67,3
milhdes (2024), com destaque para o comportamento produtivo do Nordeste, o
Nordeste que é a segunda regido em importancia, superando 26,5 milhdes em
2024.

Tabela 1- A Produgéo de mel no Brasil e por regidao geografica

Brasil e regides Produgiao de mel (t)

2020 2021 2022 2023 2024
Brasil 52.493.135 55.678.534  62.494.159 64.188.949 67 313 986
Sul 20.391.853 22.204.521  22.693.682 21.833.880 22.180.757
Nordeste 19.338.339 20.244.963  24.625.523 25.624.482 26.527.239
Sudeste 9.907.037 10.367.601  12.413.960 13.646.282 15.347.917
Centro-Oeste 1.856.422 1.731.791 1.508.226 1.801.330 1.995.074
Norte 999.484 1.129.658 1.252.765 1.282.975 1.262.999

Fonte: IBGE (2025)

A produgéo de mel no Nordeste brasileiro € uma atividade relevante,
com destaque para o semiarido. Em particular, a regido tem elevada
competitividade no mercado mundial de produtos apicolas devido a grande parte
da producéo ser certificada como organica, pois é isenta de contaminagao por
pesticidas e por residuos de antibiéticos, sendo que grande percentual do mel
produzido provém da vegetagao nativa. Outro quesito refere-se a baixa umidade
do ar que dificulta que o aparecimento de doencgas nas abelhas, dispensando o
uso de medicamentos nas colmeias (Vidal, 2020).

Na analise dos dados do IBGE (2025) por estados, a tabela 2 revela
o estado do Piaui ocupando a lideranga no quadro regional chegando a quase
8,8 milhdes de toneladas em 2023.

A Bahia vem logo atras com numeros também expressivos,
estabilizando-se em torno de 4,5 milhdes em 2024. O Ceara foi o estado que
mais cresceu proporcionalmente. Alagoas tem valores bem menores, mas em

crescimento continuo até 2024. Paraiba mostrou queda brusca em 2024,
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voltando ao patamar de 2020 e Sergipe segue com a menor produgdo, mas

também em ascensao gradual.

Tabela 2- Ranking dos estados nordestinos do Brasil com maior produgéao
de mel nos anos

Estados Producao de mel (t)
2020 2021 2022 2023 2024

Piaui 5.672.514 6.875.615 8.321.923 8.829.805 8.614.225
Bahia 5.017.609 4.588.657 5.029.007 4.774.681 4.550.258
Ceara 3.897.743 3.754.811 5.398.805 5.703.654 6.058.617
Maranhao 2.477.212 2.381.960 2.572.768 3.186.374 3.362.409
Pernambuco 938.426 1.248.305 1.658.340 1.203.900 1.616.366
Rio Grande do Norte = 598.883 582.488 728.559 886.900 1.190.489
Alagoas 372.098 403.386 423.263 515.190 538.635
Paraiba 278.910 310.721 357.594 364.192 403.779
Sergipe 84.944 99.020 135.264 159.789 192.461

Fonte: IBGE (2025)

No contexto nordestino, a apicultura € considerada uma atividade
sustentavel, visto que contribui para a fixagdo do homem no campo. Grande
parte das familias que desenvolvem a atividade concentra-se na producao de
base familiar. A criagcdo de abelhas tem se mostrado como uma boa alternativa
para a diversificacdo de renda no meio rural (SEBRAE, 2023).

Com relagao a exportagao, o Brasil, apesar do vasto potencial para a
producao apicola e de ser reconhecidamente um dos paises exportadores de
mel de alta qualidade (Vidal, 2019) nos ultimos cinco anos as exportacdes
brasileiras de mel variaram bastante. Apds crescerem de cerca de 30 mil
toneladas em 2019 para o pico de 47 mil toneladas em 2021, houve retracdo em
2022 (37 mil t) e forte queda em 2023 (28,5 mil t, US\$ 85,2 milhdes) pods
pandemia e frente a desafios climaticos. Em 2024, exportou 37.931 toneladas,
volume 32,8% superior ao registrado em 2023, indicando valorizagao do produto
no mercado internacional.

O Brasil participa ativamente do mercado internacional, destinando
sua producao aos principais paises importadores de mel no mundo. O pais
exporta para paises que possuem um alto e constante consumo de mel, como:
Estados Unidos, Alemanha, Reino Unido e Japao (Vidal, 2023).



29

As exportagdes brasileiras de mel apresentaram forte expansao no
periodo 2019-2021, saltando de cerca de US\$ 68 milhdes para US\$ 163
milhdes, impulsionadas sobretudo pela alta demanda internacional durante a
pandemia e pela valorizagao do preco médio do produto.

A partir de 2022, observa-se uma retragdo, com queda para US\$ 137
milhdes e, em seguida, um recuo mais acentuado em 2023 (US\$ 89 milhdes),
reflexo da redugdo da demanda externa e da concorréncia de outros paises
exportadores. Tal cenario foi impulsionado por condi¢des favoraveis de cambio
e de demanda, entretanto, com o desenvolvimento das vacinas para a Covid-19
e a crise econémica mundial, a demanda regrediu (Vidal, 2023). Em 2024, houve
sinais de recuperagdo, com crescimento para aproximadamente US\$ 100
milhdes, sugerindo uma retomada gradual do setor.

A Figura 2 apresenta o comportamento do volume e receita das

exportagdes brasileiras de mel nos ultimos 5 anos.

Figura 2- Exportagcdo de mel do Brasil (2019-2024)
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Fonte: Elaborado pela autora a partir de Sociedade Nacional de Agricultura (2019, 2023),
Somosicev (2021), FPAgropecuaria (2023), Agrolink (2024) e DatamarNews (2024).

O Nordeste foi a regido que mais contribuiu para o aumento das
exportacdes brasileiras de mel nesse periodo; entre 2019 e 2020, o crescimento
da producéao da Regiao foi de 117,7% em termos de valor e 132% em volume, o
que representou um incremento de 8,7 mil toneladas (Vidal, 2023). Dados atuais
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indicam que a exportagcdes nordestinas de mel em 2023 cresceram 32,4% em
termos de volume (Vidal, 2023).

Segundo dados do USDA - Departamento de Agricultura dos Estados
Unidos (em inglés, United States Department of Agriculture) (2023) mostra que
em 2022, aproximadamente 74,2% de todo o mel orgénico importado pelos
Estados Unidos teve origem no Brasil (Vidal, 2023).

No entanto em 2025, a perspectiva é de diminuigdo das taxas de
exportacdo, além das barreiras tarifarias, a producado deve ser afetada pela
seca no semiarido, afetando diretamente na vegetagao, com projecao de queda
de até 40% na colheita, o que amplia os riscos para a sustentabilidade da

cadeia apicola na regiao (Casa Apis, 2025).

2.2 Estudos voltados para a cadeia produtiva do mel no estado da Bahia.

A anadlise de cadeia produtiva pode ser entendida como uma
sequéncia de operagdes que conduzem a produgao de bens, ou seja, um
conjunto de elementos que interagem por etapas consecutivas em um processo
produtivo (Fernandes Junior; Silva, 2016).

Para que uma cadeia produtiva alcance sustentabilidade e
competitividade, &€ necessario promover a formacao de uma visao sistémica no
setor, através da visualizagdo da cadeia na totalidade e das interligagdes
intrinsecas entre seus elos (Araujo, 2014).

Considerando que o estado da Bahia possui uma das melhoras
condicbes favoraveis a producdo de mel, a apicultura se sobressai no estado,
apesar da ocorréncia de diversas espécies nativas de abelhas-sem-ferrdo no
estado, como a Urucu, Mandacaia, Jatai, Munduri/Papaterra, Jandaira,
Mandaguari/Tiubba/Tubiba, Mané de Abreu e Moga Branca (SECRETARIA DE
DESENVOLVIMENTO RURAL, 2020).

Dada a sua importante contribuicdo para a producéo nacional de mel,
alguns estudos enfocando a cadeia produtiva e os seus aspectos para o
desenvolvimento da atividade foram desenvolvidos, evidenciando como a
atividade se comporta nos Territorios de identidade da Bahia (Tls). Atualmente,
a Bahia é dividida em 27 Tls, que agrupam municipios com caracteristicas em
comum (BAHIA, 2025).
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Para o Territério do Sertdo Sao do Francisco observou-se uma maior
concentragédo de estudos, o qual contempla o municipio de Campo Alegre de
Lourdes, municipio este detentor do maior numero de apicultores da agricultura
familiar do estado (Ribeiro, 2016), tendo alcangado uma produgao anual recorde
de 592,00 mil toneladas de mel em 2020 (IBGE, 2020).

Para este Territorio, destaca-se o estudo de Silva et al. 2016 que
diagnosticaram as potencialidades e os entraves da cadeia produtiva do mel no
territério do entorno do Lago de Sobradinho no Norte do Estado da Bahia,
visando fornecer subsidios para programa de governos que busquem
incrementar a atividade apicola nesta regido. Silva et al. (2017) que avaliaram
os aspectos quantitativos e os fatores limitantes da producdo de mel do
municipio de Casa Nova-BA.

Silva et al. (2018) abordaram sobre a insercdo e capacitagao da
mulher em atividade da agricultura familiar em cinco municipios do territorio:
Sobradinho, Casa Nova, Remanso, Pildo Arcado e Sento Sé, através da
realizacdo de projetos e oficinas sobre a criagdo racional das abelhas Apis
mellifera e meliponineos. E mais recentemente, Paim et al. (2020) tragcaram o
perfil socioeconémico, produtivo e aspectos de mercado dos apicultores no
municipio de Remanso (Bahia, Brasil), assim como analisar a influéncia da
assisténcia técnica sobre a produtividade apicola na regido.

Para o Territéorio do Semiarido Nordeste, Gama, Oliveira e Jesus
(2022) analisaram a distribuigcao espacial de apiarios no municipio de Ribeira do
Pombal, Bahia, Brasil a fim de estimar a produ¢ao de mel por apiario com base
na relagdo do numero de colmeias estabelecidas e a distancia entre apiarios.

No Territorio Litoral Sul, Magalhaes et al. (2007) descreveram o perfil
dos consumidores de produtos apicolas na cidade de Itabuna. Cita-se ainda o
Territorio Costa do Descobrimento, onde Novais et al. (2020) investigaram o
perfil dos consumidores de mel em feiras livres de Porto Seguro.

O Territério de Identidade Piemonte Norte Do Itapicuru esta situado
na regiao norte do estado da Bahia, sendo constituido por nove municipios: a
saber: Andorinha, Anténio Goncalves, Caldeirdo Grande, Campo Formoso,
Filadélfia, Jaguarari, Pindobacgu, Ponto Novo, Senhor do Bonfim. No que se

refere a produgcdo de mel para todos os municipios do territério, a Tabela 3
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evidencia dados dos ultimos anos, disponibilizadas pelo IBGE (2023),
demostrando a crescente produgdo de mel na regido em virtude da rica

biodiversidade floristica e temperaturas climaticas favoraveis a produc¢ao de mel.

Tabela 3 - Volume de producédo de mel nos anos de 2020, a 2024 dos
municipios do Territério Piemonte Norte do Itapicuru, na Bahia

Municipio Produ¢ao (Quilogramas)

2020 2021 2022 2023 2024
Campo Formoso 80.000 72.000 76.000 73.267  75.000
Filadélfia 18.000 15.000 14.700 13.818 12.825
Pindobacgu 11.000 5.860 5.977 5.379 7.385
Senhor do Bonfim 8.000 4.000 4.000 4.200 4.250
Andorinha 7.000 7.250 7.250 7.323 2.460
Jaguarari 6.500 5.500 5.665 5.892 3.970
Ponto Novo 5.000 3.150 3.213 3.117 2.620
Antbénio Goncalves 1.000 1.050 1.008 958 1.385
Caldeirao Grande 1.2130 2.000 3.500 3.500 2.000

Fonte: IBGE (2025)

A andlise da produgdo de mel no Territério Piemonte Norte do
Itapicuru entre 2020 e 2024 evidencia a forte concentragcdo da atividade em
Campo Formoso, que se mantém como o principal polo apicola regional,
respondendo por mais de 70% da producao total.

Municipios como Filadélfia e Pindobacu ocupam posicoes
intermediarias, embora apresentem oscilagbes ao longo do periodo, com
destaque para a queda gradativa em Filadélfia e a recuperacéo recente de
Pindobacgu. Senhor do Bonfim, sede territorial, mostra estabilidade em torno de
4 toneladas anuais, revelando um papel secundario na cadeia produtiva.

Ja Andorinha, Jaguarari e Ponto Novo registraram retragao
expressiva em 2024, enquanto Antonio Gongalves e Caldeirao Grande mantém
producao de menor escala, com variagdes pontuais. Esses resultados confirmam

a importancia estratégica de Campo Formoso para o fortalecimento da apicultura
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regional, mas também apontam para a necessidade de politicas de apoio técnico
e organizacional nos demais municipios, a fim de diversificar e ampliar a base
produtiva do territério.

Apesar de o Territorio apresentar grande contribuicdo para a produgéo
de mel no estado nos ultimos anos estudos enfocando sua cadeia sdo escassos, o
que limita o acesso de informagdes quanto a sua estruturagao, o perfil de seus
componentes, atividades de meliponicultura, bem como sobre os desafios e
potencialidade enfrentadas quanto a diversificacbes de produtos para a
comercializacio entre outros aspectos.

Alguns estudos técnicos cientificos podem ser destacados para o
territorio: Macedo, Alves e Carvalho (2002) que caracterizaram a apicultura de
Senhor do Bonfim, identificando o perfil do consumidor em relagdo ao consumo
de produtos apicolas, grau de informacéo e levantamento da flora

De cunho fisico-quimico do mel, Silva et al. (2024) analisaram
carateristicas do mel de Apis melifera L. produzido e comercializado em Senhor
do Bonfim. Os resultados encontrados mostram que o mel é de boa qualidade e
proprio para o consumo humano.

Chagas, Silva e Magalhdes (2025) descrevem a experiéncia do
trabalho com o grupo de interesse voltado para a produgao apicola, uma fonte
de geracao de renda familiar, do territério Unidos para Vencer, localizado no
municipio de Pindobacgu, destacando.

Outros estudos, de melissopalinologia, (Reis et al. 2021) revelaram
informagdes importantes sobre a flora local explorada por A. mellifera em
amostras de mel na cidade de Campo Formoso. Os autores revelam que
especies de Fabaceae e Asteraceae, seguidas por Euphorbiaceae,
Anacardiaceae, Malvaceae e Rubiaceae, contribuiram significativamente para a
composi¢cao dos méis, tornando-se os principais recursos acessados pela A.
mellifera nas amostras analisadas, caracterizando os méis analisados como
multiflorais.

Os graos de pdolen mais frequente (>45%) foram de Borreria
verticillata (Rubiaceas), (vassourinha-de-botdo), Mimosa sensitiva (dormideira) e

M. tenuiflora (Jurema-preta).
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Estudo com enfoque para as abelhas-sem-ferrao sao escassos, mas
podemos citar: Batista e Silva (2006) que realizaram um levantamento sobre as
abelhas-sem-ferrao para a cidade Campo Formoso e identificaram cerca de dez
espeécies de Meliponini pertencentes a sete géneros: Melipona, Trigona,

Scaptotrigona, Tetragonisca, Plebeia, Frieseomelitta e Nannotrigona.

2.3 Abordagem sobre os produtos derivados do mel e as respectivas
analises fisico-quimicas.

O mel e seus derivados sdo amplamente utilizados em formulagcbes
cosmeéticas, alimenticias e medicinais. Além de suas propriedades antioxidantes,
o mel possui uma série de beneficios terapéuticos confirmados por pesquisas
que demostram o0s seus efeitos antibacterianos, bacteriostaticos,
antimutagénicos, anti-inflamatérios, anti aterogénicos, antitrombéticos e outros
efeitos vantajosos (Maric et al. 2024).

No setor de cosméticos, o mel € muito utilizado devido as suas
propriedades hidratantes, nutritivas, cicatrizantes, antibacterianas e calmantes,
tem destaque os cosméticos e hidratantes e esfoliantes corporais e capilares,
sabonetes e outras formulagdes de higiene (Yucel; Sultanoglu, 2013).

No quesito alimenticio, o mel & provavelmente 0 mais interessante
adogante que pode ser utilizado na producao de néctares e sucos de frutas, na
producao de hidromel (bebida alcodlica fermentada), cachaga com mel, cerveja
com mel, e também como adogante em chas e outras bebidas (Oliveira et al.
2020). Essa aceitacao se deve ao seu baixo pH, que se mostra quimicamente
compativel com muitas bebidas, podendo ser incorporado diretamente em
muitas formulagdes (Silva et al. 2008).

Outros derivados podem ser obtidos a partir do mel como doces,
balas, barras de cereais, pao de mel, bolo de mel, creme de mel, geleias. Em
produtos de panificagdo, adicionando sabor e umidade a bolos e biscoitos, em
molhos e marinadas, adiciona sabor e brilho em carnes e aves.

Com isto, a elaboragcdo de novos produtos derivados de mel como
alimento, tem aumentado no pais, de modo a incentivar o seu consumo e

também valorizar outras matérias-primas locais em um produto funcional.
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Ainda no ambito alimentar, destaca-se o estudo de llha et al. (2009)
que produziram vinagre de mel de abelhas africanizadas fazendo analises fisicas
e quimicas e avaliagdes sensoriais utilizando o teste de escala hedbnica para
medir quantitativamente as respostas em termos de “gostar” ou “desgostar’ do
produto. A preparagdo, foi indicada para fins de comercializagdo, pela
aceitabilidade por parte dos consumidores.

Santos et al. (2014) elaboraram bebidas do tipo néctares de graviola
adocadas com mel de Apis mellifera com posterior realizacdo das analises fisicas
e quimicas do produto, referenciando-o como uma alternativa para a oferta e
consumo da fruta e do mel em mercados distantes dos locais de produgao.

Rodrigues et al. (2017) desenvolverem formulacdes de geleias de
cachacga elaboradas com agucar e mel de abelha, comparando-as quanto as
suas caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas. As geleias formuladas
atenderam aos padrées microbioldgicos estabelecidos pelas legislagdes
vigentes para geleias e obtiveram parametros fisico-quimicos satisfatorios.

Spinosa et al. (2021) desenvolveram uma barra de cereais com mel
de abelha-sem-ferrdo (espécie Scraptotrigona bipunctata) de facil execugao, e a
transferéncia dessa formulagdo inovadora aos meliponicultores da regido de
Londrina-PR. O produto foi caracterizado quanto ao pH e ao teor de soélidos e foi
sensorialmente aceitavel, mostrando-se como uma alternativa de agregacao de
valor, diversificagdo da producdo e desenvolvimento da economia, cultura e
valores da comunidade.

Quanto as bebidas, Gomes et al. (2019) desenvolveram blends de
abacaxi, cenoura e couve adogadas com mel em diferentes concentracdes e
avaliaram a caracterizagao fisico-quimica destas formulacdes. Observou-se que
as formulacbes que continham menores propor¢cdes de mel apresentaram
menores valores de solidos soluveis, da mesma forma que maiores proporcdes
do mel demonstraram aumento do teor de acidez, de vitamina C, maiores teores
de umidade e de teores de cinzas.

Os autores justificam ainda a variagdo da acidez do mel devido as
suas caracteristicas segundo a época do ano. Assim, o blend com maiores

concentracdes de mel mostra-se como uma alternativa viavel para utilizagao de
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frutos, hortalicas para produc¢ao de bebidas adogadas com o mel em substituigao
ao acucar.

Ainda sobre blends, Silva et al. (2025) elaboraram duas formulacdes
de blends de banana combinado com néctar de maracuja-amarelo concentrado
com mel. Os blends foram caracterizados quanto ao pH, sdlidos soluveis totais
(SST), acidez total titulavel (ATT) e ratio (SST/ATT). O pH bastante baixo se
mostrou baixo, caracterizando o produto como acido. Os dados sensoriais
demonstraram a maior aceitagcao dos provadores pelo de blends adocicados com
mel.

Souza et al. (2022) desenvolveram bebidas lacteas fermentadas com
sabores de araga-boi com mel de abelha-sem-ferrdo da Amazobnia,
posteriormente os autores realizaram analises fisico-quimicas do produto quanto
a umidade, pH, acidez, agucares redutores, agucares totais, compostos fendlicos
e flavonoides. Os autores observaram que as bebidas apresentaram
propriedades funcionais oriundas do mel, além de apresentar perfil fisico-
quimico dentro dos padrées legais do MAPA. Portanto, a composigao
apresentou uma excelente alternativa de bebida.

Silva e Santana (2025) desenvolveram uma bebida alcodlica com mel,
pitaya e maracuja via processo fermentativo, naturalmente gaseificada, tendo
essas matérias-primas como base, sem adicdo de adjuntos quimicos artificiais;
avaliando as caracteristicas fisico-quimicas. Observaram-se compostos
aromaticos e potencial atividade antioxidante, constituindo-se como uma
alternativa promissora para o setor de alimentos e bebidas fermentadas, com
foco em produtos naturais. Outros estudos indicam que a elaboracdo de
hidromeis com a adigao de frutas, ervas permite um enriquecimento significativo
de produtos com antioxidantes naturais (Adamenko et al. 2021).

Recentes pesquisas tém utilizado frutas em conjunto com o mel na
elaboragdo de mostos destinados a producado hidromel comportando-se como
alternativa promissora para o aproveitamento de frutos regionais e também do
mel, valorizando estas matérias-primas a exemplo do umbu (Gutierrez, 2019;
Adamenko et al. 2021).

Nota-se, portanto, a ampla diversidade de aplicagdes do mel, o que

evidencia seu valor n&o apenas na alimentagao, mas também em outros setores,
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configurando-se como um insumo com grande potencial para pesquisas e para
o desenvolvimento de novas formulacbes. Nesse sentido, a elaboracdo de
composi¢des inovadoras a base de mel, associadas a frutos nativos da regiéo,
contribui para a agregacao de valor, para a diversificagao da oferta de derivados,
para o estimulo ao consumo e, sobretudo, para a geracdo de renda junto a

apicultores, apicultoras e cooperativas locais.

2.4 Aplicagoes alimenticias do maracuja-do-mato para o seminario e suas
analises fisico-quimicas.

Uma espécie de grande importancia econémica, pertencente a familia
Passifloraceae, (Passiflora cincinnata Mast.) também conhecido como maracuja
silvestre, maracuja de boi, ou maracuja da Caatinga devido a sua alta
versatilidade de consumo que pode ser na forma in natura, polpa concentrada
ou extrato. Na formulacao de receitas, pode ser utilizada para o processamento
de sucos e doces e sorvetes, geleias, néctares, iogurtes, entre outros (Macedo
et al. 2014; Cafieiro 2018). Algumas opcdes de derivados do fruto e suas

respectivas indicagdes de uso sao apresentadas no Quadro 1.

Quadro 1-Produtos derivados do maracuja da Caatinga

Derivados Indicagbes de uso
Suco Bebida refrescante e nutritiva, feita com a polpa da fruta
e agua.
Doce Preparado com a casca e a polpa do maracuja, cozidos
com acucar

Suco Ingredientes parareceitas A polpa pode ser utilizada em bolos, tortas, mousses, e

artesanais outras sobremesas.

Barra de cereais Geleia de maracuja pode ser utilizada como ingrediente
em barras de cereais, adicionando sabor e nutrientes.

Suco Biscoitos e bolachas A polpa do maracuja pode ser adicionada na massa para

dar sabor e aroma.

Fonte: Adaptado de Brasil, 2002

Em virtude dos efeitos benéficos deste fruto para a saude humana, a

espécie tem despertado grande interesse, principalmente no que se refere ao
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seu consumo e potencial para a produgdo de alimentos funcionais (Costa
Tupinamba, 2005). Por isto, tem crescido o numero de trabalhos que buscam a
utilizacdo de subprodutos oriundos do processamento de maracuja no
desenvolvimento de produtos alimenticios destinados a populagao.

Alguns dos estudos que descrevem a elaboragdo de produtos
oriundos da polpa do maracuja podem ser citados, a exemplo de Cafieiro (2018),
que desenvolveu licores de maracuja (Passiflora cincinnata Mast.) e avaliou suas
caracteristicas quimicas, fisicas e sensoriais. O licor elaborado apresentou boa
aceitagdo sensorial e caracteristicas desejaveis para o processamento, como o
pH acido, teores de acidez, sélidos soluveis e acucar total, evidenciando que a
producao de licores € uma alternativa interessante para o aumento da renda
familiar.

As cascas de maracujas sao destinadas para a fabricagcao de farinha,
possibilitando o desenvolvimento de novos produtos e contribuindo assim para
a geragao de renda aos produtores, agregacdo de valor a produgédo da
agricultura familiar e desenvolvimento regional (Mendes; Santos; Andrade,
2020).

Com base no potencial da casca do maracuja, outros estudos
apresentam produtos, a exemplo de Machado et al. (2021) que realizaram a
analise fisico-quimica e sensorial de doce elaborado com casca do maracuja-do-
mato mencionando o doce como boa alternativa, pois apresenta pH, umidade,
acidez e cinzas adequados, além de boa aceitabilidade sensorial, sendo uma
boa alternativa de aproveitamento residual (casca) e geracédo de emprego e
renda para as familias agricultoras.

Um estudo recente desenvolvido pela Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria — EMBRAPA, revelou o potencial do maracuja-da-caatinga como
base para uma bebida gaseificada semelhante a vinho espumante. Os
resultados evidenciam que o produto atendeu aos parametros de qualidade
exigidos pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria (Mapa) para fermentados de
frutas. Além disso, apresentou boa aceitagao entre consumidores habituados a
vinhos espumantes. Segundo os pesquisadores, a inovagao do produto pode se
consolidar como uma alternativa diferenciada no segmento de bebidas alcodlicas

fermentadas, aliando tradi¢ao, inovagéao e sustentabilidade (Embrapa, 2025).


https://www.scielo.br/j/rbf/a/YM8rgQbS7TMc3pVKgjZ55Gb/?lang=en&B08_ref
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Santos (2022) desenvolveu um iogurte enriquecido com farinha da
casca de maracuja-do-mato. A farinha obtida apresentou uma concentragao
consideravel no teor de fibras, proteinas, cinzas, minerais, polifendis totais,
antioxidantes e vitamina C, tornando-se uma alternativa viavel para a fortificagao
do iogurte, possibilitando a inser¢cdo de um novo produto lacteo com possivel
funcao nutricional e funcional.

Silva et al. (2019) elaboraram uma cerveja artesanal adicionada de
polpa de maracuja e encontraram valores de Acidez titulavel e pH que
caracterizam a formulagdo como uma cerveja acida/frutada. Mais recentemente,
Medrado (2022) elaborou uma cerveja artesanal adicionada de maracuja da
Caatinga, apresentando dados quimicos e sensorias concordantes com
caracteristicas desejaveis para a bebida e grande aceitagdo no mercado.

As geleias s&o uma alternativa de aproveitamento de frutos,
possibilitando sua utilizagdo, maior oferta e qualidade na comercializacao, neste
sentido, Junior et al. (2020) desenvolveram uma geleia de maracuja s nativos
advindos nos municipios de Senhor do Bonfim- BA, Seabra-BA e Campo
Formoso-BA, o produto foi submetido mensalmente a uma avaliagcdo da
estabilidade quimica, fisico-quimica e microbiolégica. A geleia obteve boa
estabilidade durante os 150 dias de armazenamento e padrbes microbiolégicos
estabelecidos pela legislacao.

Rybka et al. (2016) desenvolveram a geleia de maracuja
apresentando as caracteristicas da variedade, como acidez pronunciada e cor
amarelo-escuro, com tendéncia ao dourado e um doce de banana Pacovan com
maracuja (Rybka, Freitas, 2014) demostrando que a formulagao resulta em um
doce diferenciado e saboroso, com potencial para comercializagao.

A geleia do Maracuja da Caatinga, tem se tornado um dos produtos
industrializados mais comercializados, agregando valor ao fruto e possibilitando
a geragado de renda de agricultores/as familiares no Semiarido, a partir da
organizacao de cooperativas, a exemplo da Cooperativa Agropecuaria Familiar
de Canudos, Uaua e Curaga — COOPERCUC, na Bahia.

Conforme Resosemito et al. (2020) o desenvolvimento produtos a
base de maracuja, constitui uma alternativa econémica muito pertinente para o

aproveitamento dos frutos.
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2.5 Potencial medicinal do maracuja-do-mato

Essa espécie também ¢é bastante utilizada na fitoterapia, sendo
amplamente conhecido e utilizado pelas suas propriedades medicinais e
funcionais, é uma fruta rica em vitaminas, principalmente a vitamina C, possui
propriedades sedativas, além do seu teor de potassio (EMBRAPA, 2004;
Machado et al. 2021). Nas areas rurais brasileiras, a indicagéo de todas as partes
vegetais para consumo medicinal no intuito de controlar ansiedade, insonia,
tremores em idosos, diabete e obesidade, entre outras enfermidades (Costa;
Tupinamba, 2005)

Este potencial pode ser constatado a partir do estudo de Siebra et al.
(2014), que realizaram a caracterizacao fitoquimica e a investigagao da atividade
antimicrobiana e modulatoria dos extratos hidroalcodlicos das partes aéreas
secas (folhas, haste, cascas, polpa e sementes) de P. cincinnata no Ceara e
verificaram a presenca de compostos fendélicos na composicdo dos extratos da
polpa e das cascas de P. cincinnata sugerindo a possibilidade terapéutica na
elaboragao de um farmaco com multi-drogas.

Além disto, outros estudos apontam que o maracuja apresenta
compostos fendlicos, como flavonoides e antocianinas, presentes em suas todas
as partes vegetais (Lessa, 2011; Leal et al 2022). Mais recentemente, D’abadia
et al. (2019) observaram na polpa do maracuja maiores teores de flavonoides e
polifendis, que sdo compostos fendlicos, discutindo que tais compostos podem
atuar como agentes redutores e sequestrantes de radicais livres.

O estudo de Leal et al. 2022 confirmam o elevado potencial
antioxidante da espécie, podendo auxiliar na protegao contra danos oxidativos,
além de ser fonte de vitamina C, mencionando a importancia destes dados para

o subsidio de conhecimentos para o desenvolvimento de novos produtos.

2.6 Aplicagoes alimenticias do umbu e suas analises fisico-quimicas.

Além da importancia ambiental, o umbuzeiro (Spondias tuberosa L.)
possui grande importancia socioeconémica para a regiao nordestina. Nativo da
caatinga do Nordeste brasileiro e adaptado as regides semiaridas, o umbuzeiro
produz frutas tradicionalmente utilizadas pela culinaria sertaneja. Amplamente

consumido in natura, os frutos sdo usados na preparacdao de doces, polpas,
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sucos, geleias, dentre outros produtos funcionais e nutritivos, representando
assim uma alternativa tecnolégica para diversificagdo de elaborados derivados
da fruta (quadro 2). (Lima et al. 2018;) e seguranga alimentar das pessoas
(Santos, 2010). Algumas opdes de derivados e suas respectivas indicagdes de

uso sao apresentados no Quadro 2.

Quadro 2- Produtos derivados do umbu no Nordeste

Derivados Indicagdes de uso
Umbuzada Uma bebida tradicional, feita com o fruto verde,
Sucos O umbu pode ser consumido na forma de sucos frescos ou

cremosos, sendo uma bebida refrescante e saborosa.

Polpa A polpa do umbu pode ser congelada e utilizada para a
producao de diversas receitas ao longo do ano

Licores O umbu também é utilizado para a produgéo de licores,
agregando sabor e aroma caracteristicos a bebida.

Cerveja Recentemente, cooperativas e cervejarias tém explorado a
producéo de cerveja artesanal com o fruto do umbuzeiro.

Outros doces E possivel encontrar derivados como cocadas, mousses e até
mesmo iogurte de umbu.

Fonte: Empaer, 2023

Diante dessa importancia estao disponiveis na literatura diversos
estudos contemplando o desenvolvimento de produtos derivados da fruta, a
exemplo de produtos resultantes do processamento umbu desenvolvido Castro
e Rybka (2020), como o doce de umbu com améndoas de licuri que reune dois
produtos da Caatinga, possuindo sabor diferenciado e exotico. Conforme os
pesquisadores da instituicdo, o produto pode ser comercializado como doce de
corte ou recheio na area de panificagao.

Cangussu et al. (2021) avaliaram amostras de farinha de cascas maduras
do umbu observaram propriedades tecnologicas e quimicas das farinhas,
demonstraram que elas tém potencial como fontes de compostos bioativos para
aplicagdes alimenticias. Estudos com formulagbes utilizando o p6 umbu séo
incipientes. Podendo-se destacar a elaboracdo de cupcake adicionado de

farinha de residuo de umbu caja (Silva; Pagani, Souza, 2018).
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Cervejas de umbu, licores e doces, compotas em massa de banana
com umbu, geleias sdo produzidas pela Cooperativa Agropecuaria Familiar de
Canudos, Uaua e Curaga (COOPERCUC) e sao produzidas e comercializadas
nacional e internacionalmente. A cooperativa constitui-se uma entidade de
grande importancia para a geragao de produtos derivados como o0 umbu e 0
maracuja nativo da caatinga, agregando valor aos frutos e permitindo maior
renda para os agricultores envolvidos ( COOPERCUC, 2025).

Martins et al. (2007) mencionam que a agregagao de valor aos
produtos contribui para o fortalecimento da agricultura familiar e do
desenvolvimento regional. No referido estudo, foi desenvolvida uma formulagao
de um doce em massa de umbu verde e maduro, no qual, se utilizando
polpa/agucar foi submetido a analises sensoriais, fisico-quimicas. Foi feita a
correcao de pH e adicao de pectina (firmeza) resultando em doces com reduzida
sinérese, ao longo do armazenamento por 90 dias. Observou-se que boa
aceitagao pelos degustadores.

No estudo de Santos et al. (2018) foi realizada a elaboragao de geleia de
umbu seguida de analises microbiolégicas, sensoriais, fisico-quimicas,
mostrando que a geleia teve boa aceitagao sensorial e caracteristicas proximas
as encontradas em outros tipos de geleias. E cabe mencionar a jung¢ao de frutas,
a exemplo do uso umbu com o maracuja-do-mato Carvalho et al. (2014), por
meio da elaboragéo de estruturado em que se utilizou 50% de cada polpa,
resultando em uma formulagdo com boa qualidade nutricional e sensorial,

podendo ser amplamente utilizada na forma de lanches rapidos.

2.7 Potencial medicinal do umbu

Estudos recentes mencionam amplo uso do umbu na medicina
popular (Araujo et al. 2008; Lins Neto et al. 2010, Souza et al. 2022, Souza; Neto,
2025; Cavalcante et al. 2025). Em virtude desse uso, 0 umbu desempenha um
importante papel socioecondmico, pois proporciona € aumenta a renda de
pequenos e medios produtores do semiarido brasileiro.

Com relagédo a potencialidade antioxidante do umbu, varios estudos
indicam altos teres de vitamina C, minerais, fendlicos e flavonoides, taninos

carotenoides que se concentram principalmente na casca e nas sementes da
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fruta (Wolfe et al. 2008; Fraga, 2016; Ribeiro et al. 2019; Araujo et al. 2021,
Cangussu, et al. 2021). Essa rica composi¢cdo confere relevante potencial
antioxidante ao fruto (Ribeiro et al. 2022).

Conforme Lima et al. (2018) observaram para a espécie, uma meédia
de (31,29 a 44,6 mg acido galico/100 g de polpa) independentemente do estado
de maturagao do fruto, enfatizando a capacidade de sequestro de radicais livres
recomendado para prevencao de doengas cardiovasculares, diabete mellitus tipo
2 e alguns tipos de cancer.

Conforme Araujo et al. (2021), em funcéo das propriedades, o umbu
possui efeitos anti-inflamatérios, foto protetor e hemolitico. Esses potenciais
contribuem para o alivio de processos inflamatérios no organismo.

O potencial antimicrobiano é relatado por Ribeiro et al. (2022) que
indicam que os extratos, po, chas, coccado de partes do umbuzeiro (folhas,
frutos, semente e raizes) possuem atividade contra microrganismos como
bactérias e fungos, podendo contribuir para o desenvolvimento de preparagdes
naturais com acgdo antimicrobiana. Os autores mencionados realizaram a
analise dos compostos fendlicos totais (TPC), flavonoides (TFC) e capacidade
antioxidante dos extratos da casca do fruto de umbu e verificaram a eficacia
dos compostos contra bactérias Gram-positivas e Gram-negativas.

Em suma, os estudos apresentaram resultados promissores quanto
ao uso medicinal e concentragdes de compostos ativos, que reforcam a
importancia de considerar o consumo dessa fruta devido ao seu potencial de
beneficios a saude e ao aumento do seu valor socioeconémico (Rodrigues et
al. 2024).

2.8 Investigagao cientifica sobre compostos elaborados com mel e frutas
Ultimamente, como acontece com muitos alimentos, o mel tem sido
enriquecido com ingredientes funcionais. Algumas ervas, vegetais e frutas foram
testados para essa finalidade (Martins et al. 2007; Silva et al. 2013; Grabek-Lejko
et al. 2022; Guardiola; Sumitro; Widyarti, 2025).
A elaboracdo de novos produtos utilizando-se frutas em suas
formulagdes, com comprovadas propriedades funcionais e nutricionais, contribui

para diversificar as possibilidades de mercado, principalmente se os produtos
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forem atrativos, praticos, genuinos e com vida util prolongada (Martin-esparza et
al. 2011). A fabricagdo de mel composto € uma forma de agregar valor ao
produto, atendendo uma clientela cada vez mais numerosa, interessada em
alimentos naturais e de acao terapéutica (CURSOS CPT, 2025).

Nesta perspectiva, algumas pesquisas envolvendo 0
desenvolvimento de compostos podem ser destacadas, a exemplo do mel
composto com extrato de acerola realizado por Martins et al. (2007) que incluiu
analises fisico-quimicas do mel (maturidade, agucares redutores, umidade,
sélidos insoluveis, residuo mineral e acidez) e do composto, avaliando a possivel
deterioracéo do produto em funcéo do tempo apds a adi¢ao de extrato de acerola
(analises de hidroximetilfurfural e atividade diastasica).

Observou-se na referida pesquisa que o mel apresentou padrdes
estabelecidos na legislacdo brasileira e a adigdo do extrato de fruta nao
comprometeu as qualidades do produto. Baseado nessas propriedades, o
composto alimenticio e/ou terapéutico é sugerido para uso pela populagédo, como
uma alternativa alimentar para populagdes de baixo poder aquisitivo, bem como
para o desenvolvimento de formulagbes nutritivas a partir do composto.

Silva et al. (2013) incorporaram o p6 de acerola madura e verde
liofilizados, com alto teor de vitamina C, ao mel para enriquecer o produto. No
estudo, foi feita a quantificacdo de acido ascoérbico da polpa da acerola
liquidificada e depois do fruto liofilizado. A acerola liofizada apresentou
quantidade de acido ascérbico superior a acerola in natura.

No entanto, durante o processo de mistura (mel e pé da acerola),
observou-se que ele ndo dissolveu completamente, mas com o passar dos dias
foi ficando mais homogénea. Apesar disto, o composto apresentou estabilidade
de acido ascérbico apos 15 dias.

Grabek-Lejko et al. (2022) elaboraram um composto de mel
adicionado de frutos e folhas em p6 de amora e framboesa, realizando analises
dos compostos ativos e atividades microbiologicas, observaram maior potencial
antioxidante, potencial antiviral e antibacteriano do mel apds a combinagao dos
vegetais, resultando em uma composi¢cdo com propriedades aprimoradas sendo

recomendado como um novo alimento funcional.
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Ainda segundo o estudo em virtude das propriedades mencionadas o
novo produto possui potencial de fortalecer o sistema imunoldgico, reduzir o risco
de problemas cardiovasculares, osteoporose, obesidade e alguns tipos de
cancer, bem como melhorar a memoaria e a condigao fisica (Grabek-Lejko et al.
2022).

Maric et al. (2024) desenvolveram composi¢cdes a base de mel
enriquecidos com 10% de liofilizado de frutas, cereja acida (Prunus cerasus),
morango (Fragaria sp.), mirtilo (Vaccinium myrtillus), framboesa (Rubus idaeus),
amora (Rubus fruticosus), laranja (Citrus sinensis) e abacaxi (Ananas comosus).

Os produtos foram desenvolvidos para aumentar o potencial
terapéutico relativamente limitado do mel incorporando pés das frutas
conhecidas por possuirem compostos bioativos. Para tanto, foram analisados o
teor de umidade, o pH, a condutividade elétrica, a acidez livre, o
hidroximetilfurfural (HMF) e a composi¢cdo mineral.

Observou-se no trabalho mencionado que o mel enriquecido com
cereja apresentou o maior teor total de fendlicos, o mel enriquecido com mirtilo
apresentou o maior teor total de flavonoides e teor total de antocianinas. Todos
os produtos a base de mel demonstraram atividade antibacteriana,
antioxidantes, antiproliferativas (em virtude dos achados significativos contra
linhagens celulares de cancer de mama (MCF-7), colo do utero (HelLa) e coélon.

Em pesquisa recente, Guardiola, Sumitro, Widyarti (2025)
investigaram parametro fisico-quimicos, compostos ativos e atividades
antioxidantes de misturas do mel com o meldo-de-séo-caetano e com a fruta
noni, batidas no liquidificador, misturadas com agua destilada em uma proporgao
de 3:1:10 e, em seguida, fermentadas por 90 dias em temperatura ambiente e
condicdes anaerdbicas.

Os resultados encontrados na pesquisa indicaram que a fermentacao
em mel pode aumentar o teor total de fendis e flavonoides, bem como a atividade
antioxidante das frutas. Essas plantas possuem importantes compostos
bioativos, tradicionalmente usados para o tratamento de hipertensao, problemas
intestinais, inflamacodes, doencgas hepaticas, diabete, constipacao entre outras

doencas.
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Em suma, esses achados evidenciam que a combinagao de polpa de
frutas tropicais com mel resulta em bebidas ou pastas funcionais, com maior teor
de antioxidantes, vitamina C e atividade protetora. Isso ocorre gragas ao mel,
que atua como conservante natural e veiculo de nutrientes.

Algumas evidéncias cientificas evidenciam os niveis elevados de
polifendis (indice IPT 27-36) no suco de umbu, indicando forte atividade
antioxidante (EMBRAPA, 2012). Tais propriedades reforcam o valor de um
composto umbu+mel, pois 0 mel seria um excelente veiculo para aproveitar os
polifendis antioxidantes (Maric et al. 2024). Neste sentido, alguns dos beneficios
esperados do composto estdo: Agao antioxidante elevada (gragas aos polifenois
do umbu); Potencial reforgco imunolégico e digestivo e Propriedades
antimicrobianas do mel + nutrientes do umbu.

Respeitando a RDC n. ° 259/2002 (Regulamento Técnico sobre
Rotulagem de Alimentos Embalados (ANVISA) e o manual orientagdo para
analise de rotulagem de produtos apicolas MAPA (2014) que trata sobre
Compostos Apicolas adicionados de ingredientes nao-apicolas “nas misturas
com frutas pedacos/polpa/suco, a formulacdo pode ser denominada de
Composto de (ingredientes apicolas em ordem decrescente de suas
quantidades) com (nome do ingrediente)”. Logo, o produto final aqui a ser
desenvolvido é denominado de 1) composto de mel com maracuja-do-mato e 2)

composto de mel com umbu.

3 MATERIAL E METODOS
3.1 Questao Etica

O trabalho foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da
Universidade do Estado da Bahia, sendo executado conforme os preceitos éticos
de pesquisa em seres humanos (68974623.8.0000.0057, aprovada pelo
Parecer: n° 6.073.347) no ano de 2023 (APENDICE A). Todos os participantes
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) e Termo de
Autorizagao de Uso de Imagem, sendo que estes reproduzidos em duas vias,
ficando uma coépia com o participante e outra com pesquisadora.
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3.2 Tipo de Pesquisa
O estudo constitui-se na investigagdo de dados qualitativos e
quantitativos, classifica-se como uma pesquisa de campo, de carater

exploratdrio e experimental (Gil, 2019; Marconi; Lakatos, 2021; Creswell, 2021).

3.3 Area de estudo

Este estudo foi desenvolvido junto a apicultores e representantes
vinculados as Associagdes e Cooperativas de Mel pertencentes ao Territério
Piemonte Norte do Itapicuru.

Inseridos na regido semiarida, o territorio é recortado por duas bacias
hidrograficas do Sao Francisco, na porgado oeste, e a do Itapicuru, na porgcao
leste, com destaque para o rio Vereda da Tabua ou rio Salitre. Outros cursos
d’agua importantes sédo os rios do Aipim, Itapicuru e Itapicuru-Agu (Ministério do
Desenvolvimento Agrario, 2016).

Os climas registrados sao o tropical semiarido e o sub umido a seco.
As temperaturas costumam oscilar entre 16° e 33° graus. As precipitagcoes
pluviométricas tendem a acontecer entre a primavera e o verdo, com a
quantidade de chuva variando anualmente entre 500 mm e 800mm. A cobertura
vegetal é predominantemente constituida pela Caatinga hipoxerdfila.

Nas areas mais umidas, a vegetacdo € mais densa, apresentando
porte predominantemente arbdéreo. Essa paisagem em mosaicos apresenta
fisionomias distintas, constituidas por caatinga arbdérea densa, caatinga
arbustiva arborea e ecétonos, tais como caatinga-floresta estacional e caatinga-
cerrado, além de florestas de galeria (CEI, 1994).

A regido constitui-se como importantes centros econémicos com uma
economia que inclui o setor de comércio e servigos, agricultura de subsisténcia
(producdo de frutas e graos), pecuaria (principalmente criacdo de bovinos,
caprinos e ovinos), com potencial para a apicultura (CODETERTIPNI, 2017). A
Figura 3 apresenta a localizacdo geografica dos nove municipios que compdem

o territorio.
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Figura 3 - Localizagdo no Mapa do Territério do Piemonte Norte do
Itapicuru-BA
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A Figura 4 apresenta a localizacdo geografica dos pontos visitados e
locais de residéncias dos entrevistados nas comunidades pertencentes aos dois
municipios.

Como amostra representativa, foram contempladas sete (7)
comunidades e as sedes dos municipios de Campo Formoso (10° 30' 32" S
(latitude sul) e 40° 19' 15" O (longitude oeste) e Senhor do Bonfim (Latitude: -
10.4659, Longitude: -40.1808 10° 27’ 57" Sul, 40° 10" 51" Oeste).
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Figura 4 - Mapa das localidades visitadas durante pesquisa
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O critério de selegdo dos municipios se deve ao fato de que Campo

Formoso € o principal produtor de mel no territério e Senhor do Bonfim, municipio
vizinho, possui grande influéncia de produgéo para a primeira cidade, além de
conter um importante polo de producdo e conter uma cooperativa de destaque
regional.

De acordo com levantamento realizado in loco no territério, aliado as
informagdes disponibilizadas pelo site da Secretaria de Desenvolvimento Rural
— SDR ([http://www.portalsdr.ba.gov.br/](http://www.portalsdr.ba.gov.br/) e aos
dados divulgados pela Central das Associagcdes da Agricultura Familiar do
Territorio Piemonte Norte do Itapicuru, foram identificadas sete (7) associagdes
e/ou cooperativas vinculadas a cadeia produtiva do mel nos dois municipios
estudados (Quadro 3).

O critério de selecdo das cooperativas nos dois municipios
considerou as principais entidades da regiao responsaveis pela maior produgéo
e/ou comercializagcao significativa de mel. Assim, para este estudo, foram
selecionadas trés (3) cooperativas e duas (2) associagdes, com respectivas

Casas de Mel, listadas no quadro 3 como amostra representativa do territorio


http://www.portalsdr.ba.gov.br/
http://www.portalsdr.ba.gov.br/)
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Quadro 3 - Relagéo de associagbes, cooperativas e casas de mel pertencentes aos municipios de Campo Formoso
e Senhor do Bonfim selecionadas no estudo

NO

Nome
Cooperativa Apicola e Pesqueira de Campo

Formoso ( e Casa de Mel)

Cooperativa Apicola do Municipio de Campo

Formoso ( e Casa de Mel)

Cooperativa de Empreendimentos da Agricultura
familiar do Territorio Piemonte Norte do Itapicuru
Associagao dos Pequenos Produtores de Quicé
(Casa de Mel)

Associacdo dos Produtores da Microrregido de

Senhor do Bonfim
Casa de Mel

Casa de Mel

Sigla
COOAPCAF

COOAPIS

COMARTMANDACARU

APAQ

APMRS

Endereco
Rua das Arvores, S/n,
povoado de Limoeiro, Zona
Rural

Povoado de Caraibas, Zona
Rural

Rua José Gongalves, 174,

Centro

Povoado de Quicé, Zona
Rural

Missédo do Shay

Povoado de Alagadico do
Brejao

Povoado de Brejo Grande

Cidade

Campo Formoso

Campo Formoso

Campo Formoso

Senhor do Bonfim

Senhor do Bonfim

Campo Formoso

Campo Formoso

Fonte: Elaboracao da autora (2022)
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3.4 Procedimentos para a coleta de dados

A coleta de dados foi feita mediante consulta a bibliografias,
realizacdo de visitas para observacdo da atividade, quando possivel, e
realizacdo de entrevistas e aplicagdo de questionarios semiestruturados
especificos e individuais aos produtores e produtoras, representantes de
associacbes e/ou cooperativas e representantes das casas/ unidades de
beneficiamento de mel.

Além disto, foram feitas visitas a algumas expedi¢des de Feiras da
Agricultura Familiar e Economia Solidaria que ocorreram nos referidos
municipios para realizagao das entrevistas e analise da exposi¢ao dos produtos
apicolas comercializados.

Esta etapa buscou a caraterizagdo do perfil socioeconémico, dos
fatores relacionados ao manejo, produgdo e comercializagdo de mel e de
produtos derivados, abrangendo questdes sobre os gargalos enfrentados quanto
ao desenvolvimento da producéo e comercializagao.

Tal procedimento tem por principal finalidade o delineamento ou
analise das caracteristicas e fatos, conforme indicado por Tripodi et al. (1975),
citado por Lakatos e Marconi (1996), uma vez que mostram os conhecimentos
praticos e tedricos dos produtores de mel desenvolvidos nessa regiao.

De acordo com o entendimento de Cruz (2021) estudos dessa natura
que estdo relacionados a caraterizagdo da apicultura, sejam os aspectos
socioecondmicos ou ambientais, contribuem para disseminar o reconhecimento
da atividade, como sendo uma pratica rentavel e principalmente, a tomada de
decisbes acerca dos problemas que impedem o desenvolvimento da atividade.

O estudo contemplou 25 apicultores (as) cinco (05) representantes

de casas de mel e quatro (04) representantes de associagédo/cooperativas.

3.5 Visitas as associagoes e/ou cooperativas de mel

As visitas as sedes, locais de reunides e feiras com os apicultores e
representantes das associagdes e cooperativas foram realizadas entre junho de
2023 e maio de 2024.
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O questionario voltado para os representantes de tais instituicbes e
da Casa de Mel, elencou nove (9) questbes cada, relacionadas ao perfil
socioecondmico, ao perfil de comercializagdo do mel, as principais dificuldades
enfrentadas quanto a comercializacdo e sobre a participagdo de cursos e

capacitacoes.

3.6 Aplicacao de questionario e entrevistas aos produtores de mel

Os produtores foram entrevistados nas suas residéncias, apiarios,
cooperativas ou associagdes, Casa de Mel e/ou nas Feiras Agroecolégicas e da
Economia Solidaria durante o periodo de 2022 e 2024, uma vez que nesses
eventos ocorre a comercializagcdo de diversos produtos da agricultura familiar e
artesanatos de dezenas de agricultores/as familiares da regiao.

Foram considerados os seguintes critérios para escolha dos
apicultores: presenca dos mesmos durante a visita da pesquisadora as
comunidades, indicadas pelos representantes das associagdes, ou durante as
Feiras da Agricultura Familiar, ou mediante visita direta nas residéncias, ou
apiarios dos produtores de mel e aceite deles em participar.

O questionario aplicado contemplou 25 questdes relacionadas a
caracterizagdo dos indicadores socais, econémicos e de nivel tecnoldgico. Os
questionamentos foram de facil entendimento, evitando-se termos técnicos e
girias, para facilitar a compreensao e nao prolongar a entrevista, de modo a nao
interferir na realizacao das atividades cotidianas dos participantes. Tal técnica foi
utilizada pelo entrevistador para obtencédo de informacdes a partir também, de

uma conversa orientada com o entrevistado (Rodrigues, 2006).

3.7 Analise dos dados

Quanto a analise dos dados, coletados a partir das entrevistas,
didlogos com os autores, aplicagdo de questionarios e registros no caderno de
campo, esses foram transcritos e paralelamente organizados, obtendo-se uma
analise baseada na triangulacdo de dados.

Marcondes e Brisola (2014) abordam que a analise por Triangulagao

de Métodos esta pautada em trés aspectos: primeiro, na organizagao e tabulagéo
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dos dados obtidos, os chamados dados empiricos, obtidos a partir do
desenvolvimento de entrevistas e aplicacbes de questionarios; segundo, no
didlogo/consulta com os autores da pesquisa, considerando questdes
pertinentes ao delineamento da pesquisa; e terceiro, da analise de conjuntura da
situacdo que foi pesquisada, na qual se busca pontuar ideias por tras das
transcricbes dos dados, analisando-se, nao somente as informagdes
alcangadas, mas também o contexto no qual as mesmas foram geradas (Figura
5).

A analise estatistica descritiva simples foi designada para os dados
de perfil dos entrevistados e dos resultados da avaliagao sensorial, considerando
o grau de satisfagdo dos degustadores.

Figura 5- Representagao da analise por triangulacao

Fonte: Adaptado de Marcondes e Brisola (2014)

3.8 Procedimentos para o desenvolvimento dos compostos de mel com
frutas da caatinga
Esta subsecao trata da parte experimental da pesquisa. O fluxograma

da Figura 6, apresenta-se o processo para a produgdo dos compostos.
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Figura 6- Fluxograma ilustrativo do processamento dos compostos de mel

1. Selegdo e recebimento
e, 1.1 Receber mel + polpa/frutas
; umbu e maracuja-do-mato

2. Drocessamento das frutas _ ()8
2.1 Descongelamento (geladeira) :

2.2 Pasteurizagdo
(maracuja: 75 *C por
20 segundos
e umbu: 86 *C por25
segundos

[

3. Processamento do mel
3.1 Amostragem para
analise fisico-quimica

4, Formulacao dos compostos de mel
4.1 Misturar mel + polpa/extrato
(70 % mel + 30 % polpa)

4.2 Aquecimento suave do
(pasteurizacdo <65°C) Ff
4.3 Homogeneizagao
4.4 Amostragem para analise sensorial
4.5 Amostragem para analisemicrobiologjca

5. Envase em embalagem de potes esterilizados
5.1 Rotulagem jlustrativa

6. Armazenamento

6.1 Armazenamerirto em local limpo, escuro, temperatura
ambiente (-20-26*C) ou em geladeira

Fonte: Elabora pela autora com auxilio da 1A (2025)

v Materiais: Utilizou-se o mel obtido com um apicultor de Campo Formoso
pertencente a Cooperativa Apicola de Campo Formoso, com data de envase
em maio de 2025 e as polpas organicas integrais congeladas das frutas
(maracuja da caatinga e umbu (Figura7) adquiridas da Cooperativa
Agropecuaria Familiar de Canudos, Uaua e Curaga (COOPERCUC), situada
em Uaua - Bahia (Figura12), com data de fabricagdo em 13 de junho de 2025.
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A escolha do local de origem das polpas se justifica pelo fato da
seguranga sanitaria do produto para uso, uma vez que as polpas artesanais
disponiveis na regido nado contenham data de fabricagdo nem dados do

fabricante.

Figura 7- A. Potes de mel. B. Polpa de maracuja da caatinga C. Polpa
de umbu
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Fotos: Acervo do autor (2025)

v Preparo dos compostos: As polpas foram inicialmente descongeladas
sob refrigeracdo em geladeira doméstica, submetidas a pasteurizacao
(aquecimento controlado em banho-maria) e, em seguida, reservadas.

v Pasteurizagao da polpa de maracuja-do-mato: a polpa foi submetida
a 75 °C por 20 segundos. De acordo com Lima et al. (2018), a pasteurizagao
do maracuja-do-mato nessas condigcbes promove reducgdo significativa de
microrganismos deteriorantes, retencdo de até 88% da vitamina C e
estabilidade dos compostos fendlicos por até 90 dias de armazenamento
refrigerado. Além disso, a polpa apresenta boa estabilidade ao congelamento,
embora seja sensivel a tratamentos térmicos excessivos.

v Pasteurizagdao da polpa de umbu: a polpa foi submetida a 86 °C por
25 segundos. Este tratamento segue Ribeiro et al. (2017), que verificaram
estabilidade quanto as caracteristicas fisico-quimicas (pH, sélidos soluveis e

acidez), compostos fendlicos totais, atividade antioxidante e qualidade
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microbioldégica da polpa integral de umbu ao longo de 90 dias de

armazenamento, em conformidade com a legislagéo brasileira (Brasil, 2001).

v Apds os ensaios preliminares, foram elaboradas duas formulagdes:

composto de mel com polpa de maracuja (F1) e composto de mel com polpa

de umbu (F2), ambas utilizando 30% de polpa. Os ingredientes foram pesados
em balanga de precisdo, conforme as proporgdes estabelecidas.

De acordo com a Instru¢do Normativa n°® 46/2011 do MAPA, referente a
producdo organica, a adicdo de ingredientes opcionais néo lacteos ao mel —
como frutas em forma de polpa ou suco (inclusive o umbu) — é regulamentada,
desde que nao ultrapasse 30% (m/m) do produto final.

v Pasteurizagdao dos compostos: Sob aquecimento e agitagdo manual,
cada formulagao foi homogeneizada e submetida a pasteurizagdo em banho-
maria a 65 °C por 30 minutos. Os potes, acondicionados em recipiente de
inox, foram monitorados com auxilio de termdémetro digital (Figura 8).

Esse tratamento segue estudos anteriores que utilizaram o mel na
formulacdo de bebidas tipo néctar (Santos et al. 2014; Lima et al. 2018; Silva
et al. 2024), os quais relataram bons resultados quanto a preservagdo dos
compostos bioativos e propriedades antioxidantes.

v' Armazenamento: Os compostos foram acondicionados em potes
plasticos transparentes de 210 mL, lacrados a quente, rotulados, resfriados em
temperatura ambiente e armazenados a —6 °C em geladeira até a realizagao

das analises sensoriais, fisico-quimicas e microbioldgicas (Santos et al. 2014).
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Figura 8 - A. Etapa da Pasteurizacdo dos compostos e B: envase
para analises

Fotos: Acervo do autor (2025)

3.9 Avaliagao sensorial

A avaliagao sensorial foi realizada com 52 provadores nao treinados
escolhidos aleatoriamente (18 a 55 anos) entre profissionais saude da
Secretaria de Saude de Campo Formoso e que aceitaram participar da
pesquisa, e nao tinham alergias ou restricbes em consumir os ingredientes. A
percepgao sensorial desse publico pode oferecer parametros mais rigorosos e
refinados de aceitagdo, bem como subsidios para ajustes em formulagéo.

As amostras foram separadas em 20 g e apresentadas de forma
monadica, em copos plasticos de 50 ml descartaveis codificados com numero
de trés digitos, com numeros aleatorios e apresentadas aos provadores de
forma aleatéria. Com a amostra, foi servida bolacha de sal para limpeza do
palato, termo de consentimento livre e esclarecido, ficha de avaliagao sensorial
para assinatura (Figura9).

As formulagbes foram avaliadas quanto a sua aceitagdo (escala
hedbnica) e a intengdo de compra e preferéncia. A aceitagao foi verificada pela
escala hedébnica estruturada de 9 pontos (1 = desgostei muitissimo a 9 = gostei
muitissimo), em relacdo aos parametros aceitagdo global, aroma, sabor,
textura. Com relagéo a intengdo de compra, “certamente compraria” com nota
5 e “certamente ndo compraria” com nota 1, segundo metodologia descrita por
Dutcosky (2013).
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A escala de intengdo de compra variou de um a cinco e apresentou
a seguinte classificagédo: 1 = certamente ndo compraria; 2 = provavelmente néao
compraria; 3 = talvez comprasse, talvez nédo; 4 = provavelmente compraria, € 5
= certamente compraria (Stone; Sidel, 1985; Minim, 2013).

Quanto a interpretacao dos resultados da preferéncia, foi realizada
conforme a metodologia estabelecida por Friedman (Minim, 2013). A ficha de

analise sensorial e de preferéncia dos compostos € apresentada no apéndice

C. Amostras foram encaminhadas para analise fisico-quimicas e microbiolégica
(Figura 9).

Figura 9 - A: Compostos de mel envasados em potes plasticos. B: potes
etiquetados

Fotos: Acervo do autor (2025)

3.10 Analises fisico-quimicas

As andlises dos materiais foram realizadas no laboratério de
Agroindustria do IFbaiano, Campus de Senhor do Bonfim e no SENAI Petrolina
— LABMA (Laboratério de Analise de Alimentos, Bebidas e Meio Ambiente) no
més de julho a setembro de 2025 (Figura 10).

As analises fisico-quimicas das polpas, in natura apds processo de
descongelamento, mel e as duas formulagdes de compostos foram feitas em
triplicatas segundo as metodologias abaixo.

-Potencial Hidrogenibnico (pH): O pH foi determinado através de leitura direta
para as polpas, mel e compostos em pHmetro, segundo metodologia
determinada pelo Instituto Adolf Lutz (2008).
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-Acidez Titulavel (AT): Determinada pelo método alcalimétrico, diluindo 10 ml da
amostra em 20 ml de agua destilada e titulando a solugéo obtida com NaOH 0,1
mol L-1 utilizando-se como indicador trés gotas de fenolftaleina a 1%. Os
resultados foram expressos em porcentagem de acido citrico, segundo
metodologia determinada pelo Instituto Adolf Lutz (2008).
-Sdlidos Soluveis (SS:): Determinou-se o teor de sdlidos soluveis totais,
utilizando-se um refratdmetro digital variando de 0 a 45° Brix. Os resultados
foram expressos em °Brix, segundo metodologia determinada pelo Instituto Adolf
Lutz (2008).
-Relagdo SS/AT (ratio): Foi obtida pelo quociente dos valores encontrados para
solidos soluveis (SS) e acidez titulavel (AT).
-Residuo Mineral Fixo (Cinzas) e Umidade: Os teores de umidade e cinzas
foram determinados utilizando a metodologia da AOAC (2003).
Teor de umidade (TU%) - Para determinagéo do teor de umidade, uma massa
contendo de 3 a 5 g da amostra, foi transferida para cadinho previamente seco
a 105 °C por 3 h. Sendo assim, a amostra foi transferida para estufa a 105 °C
até a obtencéo constante da massa. Em seguida, foi calculada a porcentagem
do TU da amostra, conforme descrito pela Equacgao (1). O resultado foi expresso
em percentagem (%):
% Umidade = (100 x N) / P

(1)
Onde: N = n° de gramas de unidade (perda de massa em g); P = n° de gramas
da amostra.
Teor de cinza (TCZ%) - Para obtencgéo do teor de cinza, uma aliquota contendo
5 g de amostra em cadinho de porcelana, previamente seco a 105 °C em mufla
e resfriado em dessecador com silica gel. A amostra foi transferida para forno
tipo mufla onde foi calcinado a 550 °C até eliminacdo completa da matéria
organica. Apos o periodo de 5 h, foi realizada a retirada do cadinho previamente
aquecido, onde foi transferido para dessecador com silica gel até atingir a
temperatura ambiente 25 °C. O cadinho contendo amostra, teve sua massa
determinada, e conforme a Equacgao (2), o teor de cinza obtido em percentagem
(%).

% Cinza = (100 x N) / P.
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(2)

Onde: N = Numero de gramas de cinzas; P = Numero de gramas da amostra.
Polifendis totais- Os compostos fendlicos foram determinados por meio do
reagente Folin Ciocaulteau, utilizando-se uma curva padrao de acido galico
como referéncia, conforme metodologia descrita por Larrauri; Rupérez; Saura-
Calixto (1997). Os extratos das frutas foram realizados utilizando-se 5mL de
amostra. Foram adicionados aos extratos 40 mL de metanol 50%,
posteriormente foram homogeneizados e deixados em repouso por 1h a
temperatura ambiente sob protecdo da luz. Logo em seguida, a mistura foi
centrifugada a 4000rpm por 40min. Apos centrifugagéo, o sobrenadante obtido
foi filtrado e colocado em um baldo de 100mL protegido da luz.

O precipitado foi dissolvido em 40mL de acetona 70%, ficando em
repouso por 1h a temperatura ambiente e protegido da luz. Logo em seguida,
a mistura foi centrifugada a 4000rpm por 40min. O segundo sobrenadante
obtido foi misturado ao primeiro no mesmo baldo de 100mL, completando o
volume do baldo com agua destilada, obtendo-se o extrato para determinagao
dos polifendis totais, por meio da leitura em espectrofotdmetro modelo UV VIS
360 a 1000 nm bivolt (BBL SF-33000) a 700nm. Os resultados foram expressos
em mg de acido galico/100g da amostra.

Flavonoides- A determinacao de flavonoides totais seguiu a metodologia de
Francis (1982). Em um béquer envolto por papel aluminio, pesou-se 0,5g da
amostra, colocando em seguida 10 mL da solugéo de Etanol-HCI (1,5N)
previamente preparada. Transferiu-se o conteudo para um baldo volumétrico
de 25mL (sem filtrar) e aferiu-se o volume com a solugao de Etanol-HCI (1,5 N).

Depois transferiu-se para um frasco de vidro, envolto em papel
aluminio, e deixou-se descansando por uma noite sob refrigeragdo. Filtrou-se
o material para um béquer de 50mL sempre envolto com papel aluminio,
utilizando-se o espectrofotdmetro modelo VIS 37 360 a 1000 nm bivolt (BBL
SF-33000) em um comprimento de onda de 374nm. O branco foi composto
apenas da solucao de etanol + HCI (1,5N).

Teor de acido ascoérbico —A titulacdo iodométrica foi feita para determinar o
teor de acido ascorbico, baseado numa reacdo quimica entre o iodo e o acido

ascorbico (vitamina C). O iodo forma um complexo com o amido, resultando
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numa coloragéo azul intensa. Homogeneizou-se 10 mL amostra. Transferiu-se
para um frasco Erlenmeyer de 250 mL com auxilio de aproximadamente 50 mL
de agua, agitou-se e em seguida, adicionou em ordem 2 mL de solugédo de
acido sulfurico a 2N; 1 mL da solucao de iodeto de potassio a 10% e 1 mL da
solucédo de amido a 1%.
Titulou-se com solucéo de iodato de potassio até coloragao azul. Anotou-se o
volume gasto. Os resultados foram expressos como mg de acido ascérbico por
100 g de polpa, de acordo com a seguinte férmula: Vitamina C (mg de acido
ascorbico por 100 g de polpa) = volume gasto x 88 x F F= Fator de corregao.
Para calcular o fator de corregéo, pesou-se 1g de acido ascorbico,
colocou-se em um baldo volumétrico de 100 mL e completou o volume com
agua destilada. Em seguida, retirou-se uma aliquota de 10 mL e adicionou os
reagentes acima na mesma quantidade. Apés adicionar os reagentes, fez-se a

titulagdo com KlO3 e anotou-se o volume gasto: F= (1000 x volume gasto) / 88.

Figura10 - A:pesagem dos materiais. B-C. Analise quimica dos
compostos D: amostras separadas para procedimento de obtencao
de cinzas

Fotos: Acervo do autor (2025)
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As polpas e os compostos formam também analisados quanto aos

parametros de vitamina C, (Acido ascérbico), compostos fendlicos e flavonoides.

As analises fisico-quimicas foram efetuadas conforme métodos

descritos pelas normas do Instituto Adolfo Lutz (1985; 2008), exceto a umidade
que foi determinada mediante utilizagdo do Analisador de umidade.

Além disto, foi feita a analise de um composto de maracuja amarelo

(P. edulis) disponivel no mercado e fabricado em Santa Catarina, conforme

rétulo, denominado de “Honey Fruites” (data de fabricagdo em 25/05/2024 e data

de validade: 25/05/2026) para comparagao de dados fisico-quimicos entre os

compostos.

3.10 Analises microbiolégicas

As analises microbioldgicas s&o regulamentadas por diversas
normas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Anvisa e do Ministério da
Agricultura e Pecuaria - MAPA. A Resolugdo RDC n° 12/2001 (ANVISA)
estabelece os limites microbiolégicos para alimentos em geral e a Instrugcao
Normativa n® 46/2011 (MAPA) determina os parametros para produtos de mel
e melado, incluindo critérios microbioldgicos principais analises microbioldgicas
exigidas. Para tanto, os padrdes para Coliformes totais e fecais, Salmonella sp.,
(auséncia em 25 ml), bolores e leveduras e Clostridium foram avaliados em

amostras triplicadas dos dois compostos elaborados.

3.11 Anadlise das caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas e
microbiolégicas

A analise estatistica descritiva simples foi designada para os dados
dos resultados da avaliagdo sensorial, considerando o grau de satisfacdo dos
degustadores e dados obtidos na analises fisico-quimicas. A interpretacdo dos
resultados da preferéncia foi realizada de acordo com a metodologia
estabelecida por Friedman (Minim, 2013).

De acordo com Dutcosky (2011), o indice de Aceitabilidade (IA) foi
avaliado por meio da seguinte expresséao: a porcentagem do |A corresponde ao

produto da nota média obtida para o produto multiplicada por cem, dividida pela



63

nota maxima atribuida ao produto. Considera-se que o IA apresenta boa
aceitagdo quando alcanga valor igual ou superior a setenta por cento.
Histogramas de distribuicdo de frequéncia de notas de preferéncia,
atribuidas pelos consumidores para as diferentes formulagdes, foram
elaborados.
Com relagcdo aos dados microbioldgicos, os resultados serao

expostos em tabelas e discutidos com as normativas vigentes.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

41 CAPITULO | - Perfil Socioeconémico, Tecnolégico e Ambiental de

apicultores do Territério Piemonte Norte do Itapicuru na Bahia

411 Dimensoées Socioeconémicas, Tecnoldgicas e Ambientais
observadas nas visitas de campo

A Tabela 4 demostra o quantitativo de entrevistados e suas respetivas
localidades e instituicdo relacionada.Com relagcao a entidade pertencentes ao
municipio de Senhor do Bonfim: a Associacdo dos Pequenos Produtores de
Quicé (APAQ), localizada no distrito de Quicé, em Senhor do Bonfim, por meio
da Casa de Mel, produz e comercializa mel extraido na comunidade por 15
associados, com o selo SIPAF (selo de Identificagdo da Participagdo da
Agricultura Familiar), o Servigo de Inspegao Municipal que permite a venda do
mel no municipio e o SIE (Servigo de Inspeg¢ao Estadual) que permite a venda

do mel no estado, o mel € comercializado em duas principais apresentagdes:

« Bisnaga de 1 kg de mel, produzido pela APAQ com apresentagao
padrao em bisnaga plastica.

« Bisnaga de 280 g de mel, igualmente certificada e registrada pela
APAQ..
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Tabela 4 -Total de Municipios Visitados e dados sobre produtores e representantes

Questionarios aplicados

Municipio/ Repre. de
] Repre. de . Total de
Localidade AP.* AP. e ME. Cooperativa ou
casa de mel L entrevistas
Associagao

Campo Formoso 13 5 4 3 25
Brejao da Caatinga

6 1 1 - 8
Brejo Grande i 1 1 i 2
Limoeiro - 2 1 1
Gameleira do Dida 1 1 - -
Borda da Mata

1 - - 1 2
Caraibas - 1 1
Senhor do Bonfim 2 - 1
Quicé

6 - - 1 8
Misséo do Shay

2 - - 2

Total 18 7 5 4 34

Associagao/ cooperativa pertencente

Cooperativa
Formoso (COOAPIS)

Cooperativa Apicola e Pesqueira de Campo
Formoso (COOAPCAF)

COOAPCAF
COOAPCAF
Cooperativa  de

de Apicultores de Campo

Empreendimentos  da
Agricultura familiar do Territorio Piemonte
Norte do Itapicuru

COOAPIS

Associagdo dos Pequenos Produtores de
Quicé (APAQ)
Associacdo dos Produtores da Microrregido

de Senhor do Bonfim

Legenda: Repr.: Representantes; AP: Apicultores; ME: Meliponicultores; - Indica que ndo houve entrevistados
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Na Casa de Mel no povoado de Quicé ocorre a extracéo e beneficiamento
do mel o qual é fracionado de forma automatica com dosador e em seguida envasado
( Figura 11 ). As embalagens usam o rétulo conforme ilustrado na Figura 12. Em 2023

houve producao de 1 tonelada e meia de mel para a comercializagéo.

Figura 11 - A: Casa de Mel em Quicé -Senhor do Bonfim, Bahia. B:
Apicultores manipulando quadros de mel. C: Potes plasticos com mel

Fotos: Acervo do autor (2025)

Figura 12 - Rotulo das embalagens de mel produzido através da Associagao dos
Pequenos Agricultores do Quicé - APAQ.

Fonte: PORTAL SDR- BAHIA (2025)

O SIPAF, E um selo criado para identificar produtos da agricultura familiar,
fortalecendo a identidade social da agricultura familiar e informando os consumidores
sobre a presenca significativa da agricultura familiar na produg¢ao de determinados
produto (Bahia, 2011).
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Atualmente a associagao ¢ liderada por uma mulher, a qual foi entrevistada.
A Figura 13 evidencia sobre a realizagdo do encontro com os apicultores, a

representante da associagao e a casa de mel.

Figura 13 - Visita a Casa de Mel dos produtores em Quicé para
realizacao de entrevista/aplicagdo de questionarios. A- D Apicultores
assinando, TCLE.

Fotos: Acervo do autor (2025)

No que se refere a Associagao dos Produtores da Microrregido de Senhor
do Bonfim, esta foi citada por dois apicultores que comercializavam mel na Feira
Solidaria do municipio. Ambos sao associados a entidade, embora n&o participem de
nenhuma cooperativa de mel. Eles fazem o beneficiamento em suas residencias, no
povoado de Missdo do Shay, realizando a centrifugagdao e envase do mel com
embalagens plasticas adiquiridas no mercado local.

Em Campo Formoso, a Cooperativa Apicola e Pesqueira de Campo
Formoso (COOAPCAF), ativa, esta localizada no municipio de Campo Formoso-Ba, o
mel é colhido, processado e envasado e no entreposto de beneficiamento de produtos
das abelhas de Limoeiro, zona rural do municipio. O produto € originado da florada
nativa em regiado de transi¢ao cerrado/caatinga, dando assim um sabor e qualidade

diferenciada.



69

A cooperativa atualmente possui 40 membros, espalhados pelas
comunidades do municipio, e recebe grande parte do mel que é produzido localmente,
inclusive de outros municipios do territério. Segundo dados disponibilizados pela
Desbahia (2020) a regido de Campo Formoso produziu cerca de 100 toneladas/ano
de mel, sendo que 10 toneladas sairam das colméias da Cooapcaf. Os dados
coletados na presente pesquisa revelam que em 2023 foram produzidos 20.104 kg e
em 2024 a produgao aumentou para 23,99,2 kg de mel. Para comercializar, a casa de
mel possui o registro no Servigo de Inspegao Oficial. SIM e o SIE e o SIF (Certificagédo
federal).

A comercializagdo também é feita sob o selo SIPAF, destinado a agricultura
familiar, com apoio técnico e institucional da EBDA e Seagri. A forte organizacao
coletiva garante qualidade, capacitagao e acesso a mercados como merenda escolar
via Conab, através do Programa de Aquisi¢do de Alimentos (PAA) e do Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE).

A Casa de mel beneficia 0 mel com diversas apresentagdes de mel — em
bisnaga de 500 g e 1 kg, potes de 300 g e 500 g, e saché de 300 ( Figura 14).

A apicultura é considerada uma das alternativas econémicas mais viaveis
para pequenas comunidades da regido de Campo Formoso, devido as condigbes
favoraveis, como clima adequado, um grande pasto apicola ainda por explorar e
floradas em épocas distintas, o que permite uma boa produtividade. Junta-se a isso a
existéncia de mercado garantido e em plena expansao (Desenbahia, 2020).

A Cooperativa dispde de uma maquinaria de saché de mel, no entdo o uso
da mesma esta restrito apenas aos cooperados. 1kg de mel produz em média produz
90 sachés de mel, segundo fala da representante.

Com relagéao a Casa de Mel de Brejo Grande, destaca-se o trabalho de um
apicultor bastante conhecido na regiao, também associado a COOAPCAF. Ele realiza
o fracionamento manual do mel diretamente no decantador, além do envase e da
rotulagem de forma simples e prépria. No entanto, a unidade nao atende aos padrdes
exigidos para funcionamento regular e carece das condigbes necessarias para obter

certificagao oficial.
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Figura 14 - Mel envasado e comercializado pela Cooperativa COOAPCAF. A.
diversas embalagens de vidro e plastico contendo mel. B. Diferentes tamanhos
de sachés de mel produzidos pela cooperativa (5g a 17g).

-

Fotos: Acervo do autor (2025)

A Cooperativa de Apicultores de Campo Formoso (COOAPIS) localizada
na zona rural de Caraibas, contempla uma Casa de Mel. A seguir, sdo apresentadas
imagens da Casa de Mel, dos maquinarios utilizados no beneficiamento, das visitas
realizadas ao apiario local e de alguns apicultores entrevistados (figuras 15, 16, 17).

No municipio essa comunidade € bastante conhecida pelas atividades
apicolas. Durante a visita in loco, constatou-se que a cooperativa encontrava-se
desativada. Contudo, os apicultores estdo em processo de organizacdo de uma nova
entidade, a ser denominada Associagdo dos Apicultores de Caraibas.
Aproximadamente 12 produtores, anteriormente vinculados a COOAPIS, mantém a
producdo de mel e seguem utilizando a Casa de Mel mesmo sem certificacdo
sanitaria.

Atualmente, a maior parte da producédo é comercializada por meio de um
atravessador local, que coleta o produto em tonéis fornecidos por empresas de Santa
Catarina. Essas empresas adquirem o mel na regiao e o destinam a outras localidades
do Brasil, incluindo o Piaui, de onde parte para exportagéo.

Segundo informagdes fornecidas por um representante da cooperativa, em
2024 foi registrada uma média de 35 toneladas de mel produzido. O atravessador
desempenha um papel relevante na regiao, conforme apontaram os entrevistados. Ele
se responsabiliza por recolher o mel diretamente nos apiarios, o que supre uma

dificuldade recorrente dos produtores, que muitas vezes ndo dispdem de transporte
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adequado para escoar a producdao. Além disso, garante a compra do mel,
diferentemente da instabilidade enfrentada no mercado local.

Entretanto, os apicultores relatam que o atravessador paga valores
inferiores aos praticados no mercado, o que os torna fortemente dependentes desse
agente da cadeia produtiva. O atravessador, bastante conhecido na regido coleta o
mel de outras comunidades, tais como da regido de Brejao da Caatinga, que
contemplou nove apicultores entrevistados. A referida comunidade visitada dispde de
apenas uma Casa de mel. Contatou-se que a mesma possui com condi¢oes fora dos
padroes sanitarios.

Segundo Araujo et al. (2016) a presenca de entidades dessa natureza é
essencial para o fortalecimento da atividade apicola, especialmente no que se refere
ao processo de comercializagdo do mel. Essas organizagbes poderiam assumir a
gestado de entrepostos de vendas, unidades comerciais que representam a alternativa
mais viavel para que os apicultores obtenham melhor retorno econédmico na venda de

sua produgao.

Figura15 - A. Casa de Mel em Caraibas- Campo Formoso, Bahia. B. Visita ao interior
da Casa de Mel. C. produtor assisando termo de participagdo na pesquisa. D.
Apicultor sendo entrevistado.

Fotos: Acervo do autor (2025)
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Figura16 - Visita a Apiario em Caraibas A-B. Acesso ao apiario. C-D. Caixas/
colmeias

Fotos: Acervo do autor (2025)

Figura 17 - Visitas aos produtores de mel na comunidade de Brejao da Caatinga
para realizacao de entrevista/ aplicagdo de questionario. A. Apicultor assinando
TCLE. B. Apicultor respondendo as questdes em seu domicilio. C. Visita ao Apiario
para realizar entrevista

Fotos: Acervo do autor (2025)
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Com relagédo a Cooperativa COOMART Mandacaru, inaugurada em 2007
e situada na sede do municipio de Campo Formoso, destaca-se a comercializacdo de
produtos da agricultura familiar, incluindo o mel regional. Em média, sdo vendidos
cerca de 50 potes plasticos de mel de 450 g e 50 potes de 300 g. Alguns registros

desses produtos podem ser observados na Figura 18.

Figura 18 - Bebidas da agricultura familiar sendo comercializadas na
Cooperativa (COOMART MANDACARU) em Campo Formoso).

1 A ——-.

Fotos: Acervo do autor (2025)

De modo geral, pode constatar que a produgédo dos méis das cooperativas
(Limoeiro e Quicé) estao regularizados por possuem o6timas instalagoes para extragao
e beneficiamento, apresentando ser méis confiaveis e seguros no sentido sanitario.
No entanto, nas Casas de Mel visitadas nos outros locais esse padrao nao esta sendo
cumprido, apesar de que nas comunidades visitadas a produgao é significativa para a
cadeia produtiva local.

Assim, com base nos dados coletados na pesquisa verificou-se que a
infraestrutura apicola existente nos municipios necessita, em sua maioria, de reforma
e/ou ampliagcdo para a obtengao da certificacdo sanitaria para comercializagao do mel
em todo o territério nacional. Entretanto, precisa-se de empenho das entidades
publicas e provadas e dos produtores locais. Relacionamos abaixo a atual estrutura

do territorio. Relacionamos abaixo a atual estrutura do territério (quadro 4).
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Quadro 4 - Infraestrutura de unidades de extracédo de mel (Casa de Mel) em
comunidades do municipio de Campo Formoso e Senhor do Bonfim, Bahia

MUNICIPIOS TIPO DE DENOMINACAO SITUACAO
ESTRUTURA
Campo Formoso
Brejao da Caatinga Comunitario Casa de Mel Sem certificacdo sanitaria.
Brejo Grande Particular Casa de Mel Sem certificagéo sanitaria.
Limoeiro Cooperativa Casa de Mel- Com certificagao
Entreposto
Caraibas A Cooperativa perdeu o
Cooperativa registro devido a questdes

administrativas.
Precisa de reforma para
adequagao a legislagao
vigente. Sem certificagcdo
sanitaria. Os apicultores
ficaram desarticulados.
Senhor do Bonfim
Quicé Associacéo Casa de Mel- Com certificagcao

Entreposto

Fonte: Dados da Pesquisa (2025)

Com relagao as visitas as Feiras Agroecolégica em Campo Formosos, a
mesma acontece quinzenalmente, as quartas-feiras, das 07h as 14h na sede.
Atualmente 30 expositores das comunidades rurais, sendo 99% sao mulheres,
comercializam seus produtos como frutas, verduras, legumes, mel, inclusive produtos
artesanais com matérias encontrados na Caatinga (SILVA et al. 2024). A Figura 19
demostra o folder digital da divulgacédo da realizagdo de uma das feiras nas midias
sociais e a Figura 20 demostra uma das visitas da pesquisadora nas feiras.

As Feiras Agroecologicas sao um espacgo para a exposi¢cao de produtos da
agricultura familiar, produzidos sem agrotoxicos ou insumos quimicos, seguindo os
principios da agroecologia. Isso garante alimentos limpos, em conformidade com o
meio ambiente, e valoriza a vida, além de promover a inclusao de género, juventude

e questdes geracionais (SILVA, et al. 2024).
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Figura 19 - Imagem digital de divulgacéo da Feira Agroecolégica em Campo
Formoso- Bahia

© 25 de Abril M
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Foto: Acervo do autor (2025)

Figura 20 - Visita a Feira Agroecolégica em Campo Formoso. A- D
Comercializacao de produtos organicos e agroecoldgicos

A GESTAO WUNTEIPAL 1
APOIA OS5 Pnanw: ' =]
DA ECONOMIA SOLIDARIA Y

Foto: Acervo do autor (2025)
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Além das feiras, o festival do umbu que ocorre na regido de Pauzinhos, na
zona rural de Campo Formoso, com o apoio do Cesol Piemonte Norte do Itapicuru,
ADESBA e Governo do Estado da Bahia comercializa produtos derivados do fruto,
além das feitoras os produtos que sao produzidos pela agricultura familiar s&o
expostos na cooperativa COMATER, na sede. Dentre os produtos registados
destacam-se: doces, geleias e polpas artesanais de umbu (Figura 21).

O Festival do Umbu ocorre como iniciativa da COOPERCUC e seus
parceiros, tradicionalmente em Uaua, Canudos e Curaca, com edi¢gdes bienais. A
edicdo em Campo Formoso leva a proposta para o territorio de Pauzinhos,
aproximando as atividades dos produtores da regiao (COOPERCUC, 2025).

Figura 21 - Folder do evento. B. Doce de umbu. C. Geleia de umbu.

Foto: Acervo do autor (2025)

Em Senhor do Bonfim, ocorrem tanto feiras de economia solidaria quanto
feiras agroecoldgicas. Os eventos ocorrem frequentemente com a exposi¢cao e
comercializagao de produtos, inclusive o mel (Figura 22). As feiras séo consideradas
como eventos de grande importancia para a regido que visam promover a produgao
do rural baiano, incluindo a agroecologia. O numero de feirantes por edigdo da feira
livre &€ variavel (Caffé et al. 2023). O mel da associagao de Quicé é comercializado nas

Feiras Agroecoldgica e organica de Senhor do Bonfim-BA as quais estao igualmente
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situadas no centro comercial da cidade, evento que ocorre duas vezes semanalmente:
as quintas-feiras e aos sabados, sendo que nas quintas-feiras. A feira oferece uma
variedade de produtos, incluindo artesanato em tecido, madeira e cipd, além de
alimentos artesanais como doces, mel, geleias, biscoitos, licores, queijos, temperos,
sequilhos, sab&o natural e cafés da regio.

O evento também conta com apresentagdes -culturais de artistas
regionais, enriquecendo a experiéncia dos visitantes. A feira tem como objetivo
divulgar a economia solidaria, fortalecer os empreendimentos locais e gerar renda
para a comunidade. Geleia e polpa de frutas sdao o carro-chefe dos produtos
comercializados pela Cooperativa Monte Sabores, um dos 130 empreendimentos que
participam da Feira. Com sede no municipio de Monte Santo, a cooperativa é assistida
pelo Centro de Economia Solidaria (Cesol) da Regiao (Setre, 2016).

Ha de ressaltar que a feira transcende o restrito ato de comércio, pois
também é depositaria da historia, das tradigbes e igualmente é produtora de
subjetividades e sociabilidades entre os sujeitos envolvidos na trama da feira (Caffé et
al. 2023).

Figura 22 - Visita a Feira Agroecolégica em Senhor do Bonfim- BA. A.
Produtor assinado TCLE. B-D. Exposi¢cédo dos produtos apicolas.

Mmnmas

S Insiatagies oo

Foto: Acervo do autor (2025)
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Com relagao a questao de sexo e escolaridade os resultados obtidos para
0 publico em estudo, mostrou que a faixa etaria variou de 30 a 72 anos, predominado
trabalhadores com idade superior a 40 anos. A pesquisa também evidenciou que é
muito reduzida a participagdo dos jovens na exploragao apicola. Dados semelhantes
sdo mencionados por Dantas et al. (2022) que descreveu a faixa etaria dos
entrevistados de 40 a 63 anos de idade dos apicultores na Paraiba.

Verificou-se que, do total de entrevistados, 80% (27) pertencem ao género
masculino e 20% (7) feminino. O género masculino se mostra bastante predominante
quanto ao desempenho da atividade. Dos 34 questionarios aplicados, em 44% (11)
houve o relato da participagao feminina direta nas atividades apicolas.

Resultados semelhantes sdo apresentados por Araujo et al. (2016) ao
estudarem apicultores no entorno do Lago de Sobradinho evidenciando que a maioria
esmagadora é do género masculino, sendo o percentual de participagdo das mulheres
em torno de 5%.

O perfil da escolaridade dos entrevistados pode ser identificado na
Figura23. Identificou-se que 44, 12% dos apicultores possuem ensino médio e apenas
8,82% apresentam curso superior completo. Apesar da pequena amostra, € possivel
compara-la com a literatura.

Dados semelhantes sdo descritos por Rodrigues (2020) ao avaliar o peffil
dos apicultores do sertdo do Araripe pernambucano, mostrando que 36% dos
entrevistados possuem ensino médio completo. A autora demostra que amostra
possui, elevado nivel de instrucdo, com capacidade para buscar novos conhecimentos
sobre a atividade produtiva e apreendé-los.

Por outro lado, Dantas et al. (2018) mencionam que 80% dos entrevistados
apresentam apenas o Ensino Fundamental incompleto na Paraiba. Araujo et al. (2016)
relatam que a maioria expressiva dos produtores de mel se situam na faixa de
alfabetizado a fundamental incompleto.

Khan e Lima (2014) estudando o perfil da apicultura no nordeste brasileiro
mencionam que a maioria dos apicultores entrevistados, possuem até o segundo
fundamental completo, ou seja, um grau de escolaridade considerado como de baixa
instrucdo. Quando comparada com os apicultores do Rio Grande do Norte, 50% dos
apicultores entrevistados sao analfabetos, enquanto no Ceara, 29,6% séo analfabetos

ou semianalfabetos.
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Figura 23 - Grau de escolaridade dos entrevistados
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Fonte: Dados da pesquisa, 2025

Ainda Segundo Khan e Lima (2014), este indicador esta relacionado ao
desenvolvimento econdmico de um pais ou regido, pois a educagao constitui a base
para a formagao e o fortalecimento do capital humano, além de ser um fator essencial
para o avanco cientifico e tecnolégico

O grau de escolaridade mais alto possibilita a melhor absor¢cao de novas
técnicas e adequacédo do processo produtivo as novas tecnologias. Com isso, a
escolarizagao do apicultor pode apresentar-se como uma importante estratégia para
a melhoria da qualidade de vida de suas familias (Silva, Sousa, Damiao et al. 2022).

No tocante a acesso e fonte de servico de abastecimento de agua para
consumo a maioria dos entrevistados, observa-se que 68% possuem acesso ao
abastecimento por meio da rede publica, enquanto 32% nao dispdem desse servigo
essencial. Esse resultado evidencia que, embora a maioria da populagdo tenha
acesso a agua encanada, ainda existe uma parcela significativa que depende de
alternativas, como pocos, cisternas ou fontes naturais, o que pode implicar em maiores
desafios para a garantia da qualidade da agua utilizada.

Tal cenario reforca a importancia de politicas publicas voltadas a ampliacao
e melhoria da infraestrutura hidrica, especialmente em areas rurais, visando assegurar
condigdes adequadas de saude, higiene e produgao de alimentos.

A falta de um sistema de abastecimento de agua é um fator que limita

qualquer atividade econbmica. Segundo Paula Neto e Almeida Neto (2006) a
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utilizacdo de agua de ma qualidade é um dos fatores ligados a contaminagao
microbioldgica dos méis.

Quanto as fontes de abastecimento de agua para consumo os dados
indicam que a principal fonte € proveniente de nascentes, agudes, barragens,
cacimbas ou rios, representando 43,48% dos entrevistados. Em seguida, 26,09%
utilizam cisternas domiciliares e 21,74% obtém agua por meio de pogos. O
abastecimento via caminhdo-pipa corresponde a 8,70% dos casos, enquanto o uso
de chafariz comunitario ou outras fontes n&o foi registrado (Figura 24).

Essa distribuicao revela uma forte dependéncia de fontes superficiais e
alternativas, o que pode expor a populagao a riscos relacionados a qualidade da agua
e a irregularidade no fornecimento, especialmente em periodos de estiagem. O
cenario reforgca a necessidade de investimentos em sistemas mais seguros e
continuos de abastecimento, com foco no tratamento e na ampliacdo do acesso a rede
publica.

Com relacado a fonte de iluminagdo e destino do esgoto citados pelos
apicultores a grande maioria dos entrevistados (92,00%) utiliza energia elétrica como
principal fonte de iluminacéo, enquanto apenas 8,00% recorrem a outras formas, que
podem incluir lamparinas, velas ou sistemas alternativos como energia solar de
pequena escala.

Essa predominéncia do uso da energia elétrica indica que a rede de
distribuicdo atende satisfatoriamente a maior parte da populagdo, garantindo maior
conforto e seguranca no uso doméstico e produtivo. No entanto, o percentual que
utiliza outras formas, embora reduzido, sinaliza a existéncia de areas com limitagcoes
de acesso ou custo elevado para ligagédo elétrica. Essa situagdo pode impactar
diretamente o desenvolvimento econdmico e social, especialmente no que se refere a
modernizacao de atividades produtivas e a qualidade de vida.

Ainda na Figura 24, observa-se que destino do esgoto na localidade é
variado, sendo a forma mais comum a fossa revestida com alvenaria (40,00%),
seguida pela rede de coleta de esgoto pluvial (32,00%). O despejo a céu aberto ainda
€ praticado por 20,00% dos entrevistados, enquanto 8,00% utilizam fossa rudimentar.
Nao houve registros de uso de fossa séptica nem de outras formas

Os dados indicam que, embora exista uma parcela significativa da populacao

com solu¢des mais estruturadas, como fossas revestidas, ainda ha um percentual
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relevante em condi¢cdes precarias de saneamento, o que pode representar riscos

ambientais e a saude publica.

Figura 24 - Dados sobre fontes de acesso a agua e destino de esgoto
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Fonte: Dados da pesquisa, 2025

Com relagédo a questao sobre a experiéncia dos apicultores a Figura 25
mostra que a maioria dos apicultores (60%) possui mais de dez anos de
experiéncia na atividade, evidenciando um perfil predominante de produtores
experientes. Outros 24% tém entre cinco e dez anos de atuagao, enquanto apenas
16% estado na faixa de um a cinco anos de experiéncia indicando menor presenca
de iniciantes no setor.

A experiéncia do apicultor € um dos principais fatores para o sucesso na
atividade. Observou-se que apicultores com maior experiéncia apresentam niveis
superiores de produgao, além de maior facilidade no manejo das colmeias, na coleta
e no beneficiamento do mel

Dados semelhantes sdo aprestados por Dantas et al. (2018) ao registram
que mais 50% dos apicultores possuem mais de 10 anos de experiéncia. Apesar
dessa vasta experiéncia, a maioria dos apicultores entrevistados ainda necessitam de
assisténcia técnica e capacitagdo. Embora alguns ja tenham participado de cursos
relacionados a apicultura, todos demonstraram interesse em participar de novos

treinamentos para aprimorar suas habilidades na atividade.
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Ainda na Figura 25 evidencia-se que quase metade dos entrevistados
(46,67%) atua em “outras atividades agropecuarias”, sendo essa a principal ocupacao.
Em seguida, destacam-se apicultores (20,00%) e profissionais das areas técnica,
cientifica, artistica e de ensino (16,67%). As demais ocupagdes, comercio e servigos
em geral, extensionistas técnicos na agropecuaria e meliponicultores, representam
cada uma apenas 3,33%, enquanto a categoria “outros” soma 6,67 %.

A distribuigdo indica que a economia local é fortemente ligada ao setor
agropecuario, com papel relevante da apicultura, embora haja certa diversidade
ocupacional. Se comparada com outras exploragdes agropecuarias dominantes na
regido, como € o caso da criagcao de caprinos e ovinos, como mencionaram Araujo et
al. (2016) a apicultura apresenta um menor custo de implantagdo e manutengao além
de exigir um menor tempo de dedicagéo.

Resultados semelhantes sao apontados por Macedo, Alves e Carvalho
(2006), em Senhor do Bonfim, Vidal (2022) e Alves et al. (2021) para Barreiras, ao
mencionarem em que os apicultores de pequeno porte consideram a atividade apicola
como uma atividade que complementa a renda.

No que tangue a participacdo dos produtores em associagdo ou
organizagado a maioria revelou que participa de alguma associagédo da agricultura
familiar de produtores agricolas ou de apicultura, também conforme a Figura 25.

O cooperativismo e o associativismo fortalecem a apicultura ao unir
produtores para comprar insumos mais baratos, ter acesso a crédito, melhorar a
qualidade do mel e negociar melhor no mercado. Essas organizagdes também
facilitam certificagcdes, participacdo em programas governamentais e acesso a
exportacdo, aumentando a renda e o desenvolvimento local (Camara; Ribeiro,
Loiola, 2021).

Além disso, a apicultura é reconhecida como uma atividade que exige
pouca mao de obra, o que facilita sua adogao por agricultores com familias pequenas.
O numero de integrantes da familia envolvidos na atividade varia significativamente,
influenciado n&o apenas pela quantidade de colmeias, mas também por fatores como
idade, experiéncia e tradigao apicola. Observou-se que, na maioria dos casos, apenas
o homem da familia participa diretamente do trabalho. Foi observado uma média de 3
(trés) pessoas nos grupos familiares e uma média de 1,5 por grupo familiar que

participa da apicultura.
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Figura 25 - Principais ocupacgdes e tempo de experiéncia e tipo de
organizagao na apicultura dos entrevistados
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Fonte: Dados da pesquisa, 2025

Além disso, a apicultura é reconhecida como uma atividade que exige
pouca mao de obra, o que facilita sua adogao por agricultores com familias pequenas.
O numero de integrantes da familia envolvidos na atividade varia significativamente,
influenciado n&o apenas pela quantidade de colmeias, mas também por fatores como
idade, experiéncia e tradigao apicola. Observou-se que, na maioria dos casos, apenas
o homem da familia participa diretamente do trabalho. Foi observado uma média de 3
(trés) pessoas nos grupos familiares e uma média de 1,5 por grupo familiar que
participa da apicultura.

Esses resultados corroboram com Araujo et al. (2016) ao descreverem que
para os municipios em estudo o numero o numero de pessoas que trabalham na
atividade é bem reduzido, sendo em média 1 pessoa por grupo familiar.

Esse cenario também é semelhante ao apresentado por Fernandes Junior
e Silva (2016) que mencionam que 54% dos apicultores afirmaram utilizar o trabalho
familiar e sem remuneracdo, onde existem apenas acordos em relacdo a um
pagamento de modo “informal”’, baseado nas necessidades de cada membro da
familia no Rio Grande do Norte.

Apesar disto, a apicultura é reconhecida pelos entrevistados como uma

importante fonte de emprego e renda para as familias, inclusive registra-se a



84

participacado de jovens (adolescentes) e criangas nas atividades apicolas, como nas
visitas aos apiarios para vistoriais, apoio com manipulagcdo de materiais, e
comercializagao do mel nas préprias residéncias e feiras, mas sempre acompanhados
dos pais (Figura 26).

A literatura corrobora a importancia desta participagdo para o
amadurecimento sobre 0 empreendedorismo, onde as criangas observam e aprendem
sobre a atividade. Da mesma forma, os estudos consultados evidenciam o papel da
apicultura como fonte de renda importante e sustentavel para os sertanejos,
permitindo a convivéncia com a seca e a permanéncia no campo.

Os apicultores desempenham papel crucial no manejo adequado das
colmeias, garantindo o bem-estar das abelhas e maximizando a produg¢ado de mel de
forma sustentavel. Ao estabelecer uma relagédo simbiodtica com o inseto, o ser humano
se torna importante aliado na preservagao das colénias e na producao sustentavel do
mel. Essa abordagem responsavel beneficia tanto as abelhas quanto os apicultores,
contribuindo para a conservacgao da biodiversidade e para a disponibilidade continua
desse valioso produto natural (SECRETARIA DE DESENVOLVIMENTO RURAL,
2023).

Figura 26 - A participagao de criangas e jovens na atividade apicola

Fonte: Dados da pesquisa, 2025

Quanto a Participacdo das mulheres a apicultura, tradicionalmente
dominada por homens, tem sido cada vez mais integrada por mulheres, que atuam
desde a criagado de abelhas até a comercializacdo de produtos derivados. Essa
insercao esta relacionada tanto ao empodermento feminino quanto a busca por
alternativas sustentaveis de geracdo de renda. A apicultura oportuniza a
participagdo da méao de obra familiar, incluindo jovens e mulheres (Freitas; Khan;
Silva, 2004).
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Entretanto, verificou-se que a participagdo feminina ainda enfrenta
limitacbes. De acordo com os entrevistados, fatores como o receio diante da
agressividade das abelhas africanizadas, a falta de interesse em determinadas etapas
do manejo e a exigéncia de esforgco fisico no transporte das melgueiras cheias
dificultam uma presenca mais ampla. Resultados semelhantes foram relatados por
Gongalves (2004), ao apontar a agressividade das abelhas como barreira a incluséo
das mulheres na atividade, e por outros autores que destacam a exigéncia fisica do
manejo apicola como fator limitante (Kran et al., 2014, Silva et al., 2018; Silva et al.,
2020; Paim et al., 2021).

E importante frisar que a utilizagdo da mecanizacdo e tecnologias na
agricultura favoreceram a realizagao das atividades por mulheres, no que diz respeito
a necessidade de esforco fisico, esse € um dos principais desafios citados
culturalmente na divisdo sexual das tarefas, ficando o homem responsavel pelas
atividades que requerem mais forca bruta ou tidas como “trabalho pesado”, tais como
rogar, cortar lenha e fazer cercas (Marion; Bona, 2016).

Na presente pesquisa, registrou-se a participagao de 20% de mulheres nas
atividades. Araujo et al. (2016) encontraram percentuais inferiores, em torno de 5%.
Essa distribuicdo é semelhante a observada em outros estados do Nordeste (Kran et
al. 2014) e reflete uma tendéncia nacional, em que a figura masculina ainda ocupa
posicao central no grupo familiar e se coloca a frente das atividades agricolas e
pecuarias (Paim et al., 2021).

Nos casos aqui relatados, as mulheres atuam principalmente no processo
de desoperculacdo, etapa de remogao dos opérculos que recobrem os alvéolos dos
favos de mel maduros e na comercializagéo, seja em feiras ou em domicilio. Em um
dos questionarios aplicados, uma entrevistada destacou que realiza todas as etapas,
desde a captura das abelhas até a colheita, ressaltando a autonomia conquistada na
atividade. Para muitas delas, a satisfacao pessoal e o contato com a natureza foram
apontados como os principais fatores de atracao.

Paula Neto e Raimundo Neto (2006) ressaltam que a apicultura demanda
concentracao, poder de observacdo e delicadeza, caracteristicas frequentemente
associadas as mulheres. Além disso, podem desempenhar atividades como

confeccdo de macacdes, preparo da cera, apoio em unidades de beneficiamento,
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higienizacdo de vasilhames e controle de registros. Batista Junior (2013) observou
que a principal contribuicao feminina se concentra na comercializacdo do mel.

Apesar das restrigdes, os dados coletados sao otimistas e corroboram
Silva, Sousa e Damiao (2022), que destacam que, mesmo em um ambiente
predominantemente masculino, o reconhecimento da forga das mulheres e sua
insergcdo crescente na apicultura contribuem para a equidade de género, o
empoderamento feminino e, consequentemente, para a redugado das desigualdades
socioecondémicas.

Cabe destacar a atuagcado de duas mulheres associadas a cooperativa de
Limoeiro: Marizete, residente em Brejao da Caatinga (Figura 27) e Suelen, de
Gameleira do Dida. Ambas participam ativamente das atividades apicolas e também
elaboram produtos derivados do mel, em especial sabonetes artesanais,
desenvolvidos com dedicacdo e satisfagdo. Sdo mulheres que unem experiéncia,
técnica e paixao pela apicultura, demonstrando o potencial feminino na atividade e
alcangando expressivo sucesso em vendas. Suas trajetérias servem de inspiragcao
para outras mulheres que desejam ingressar e fortalecer essa cadeia produtiva
(Figura 28).

A participacao feminina, portanto, promove empoderamento econémico e
social, uma vez que a produgao de mel e o desenvolvimento de produtos derivados
para comercializacdo constituem importante fonte de renda para as entrevistadas
(Rodrigues, 2018). Além disso, observa-se a incorporacao de praticas inovadoras e
sustentaveis, com agregacao de valor ao mel por meio da elaboragcdo de produtos
artesanais, cosméticos e alimenticios, fortalecendo a diversificagdo produtiva e a
valorizagéo da cadeia apicola.

Na presente pesquisa, foram também entrevistadas duas representantes
de organizacdes coletivas: uma da Cooperativa de Limoeiro e outra da Associagao de
Quicé. No que tangue a participagdo das mulheres em associacdes ligadas a
apicultura, Barbosa (2019), em pesquisa realizada na Federagdo Paraibana dos
Apicultores (FEPAM), constatou presenga feminina em 8 das 15 associagoes
estudadas, embora em numero significativamente menor que o de homens. No que
se refere a ocupagao de cargos, as mulheres atuavam em diretorias, secretarias,
tesouraria, conselho fiscal e vice-presidéncia, sendo a presidéncia o unico cargo que,

até entdo, nao havia sido exercido por nenhuma delas.
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Figura 27 - Apicultora participando da Feira Agroecolégica

Fonte: Dados da pesquisa (2025)

Figura 28 - Participacdo das mulheres na produgdo de mel. A. Trabalho em
Campo. B e C. Elaboragao de produtos. D, E, F. Comercializagado dos produtos
e mel

Fonte: Acervo do autor, 2025



88

41.2 Caracterizagao da Producdao, Comercializagcao e Diversificagcao de
Derivados Apicolas e da Meliponicultura

Dois sistemas de criagdo de abelhas acontecem na criagédo apicola: o fixo
ou fixista e o migratério. O primeiro, considerado o mais tradicional, no qual as
colmeias permanecem o ano inteiro no mesmo local alocadas em suas caixas. Ja o
sistema migratorio é utilizado, quando o pasto apicola se torna escasso, sem flores
que garantam a produgao de mel.

Os resultados do estudo apontaram que no territério em analise, os
apicultores utilizam em sua quase totalidade a apicultura fixa (88%), 8% migratdria e
4% ambas.

Principalmente nos periodos de seca, no periodo de entressafras, os
apiarios sao colocados nos pastos da caatinga em outras areas préximas das
comunidades que possuem floradas como a do algaroba, espécie exdtica. Na Figura
29 apicultores manipulam as caixas apicolas para a realizagdo da colheita do mel em
apiario fixo.

Figura 29 - A, B: Apicultores manipulando caixas apicolas

Fonte: Acervo do autor, 2025

Esse comportamento corrobora com Pinheiro (2011) que relata sobre que
a melhor opgao € migrar as coldnias para areas plantadas com culturas, ou seja, levar
as abelhas até onde estdo as floradas, logo, apds a ultima colheita da época das

chuvas
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Com relacdo ao numero de média de colheita, a maioria dos entrevistados
(70%) disseram que foram trés (3) vezes ao ano. Estes resultados corroboram
Fernandes Junior e Silva (2016) quanto ao numero de colheitas efetivadas durante o
ano.

Quanto a producéo varia de acordo com a quantidade de caixas que cada
produtor possui, bem como quanto ao regime de chuvas. Em média 500 kg de mel
foram produzidos pelos apicultores em 2023.

Esta observagao esta condizente com Fernandes Junior e Silva (2016) ao
afirmarem que a quantidade de colheitas depende diretamente do regime de chuvas,
pois a produtividade das abelhas esta associada a disponibilidade de flores. Em anos
de estiagem severa, a producgao é significativamente reduzida

De acordo com Macedo, Alves e Carvalho na regiao de Senhor do Bonfim
(2002) a flora apicola € diversificada, tendo flores durante o ano, mas com
concentracdées maiores nos periodos pés-chuvas, que ocorrem nos intervalos de
dezembro a janeiro e maio/junho/julho.

Com relagéo a quantidade de média de caixas por apiario foi contabilizada
uma média de 40 colmeias por apicultor. Segundo Vidal (2022) os apicultores
brasileiros sdo predominantemente de pequeno porte, quase metade dos produtores
no Pais possuem até 50 colmeias, e mais de 90% possuem até 200. Este grupo de

produtores responde por 60,2% da produgao nacional de mel.

4.1.2.1 Etapas da produgao do Mel

O processo produtivo do mel é dividido em basicamente trés etapas nas
comunidades estudadas. 12 Etapa: Produgdo no campo, pelo acompanhamento e
extracdo de mel e por parte dos apicultores.2? Etapa: O mel é condicionado em
tambores que sdo fornecidos pelas préprias cooperativas e encaminhado ao
entreposto (cooperativas apicolas em Campo Formoso ou Casa de Mel em Quicé). O
entreposto embala o mel em diferentes formatos e tamanhos, podendo comercializa-
lo com sua propria marca. 32 Etapa: Grande parcela do mel é comercializado para a
capital, Salvador e cidades da regidao metropolitana, bem como para os estados como
Sao Paulo e Minas Gerais, onde o representante das empresas vem negociar a

compra, direta com os responsaveis da cooperativa.
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O sistema produtivo da apicultura no territério tem inicio com os elos
insumos, que comercializam produtos como colmeias, equipamentos de protegao
individual (EPIs), fumegadores, acessorios para o campo e equipamentos para a
industria de beneficiamento, tais como mesas desoperculadoras, centrifugas,
decantadores, filtros, estufas, sopradores de pdlen e embalagens.

Esses insumos s&do adquiridos tanto no mercado por meio de fundos
préprios (por empresas especializadas na internet) quanto por meio de programas
governamentais e ndo governamentais que atuam na regido. Além disso, alguns
produtores obtém utensilios por meio de produtores mais antigos na atividade que
vendem entre si caixas e macacdes em sua maioria.

Em relagdo ao beneficiamento do mel, cerca de 80% da produgcao é
extraida em unidades proprias de extragao, conhecidas como Casas de Mel.

A Figura 30 ilustra a sequéncia das fases do processo produtivo de mel,

conforme observado na amostra de apicultores do Territério Piemonte Norte do

Itapicuru.
Figura 30 - Fluxo das fases do processo produtivo de mel no Territorio
Piemonte Norte do Itapicuru
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Fonte: Elaboragao propria com auxilio da IA (2025)
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A cadeia produtiva do mel considerando a sequéncia e interagao entre os
elos e agentes, tem inicio desde o processo de produgao, que pode se ramificar para
o beneficiamento do mel e outros produtos da colmeia através do préprio produtor,
direcionando-os para o mercado informal ou para a cooperativa ou empresas que
fazem a industrializagdo do produto. Apos o processo de beneficiamento, seja proprio
ou terceirizado, segue-se o processo de distribuicdo dos produtos acabados até

chegar ao consumidor final.

4.1.2.2 Comercializagao do mel
No tocante a comercializagao do mel no territério a pesquisa identificou que
a maior parte das transacgdes é realizada entre os elos apicultores —representantes de
cooperativas e associagdes regionais. O mel é enviado as sedes dessas entidades a

granel, em baldes, latas, bombonas ou tambores de metal (Figura36).

Figura 31 - Tambores de metal contendo mel para comercializag&o via
cooperativa de apicultor de Gameleira do Dida em Campo Formoso, Bahia.

Foto: Acervo do autor (2025)

Basicamente o mel €& acondicionado em baldes plasticos e tambores
disponibilizados pela associacdo ou cooperativa para seguir para a comercializagao
(Figura 32) ou de forma fracionada (embalagens para o consumo final), condicionado

em garrafas plasticas como pet, os recipientes apropriados para vendas do mel
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adquiridos pelos préprios produtores e em sachés. Estes recipientes e embalagens
sdo comumente usados por apicultores do Nordeste (Rodrigues, 2018; Franca;
Sanches, 2020).

Figura 32 - Armazenamento do mel. A e B: Armazenamento do mel em tambores
na Associacdo de apicultores em Caraibinhas, Campo Formoso. C: Centrifuga e
tanques decantadores de mel na Associagao de apicultores de Quicé, Senhor do
Bonfim, BA.

Foto: Acervo do autor (2025)

De acordo com relato dos representantes das cooperativas, o mel é
receptado na cooperativa, centrifugado e destinado as industrias de beneficiamento
para a capital salvador e das regides centro oeste (Minas gerias) sudeste (Sao Paulo)
e sul do pais. Posteriormente o mel é fracionado em diversos tipos de embalagens e
distribuido para os pontos de comercializacdo espalhados por todo o pais, inclusive o
para o mercado internacional, visto que tais empresas sdo regulamentadas e
possuidoras de estruturas para a exportacao do mel. Estima-se que cerca de 80% do
mel produzido seja destinado a exportagao.

Este cenario é semelhante ao reportado por Vidal (2022) ao mencionar que
grande numero de apicultores na Bahia repassa sua produgdo para as cooperativas a
que estdo vinculados e estas a encaminham a cooperativa central, que, por sua vez,
vende a produgéo para empresas exportadoras.

Uma menor parte do mel captado pelas cooperativas, € beneficiamento e
comercializado no mercado interno, por meio de feiras livres, feiras organicas e

agroecoldgicas, mercados municipais, escolas (via PNAE), lojas de produtos naturais,



93

farmacias, turismo rural, entregas domiciliares, vendas diretas a lojistas,
intermediarios e por encomendas ao consumidor final.

Inclusive observou-se que o mel de origem extrativista, “o mel clandestino"
o qual refere-se a mel produzido e comercializado ilegalmente, muitas vezes sem
registro e fiscalizagdo, sdo comumente comercializados nestes mesmos pontos locais,
principalmente depositados em garrafas pets (Figura 33). Tais praticas envolvem

riscos a saude e a economia local.

Figura 33 - Mel comercializado na Feira Agroecolégica durante o més de janeiro
de 2022, no Municipio de Campo Formoso, Bahia. A: Barraca e produtor de mel
da regidao de Limoeiro durante entrevista. B. mel comercializado envasado em
garrafa pet

Foto: Acervo do autor (2025)

A comercializagdo do mel via cooperativa de produtos da agricultura
familiar, associagao e feiras agroecoldgicas e organicas da economia solidaria ocorre
na sede dos municipios de forma fracionada, em garrafas (vidro ou plastico), potes
(vidros) e saches que é a embalagem preferencialmente utilizada na merenda escolar.
A cooperativa de Campo Formoso possui maquina dosadora para a elaboracao de
sachés.

A pesquisa ainda apontou que os apicultores do territério em analise também
destinam a pequena parte do mel obtido em sua exploracdo apicola para

comercializagao no mercado informal, representado pelos vendedores das feiras livres
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e dos mercados municipais localizados nas sedes dos municipios que compdem o

territorio e em outras cidades da regiao.

4.1.2.3 Apoio e qualificagao

No que diz respeito ao financiamento da exploragcédo apicola no territério
alvo desse estudo, o Banco do Nordeste € o principal agente financeiro, ambos os
municipios existem agencias que atendem as comunidades. Por meio do Programa
Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar (Pronaf), os apicultores podem
financiar a aquisicdo de equipamentos, benfeitorias, enxames e veiculos utilitarios,
além de custeio da produgédo (SECRETARIA DE DESENVOLVIMENTO RURAL,
2019).

Com referéncia ao apoio a atividade apicola no municipio de Campo
Campo Formoso, observa-se varias parcerias, a exemplo da CODEVASF, através do
Programa de Apoio aos Arranjos Produtivos Locais (APL) de apicultura entregando
materiais necessarios para o aproveitamento e desenvolvimento do potencial apicola
dos cooperados de Campo formoso. Os materiais foram destinados a producao,
coleta, extragdo e beneficiamento de mel e cera (CODEVASF, 2022).

O SEBRAE trabalha para fortalecer toda a cadeia produtiva da apicultura
na regiao, desde a producao até a comercializagdo. O Sebrae colabora oferecendo
treinamentos aos produtores nos municipios (DESENBAHIA, 2020).

Recentemente o SENAR (Servico Nacional de Aprendizagem Rural)_em
parceria com a secretaria de agricultura dos municipios e sindicato rural dos
trabalhadores rurais disponibilizam de técnicos para auxiliar os apicultores,
oferecendo cursos e agdes de capacitacdo na area de apicultura para produtores
rurais e trabalhadores do campo em Campo Formoso.

Dentre os entrevistados, apenas trés mencionam a participagdo em
capacitagdes, um valor muito baixo e diferente do registado por Rodrigues (2018) para
apicultores do sertdo do Araripe, onde 100% dos entrevistados ja participaram de
treinamentos ou capacitagdes.

Neste sentido, pontuam —se para o territério em estudo a necessidade da
realizacdo de mais parcerias para ampliacdo de numero de participantes nas
formagdes com o objetivo de qualificar e atualizar os profissionais para as praticas
apicolas, visando o aumento da producao e da renda na atividade.
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https://www.google.com/search?cs=0&sca_esv=7d0b40d4ccf1baac&sxsrf=AE3TifPSV9zaM6MjflL6FLfN0JNeRLS_Tw%3A1754440960576&q=SENAR%2B%28Servi%C3%A7o%2BNacional%2Bde%2BAprendizagem%2BRural%29&sa=X&ved=2ahUKEwiDkd_x-fSOAxWylJUCHX-PFcsQxccNegQIAhAB&mstk=AUtExfCIyy3JoNxbOXic70s48tUusqXsQLIT2HDejNaqBsHiLkybS9CFV1ajOTfJB2IJtvEw3igTpgkeEsERPaEwwn8gn9hU6PxhnhFrPqeXyeFwcvQh9gBhTnur6mjwTMh-rvHX4uZnJ9PycrRXfOYJ9yhctB6oFavwFPpaHvKuEKiwcUs7CXX6XFv85I8xSmZiC1TK2hfIILO4fCGf1TDbNBC2zMc0NjjGQfwdv9nB7Ua1P4skb94JH90UOx0xcnz-PV2y8sh2i5hegEGWQoO0nWYo&csui=3
https://www.google.com/search?cs=0&sca_esv=7d0b40d4ccf1baac&sxsrf=AE3TifPSV9zaM6MjflL6FLfN0JNeRLS_Tw%3A1754440960576&q=SENAR%2B%28Servi%C3%A7o%2BNacional%2Bde%2BAprendizagem%2BRural%29&sa=X&ved=2ahUKEwiDkd_x-fSOAxWylJUCHX-PFcsQxccNegQIAhAB&mstk=AUtExfCIyy3JoNxbOXic70s48tUusqXsQLIT2HDejNaqBsHiLkybS9CFV1ajOTfJB2IJtvEw3igTpgkeEsERPaEwwn8gn9hU6PxhnhFrPqeXyeFwcvQh9gBhTnur6mjwTMh-rvHX4uZnJ9PycrRXfOYJ9yhctB6oFavwFPpaHvKuEKiwcUs7CXX6XFv85I8xSmZiC1TK2hfIILO4fCGf1TDbNBC2zMc0NjjGQfwdv9nB7Ua1P4skb94JH90UOx0xcnz-PV2y8sh2i5hegEGWQoO0nWYo&csui=3
https://www.google.com/search?cs=0&sca_esv=7d0b40d4ccf1baac&sxsrf=AE3TifPSV9zaM6MjflL6FLfN0JNeRLS_Tw%3A1754440960576&q=SENAR%2B%28Servi%C3%A7o%2BNacional%2Bde%2BAprendizagem%2BRural%29&sa=X&ved=2ahUKEwiDkd_x-fSOAxWylJUCHX-PFcsQxccNegQIAhAB&mstk=AUtExfCIyy3JoNxbOXic70s48tUusqXsQLIT2HDejNaqBsHiLkybS9CFV1ajOTfJB2IJtvEw3igTpgkeEsERPaEwwn8gn9hU6PxhnhFrPqeXyeFwcvQh9gBhTnur6mjwTMh-rvHX4uZnJ9PycrRXfOYJ9yhctB6oFavwFPpaHvKuEKiwcUs7CXX6XFv85I8xSmZiC1TK2hfIILO4fCGf1TDbNBC2zMc0NjjGQfwdv9nB7Ua1P4skb94JH90UOx0xcnz-PV2y8sh2i5hegEGWQoO0nWYo&csui=3
https://www.google.com/search?cs=0&sca_esv=7d0b40d4ccf1baac&sxsrf=AE3TifPSV9zaM6MjflL6FLfN0JNeRLS_Tw%3A1754440960576&q=SENAR%2B%28Servi%C3%A7o%2BNacional%2Bde%2BAprendizagem%2BRural%29&sa=X&ved=2ahUKEwiDkd_x-fSOAxWylJUCHX-PFcsQxccNegQIAhAB&mstk=AUtExfCIyy3JoNxbOXic70s48tUusqXsQLIT2HDejNaqBsHiLkybS9CFV1ajOTfJB2IJtvEw3igTpgkeEsERPaEwwn8gn9hU6PxhnhFrPqeXyeFwcvQh9gBhTnur6mjwTMh-rvHX4uZnJ9PycrRXfOYJ9yhctB6oFavwFPpaHvKuEKiwcUs7CXX6XFv85I8xSmZiC1TK2hfIILO4fCGf1TDbNBC2zMc0NjjGQfwdv9nB7Ua1P4skb94JH90UOx0xcnz-PV2y8sh2i5hegEGWQoO0nWYo&csui=3
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Cabe destacar algumas iniciativas ja desenvolvidas, em virtude do territorio
possuir grande potencial para o desenvolvimento de apicultura (BAHIA, 2017) com
isto, registra-se a realizacdo de palestras, eventos, congressos, feiras sobre as

abelhas sem ferrdo o e acompanhamentos dos produtores pelos 6rgaos responsaveis
como, por exemplo, a Empresa Baiana de Desenvolvimento Agricola S. A. (EBDA) da
regidao em parceria com o Instituto Baiano (IF Baiano) e o Servigo Brasileiro de Apoio
as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE); Desenvolvimento de pesquisas na area
de Nutricdo e Engenharia de Alimentos para geracao de rétulo e selo que possibilitem
vendam dos produtos dos meliponideos, no mercado externo e interno (Batista, 2009).
As prefeituras de Campo Formoso e Senhor do Bonfim, por meio da
Secretaria de Agricultura e Recursos Hidricos (SEAGRI-M), com apoio do Servigo
Nacional de Aprendizagem Rural (SENAR/BA), se articularam para promover um ciclo
de capacitacdes para fortalecimento da cadeia produtiva da apicultura. A ABAD faz o
acompanhamento a cada 3 meses na Casa de Mel em Quicé.

O apoio da prefeitura municipal ocorre por meio da oferta de treinamentos
sobre meliponicultura para apicultores do municipio, além de disponibilizar um técnico
para acompanhamento de alguns produtores, no entanto, esse acompanhamento nao
€ continuo, devido a varias questdes. Por meio de treinamentos gratuito, sobre a
meliponicultura — a criacao de abelhas sem ferrao, os cursistas puderam acompanhar
todo o processo de vida da abelha sem ferrao, desde o nascimento até a extragao do
mel (Figura 34) (PREFEITURA DE CAMPO FORMOSO, 2023).

Figura 34 - Prefeitura de Campo Formoso realiza treinamento sobre
meliponicultura para apicultores do municipio, em 2023.

FONTE: CAMPO FORMOSO (2023)


http://campoformoso.ba.gov.br/site/prefeitura-de-campo-formoso%2C2023
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Em Campo Formoso, 1.080 familias sao beneficiadas pelas a¢des do Pro-
Semiarido, projeto executado pela Companhia de Desenvolvimento e Agdo Regional
(CAR) com o objetivo de apoiar a agricultura familiar e promover o desenvolvimento
sustentavel no semiarido baiano, incluindo atividades como a apicultura. O programa
visa melhorar as condicbes de vida das familias rurais, aumentar a producédo de
alimentos e fortalecer a resiliéncia das propriedades diante das adversidades
climaticas (SILVA et al. 2024).

O Pro-Semiarido resulta de um acordo de empréstimo entre o Governo da
Bahia e o Fundo Internacional de Desenvolvimento Agricola (FIDA) e é executado
pela CAR em parceria com a Secretaria de Desenvolvimento Rural (SDR)
(COMPANHIA DE DESENVOLVIMENTO E ACAO REGIONA, 2019).

Como parte das agdes, a SDR, por meio da CAR, realizou a entrega de 152
kits apicolas, no valor total superior a R\$ 1,4 milhdo, destinados a agricultores
familiares do Territério Piemonte Norte do Itapicuru, incluindo Campo Formoso. O
investimento ultrapassa R\$ 276 mil, reforcando o compromisso com o fortalecimento
da produgdo apicola local (COMPANHIA DE DESENVOLVIMENTO E ACAO
REGIONAL, 2019).

Todos os elos da cadeia em analise aqui descritos estao diretamente
relacionados com o circuito de mercado do mel, entretanto, ha outros elos que
interferem no funcionamento da cadeia, potencializando-a ou enfraquecendo-a. Tais
como os fornecedores de insumos, maquinas e servigos, os agentes financeiros e por
ultimos os érgéos do governo e ndo governamentais que realizam atividades de
assisténcia técnica, pesquisa e treinamento na area da apicultura (Araujo et al. 2016).

De acordo com Khan et al. (2014) um fator importante para o crescimento
da produgao apicola sao os programas de capacitagcao direcionados aos apicultores,
pois os mesmos influenciam diretamente na produtividade com colheitas cada vez
maiores (Khan et al. 2014).

4.1.2.4 Registro de produtos derivados do mel
O mel é o alimento mais conhecido e produzido, no entanto também ha
registros da produgdo e comercializacdo de outros produtos apicolas, também

chamados de produtos da colmeia, como o pdlen, prépolis, cera e geleia real por 20%
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dos entrevistados em ambos os municipios ( Figura 35). Porém, essas atividades
ainda ocorrem de forma timida e em escala limitada, refletindo um potencial produtivo
que pode ser melhor explorado.

Resultados semelhantes foram citados por Fernandes Junior e Silva (2016)
ao mencionarem que 67% produzem apenas o mel e outros 33% conseguem produzir,
além do mel, a cera de abelha. Todavia, mesmo os associados que fabricam a cera,
nao a comercializam, pois esta € sempre reutilizada em processos internos da
instituicao.

A cera é secretada por oito glandulas sericigenas, localizadas no lado
ventral do abdémen das abelhas operarias. E usada para construir a estrutura da
colmeia. O pélen é o alimento de abelhas jovens. E considerado um dos alimentos
naturais mais nutritivos, uma vez que contém praticamente todos os nutrientes que
um ser humano necessita. E rico em proteina (cerca de 40%), aminoacidos, vitaminas
e acido foélico (AGENCIAMINAS, 2025).

Com relagao aos outros produtos da colmeia (Apitoxina e Geleia real) ndo
houveram citagao do seu uso no presente estudo. A apitoxina € o veneno encontrado
nos ferrdes das abelhas do género Apis. O veneno ¢é produzido no interior do abdémen
das abelhas operarias e é descrito como uma substancia levemente acida, incolor,
amarga, transparente e com um forte odor que se assemelha ao do mel
(AGENCIAMINAS, 2025)

A geleia real € uma secrec¢ao das glandulas hipofaringeanas das abelhas
jovens, que serve para nutrir a rainha e as outras abelhas em fase larval. Atribui-se ao
consumo da geleia real, a longevidade, o tamanho e a fertilidade maiores da rainha,
em comparacao as operarias (AGENCIAMINAS, 2025).
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Figura 35 - A. Mel em saché. B. Mel, Pélen apicola e extrato de prépolis
comercializados na feira Livre de Campo Formoso

Foto: Acervo do autor (2025)

Com relagdo a producao artesanal de derivados do mel, este ocorre em
pequena escala, tendo sido relatada por apenas trés mulheres entrevistadas no
municipio de Campo Formoso. Apesar disso, € realizada e comercializada com grande
criatividade e entusiasmo no ambiente familiar, sendo as mulheres as principais
responsaveis por essas atividades.

Entre os produtos identificados, os sabonetes se destacaram como os mais
comuns. Em geral, sdo elaborados com mel, base glicerinada e extratos naturais,
resultando em formulagdes artesanais que aliam funcionalidade e apelo estético. A
produgéo ocorre nas préprias residéncias (Figura 36) e as produtoras contaram com
acompanhamento do SENAR para a aprendizagem das técnicas, complementando a
formacéo com cursos livres disponiveis na internet.

Os produtos artesanais derivados do mel registrados durante a presente
pesquisa descritos no Quadro 5 a seguir estdo ilustrados nas figuras 37 a 38.
Rodrigues (2018) estudando o arranjo produtivo de mel em Pernambuco relata que
a producao de cosmeéticos € pequena e pontual, evidenciando que apenas 7,1%
dos entrevistados declararam comercializar cera de abelha e cosméticos artesanais
a base de mel. Inclusive enfatiza a participagdo das mulheres na atividade, visto
que, a produgado dos cosméticos é feita por algumas apicultoras, que decidiram

diversificar as fontes de renda com produtos de beleza e saude.
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No mesmo entendimento que na presente pesquisa a autora reforga que
a atividade deveria ser mais explorada no territorio, o que ainda nao ocorre devido a
falta investimento publico em capacitagao, design e orientacdo a mercado (Rodrigues,
2018).

Figura 36 - A Utensilios e materiais usados para a elaboragao de
sabonetes em casa de apicultora. B. Sabonetes artesanais em processo de
fabricacéo

Foto: Acervo do autor (2025)

Quadro 5 - Produtos derivados do mel produzidos na area de estudo

Categorias Registros

Alimentos Composto de mel com extrato de propolis
Mel com extrato de prépolis e menta
Balas de mel
Molho de pimenta com mel
logurte de mel

Cosmeéticos Sabonetes artesanais de mel em barra(mel com maracuja; mel com
umbu, mel com leite cabra; mel com aroeira; mel com acafrao; mel com
babosa; mel com propolis.Sabonetes artesanais liquidos: (mel com
meldo de sdo caetano; mel com prdépolis.
Cremes hidratantes: Espuma de limpeza facial

Shampoos (mel com jaborandi e alecrim )

Produtos Apicolas Cera modelada, velas aromaticas, pélen desidratado

Fonte: Dados da pesquisa (2025)
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Figura 37 - Produtos alimenticios derivados do mel produzidos em Campo
Formoso, Bahia sendo comercializados na Feira Agroecologica. A- Balas
de mel; B. Molho de pimenta com mel. C. logurte de mel.

Foto: Acervo do autor (2025)

Figura 38 - Produtos cosméticos derivados do mel produzidos em Campo
Formoso, Bahia sendo comercializados na Feira Agroecoldgica. A-F. Sabonetes
em barra de mel em diversos formas

Sabonetes artesanais de
aroeira e mel muitos
beneficios pra a pele

Sabonetes cold process,mel
| leite de cabra, umbu e mel,
o manga ¢ mel, banana —

B e canela :

Foto: Acervo do autor (2025)
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Figura 39 - Produtos cosméticos derivados do mel produzidos em Campo
Formoso, Bahia sendo comercializados na Feira Agroecologica. A. Sabonete
Liquido de mel e propolis. B. Shampoo

Shampoo artesanal natural
base glicerinada mel ,
Jaborandi alecrim § -

-

Sabonete artesanal mel e
meldo de sdo Caetano

S —

Foto: Acervo do autor (2025)

4.1.2.5 A atividade da Meliponicultura

Em relagdo ao questionamento sobre a criagao de abelhas, observou-se
que a atividade ainda € pouco expressiva na regido. Dos produtores entrevistados,
apenas oito (32%) relatou trabalhar adicionalmente a apicultura, sendo estes todos
pertencentes a Campo Formoso. A literatura relata sobre essa dupla pratica. Alves et
al. (2021) ao entrevistarem 10 apicultores em Barreiras na Bahia, e Dantas et al.
(2018) no municipio de Cuité-PB relatou que de 10% dos produtores desenvolvem
tanto a apicultura quanto a meliponicultura, porém, essa ultima em pequena escala,
de forma limitada, quase que inexistente.

Na presente pesquisa, uma produtora afirmou possuir cerca de 10 caixas
destinadas a comercializagdo. Os demais mencionaram manter até duas caixas, com
a produgao voltada principalmente para o consumo proprio, geralmente com fins

medicinais.
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Na regidao de Gameleira do Dida, no municipio de Campo Formoso,
encontra-se em construgdo um meliponario destinado a criagado da abelha mandacaia
Melipona quadrifasciata ( Figura 40).

Ha escassos estudos sobre abelhas sem ferrdo para a regidao. Silva (2006)
ao realizar entrevistas com agricultores e membros da comunidade local e coletar
abelhas em ninhos naturais e flores no municipio de Campo Formoso-Bahia, registou
que Nannotrigona € o género mais abundante e representa 48% do total de ninhos
amostrados, seguido por Tetragonisca e Plebeia; juntos, estes géneros representam
74% do total de ninhos.

Outra pesquisa desenvolvida por Santos (2009) levantou 10 (dez)
produtores de mel de abelhas sem ferrdo nos municipios, onde 80% dos
meliponicultores criam mandacgaia; 43% criam abelhas brancas, jatai, urucu e
manduri; € 3% criam irai.

Nunes (2009) levantou para a comunidade de Limoeiro 07 espécies: com
maior ocorréncia de Nannotrigona testaceicornis (64,5%), Trigona spinipes (6,5%),
Melipona anthidioides Lepeletier (6,5%), Tetragonisca angustula (6,5%), Trigona
fuscipennis (6,5%), Scaptotrigona bipunctata (3,0%) e Plebeia sp. (6,5%)
evidenciando riqueza de espécies.

Batista e Silva (2016) realizando levantamento em Campo Formoso,
registam dez espécies de Meliponini pertencentes a sete géneros: Melipona, Trigona,
Scaptotrigona, Tetragonisca, Plebeia, Frieseomelitta € Nannotrigona respectivamente
em ordem decrescente de diversidade. Melipona e Trigona foram os géneros com
maior diversidade, com respectivamente trés e duas espécies.

O Brasil abriga cerca de 250 espécies de abelhas sem ferrdo, e diversas
outras ainda nao foram descritas, mostrando a riqueza da biodiversidade.
(SECRETARIA DE DESENVOLVIMENTO RURAL, 2020).

Com relagdo aos nomes populares das espécies indigenas mencionadas
no presente estudo a tabela 5 apresenta sobre a ocorréncia/manejo da espécie e a
quantidade de vez que foi citada. Entretanto, realizou-se a consulta a referéncias

digitais para indicar os nomes cientificos correspondentes.



Tabela 5 - Abelhas sem ferrédo citadas pelos entrevistados

Nome

popular

Nome cientifico

de Dados de ocorréncia no Brasil e caracteristicas

Moga
branca,
Abelha

branca

Irai

Mandacaia

Urugu

Frieseomelitta doederleini Friese,1900

Nannotrigona testaceicornes Lepeletier,1836

Melipona quadrifasciata Lepeletier, 1836

Melipona scutellaris Latreille,1811

N

Presente em diversas regides da Bahia. Caracteristicas:
Pequena, muito mansa, produz mel medicinal, embora em
menor quantidade (ABELHAS, 2025).

Caracteristicas: Seu mel é mais fluido que de outras
espécies, composto por cerca de 30% de agua (ABELHAS,
2025).

Encontrada em grande parte  do territério

brasileiro, habita areas de Mata Atlantica.

Caracteristicas: tamanho diminuto e coloragdo escura,

com tons mais claros nas pernas e antenas

(MELIPONARIO MAMBUCA, 2025)

Ampla no Brasil, comum na Bahia. Habitat: Mata Atlantica
e transi¢cdo com Caatinga.

Caracteristicas: Abelhas grandes, déceis, produzem bom
volume de mel de altaqualidade ( ABELHAS, 2025).

Principalmente no Nordeste, endémica da regi&o.

Muito presente na Bahia.

Caracteristicas: Abelhas grandes, excelente produgédo de

mel. Muito valorizada na meliponicultura tradicional
(ABELHAS, 2025).
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Munduri Plebeia spp. ou Nannotrigona testaceicornis Comum no semiarido baiano. Caracteristicas Abelhas
Lepeletier, 1836. Nomes variam regionalmente pequenas, muito rusticas, adaptadas a ambientes secos.
Mel de sabor forte e medicinal (ABELHAS, 2025).

Jatai Tetragonisca angustula Latreille, 1811 Distribuicdo: Ampla no Brasil, inclusive em toda a Bahia.
Caracteristicas: Muito pequenas e populares, criadas com
1 frequéncia em caixinhas. Produzem mel com alto valor
medicinal ( ABELHAS, 2025).

Fonte: Dados da pesquisa, 2025
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Figura 40 - Abelhas sem ferrao e meliponario. A-B: Mocga branca; C: Irai;
D:Mandacaia; E: Urugu. F: Munduri. G: Jatai. H. Meliponario em implantagao

Foto: Acervo d autor (2025)

Essas abelhas sem ferrdo tém papel fundamental na polinizacdo da
Caatinga e de cultivos frutiferos (como maracuja, umbu, caju, etc.) e produgdo de méis

artesanais medicinais, valorizados localmente e em mercados diferenciados (Silva,
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2006). Além da polinizacao, a dispersao de sementes também pode ser realizada por
abelhas sem ferrdo (Duarte; Santos, 2018).

Apesar da importancia, a redu¢ao das populag¢des de abelhas nativas tem
se intensificado ao longo dos anos. Uma alternativa para reverter esse cenario &
incentivar a criagdo racional dessas espécies por comunidades indigenas e locais,
sem pressionar os enxames silvestres. Assim, além de garantir a conservagao das
abelhas, as comunidades conquistariam uma fonte de renda sustentavel com baixo
custo de implantagdo (Paula Neto; Almeida Neto, 2006).

Os principais motivos da baixa criagao de abelhas sem ferrdo mencionados
pelos entrevistados envolvem fatores econdmicos, culturais, técnicos e ambientais
descritos no capitulo .

De acordo com Andrade et al. (2022) a Agéncia de Defesa Agropecuaria
da Bahia (ADAB), vinculada a Secretaria da Agricultura do Estado (SEAGRI), tomou
a iniciativa pioneira de elaborar um regulamento técnico especifico para a
meliponicultura, atividade que até entdo dispunha apenas de normas voltadas a
apicultura. A Lei n°® 13.905, de 29 de janeiro de 2018, dispde sobre a criagdo, o manejo,
0 comércio, a conservagao e o transporte de abelhas nativas sem ferrdo
(meliponineos) no Estado da Bahia, tornando-se a primeira legislagao estadual no
Brasil a regulamentar a producédo de mel dessas espécies sociais.

O Artigo 1° da referida lei estabelece que “ficam permitidos a criagéo, o
manejo, o transporte e a conservagao de Abelhas Nativas sem Ferrdo (ANSF), assim
como a implantacdo de meliponarios, visando atender as finalidades socioculturais,
de pesquisas cientificas, fomento, educagdo ambiental, conservacdo, exposicao,
reprodugao e comercializagao de seus produtos e subprodutos, no ambito do Estado
da Bahia” (BAHIA, 2018).

Complementarmente, a Portaria n°® 207, de 21 de novembro de 2014,
instituiu o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel da abelha social
do género Melipona, consolidando parametros de produgao e comercializagdo (ADAB,
2014).
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4.2 CAPITULO lI- Desafios e potencialidades na Cadeia Produtiva do mel no
Piemonte Norte do Itapicuru Na Bahia
4.2.1 Principais dificuldades observadas na producao do mel

Com base nas falas dos entrevistados sdo listadas as principais
dificuldades enfrentadas quanto a producdo do mel. Alguns entraves sao as
limitagcdes climaticas, infraestrutura e a necessidade de apoio em capacitagao para
maiores produgoes.

Estiagem: A estiagem, ou periodo de seca prolongada, € uma limitagao
climatica citada por todos os entrevistados (100%), que na ultima década tem
causado significativos problemas na apicultura, afetando a produg¢ao de mel. A falta
de agua e alimentos (néctar e pdlen) para as abelhas durante a estiagem pode levar
a reducao da populagcao de abelhas, diminuigdo da produgédo de mel e até mesmo a
morte de col6nia, como relatado pelos apicultores.

De acordo com Céamara, Robeiro e Loiola (2021) os apicultores do
semiarido potiguar destacam que o clima estd mudando, pois tem observado
temperaturas mais altas e chuvas escassas, com isso a apicultura tem sido afetada
pelas mudangas climaticas.

Na presente pesquisa, cinco produtores (20%) relatam alimentar as
abelhas com uma solugao agucarada (agua e agucar) no periodo de escassez de
recursos, outros, por outro lado, ndo as alimentam, havendo redugéao significativa na
producédo. Este dado corrobora Araujo et al. (2016) que menciona que cerca de 80%
dos apicultores do territério da borda do lago de Sobradinho ndo disponibilizam
nenhum tipo de alimentagao para as abelhas.

Este cenario € um forte indicio do limitado nivel de profissionalismo dos
apicultores, que ainda n&o se conscientizaram da importédncia de manter seus
enxames durante todo o ano (Araujo et al. 2016).

Infraestrutura e equipamentos de higiene ao manipular o mel: Com relagao
ao padrao da Casa de Mel ou unidade de beneficiamento, foi observado que a maioria
dos apicultores ndo colocam em pratica esses conhecimentos na hora de realizar a
higiene pessoal, do ambiente de trabalho e nem dos equipamentos utilizados na
producédo. Foi observado que em algumas unidades estéo fora dos padrbes minimos
exigidos pelo Mapa (Higiene) carecendo de muitos cuidados higiénicos. Além disso,

as demais aprestaram boas condi¢des ( Figura 41).
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E necessario que quem trabalha na Casa do mel deva portar vestimentas
higienizadas e os equipamentos devem ser higienizados com agua de boa qualidade
(Souza, 2003).

Para Vidal (2022; 2023) um dos grandes desafios do setor é reduzir a
elevada informalidade presente na producgao e, principalmente, no processamento, ja
que muitas casas de mel ainda ndo atendem integralmente as normas sanitarias
estabelecidas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

As Boas Praticas de Produgédo de mel constituem um conjunto essencial de
diretrizes para assegurar um produto seguro, de qualidade e adequado ao consumo
humano, abrangendo todas as etapas do processo produtivo, desde o manejo no

campo até a chegada ao consumidor final (Alves et al. 2021).

Figura 41 - Condigdes precarias de higiene na Casa de mel em Caatinga-Campo
Formoso, Bahia

Foto: Acervo do autor (2025)

A Casa do mel é o local de processamento, que compreende as operacoes
de desoperculagao (retirada do opérculo que envolve o mel); centrifugacéo (operagao
de retirada do mel do favo), filtragéo (retiradas de impurezas), decantagao (separar o
mel de algumas impurezas trazidas do campo) e envasamento (acondicionamento do

mel em embalagens para a comercializagao) (Souza, 2006) ( Figura 42).
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Figura 42 - Fluxograma do processamento do mel

Desoperculacao Centrifugacdo

Fonte: SEBRAE (2003), com adaptagao propria.

Decantacio

A estrutura fisica da Casa do Mel, segundo Pereira et al. (2003) deve
apresentar construgcao e disposi¢cao simples, constando de area de recepg¢ao do
material do campo (melgueiras) separada da area de manipulagdo, area de
processamento do mel (podendo ser subdividida, conforme a etapa de
processamento), area de envase, local de armazenagem do produto final e banheiro
em area isolada (externa ao prédio).

Para Khan (2014), grande parte dos apicultores nordestinos beneficia sua
producdo em Casa de mel Comunitaria (da associagdo ou cooperativa), pois para
viabilizar uma Casa de Mel, mesmo pequena € necessaria uma escala minima de
produgéo.

Materiais: Os entrevistados ndo possuem materiais suficientes como caixas
apicolas, fumegadores proprios, e sim de terceiros, ou doados, sentido dificuldades
para a expansao da produtividade, além do relato sobre valores elevados dos
materiais para compra, como mencionado pelos entrevistados uma caixa apicola
custa 400 reais. Nao existe casa especializada em produtos apicolas, mas alguns dos
produtos sdao comumente encontrados em casas agropecuarias, mas somente na
sede das cidades.

Fernandes Junior e Silva (2016) mencionam resultados semelhantes para
produtores do Rio Grande do Norte ao descreverem que a maioria dos apicultores
adquirem colmeias ou compram no comércio local e 33% adquirem tais materiais
através de instituicbes de apoio, do governo estadual ou federal a atividade local.
Manutencao da colmeia: Dificuldades quanto ao manejo de troca de rainha, 100% dos
apicultores relatam que nao fazem a troca e relatam dificuldades quanto a troca de
rainha. Araujo et al. (2016) também registaram em seu estudo quanto ao modo de
aquisicado de rainhas, onde a substituicdo natural € a forma utilizada pela quase

totalidade dos apicultores do territorio de sobradinho na Bahia.
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Semelhante a este estudo, Franga e Sanches (2020) ja haviam evidenciado
como gargalo na apicultura, a necessidade de melhoramento do manejo das colmeias
para o aumento da produtividade, em municipios de Pernambuco.

A presenca de tragas nas caixas:Um produtor relatou que tem enfrentado
tal problema que causou a morte de abelhas, pois o apicultor ndo tinha conhecimento
quanto ao combate do invasor.

Segundo Cella e Cunha (2020) a presenca de pragas € o principal problema
encontrado atualmente na apicultura. O manual sobre Manejos para o controle de
doencgas, pragas e predadores das abelhas descreve diversos procedimentos para o
combate a pragas e doengas nos apiarios do Sul do Brasil, além disso, o documento
aborda recomendacgdes de medidas a serem tomadas que podem ser replicadas para
o nordeste (Cella e Cunha, 2020).

Aumento de areas com plantio de agrotoxicos: Alguns produtores (20%)
relataram receio em virtude do avanco de areas proximas a cultivos que utilizam
agrotoxicos, onde os apiarios estdo instalados, reconhecendo que esses pesticidas
podem ocasionar tanto a contaminag¢ao do mel quanto a mortalidade das abelhas.

De acordo com Cella e Cunha (2020) o uso de agrotéxicos nas lavouras,
que pode causar a morte das abelhas de forma direta, diminui a resisténcia das
abelhas e desorganiza a colmeia devido a outros fatores desencadeados pela
contaminacgao.

Segundo Vidal (2022) o Brasil € reconhecidamente fornecedor de mel
organico. De acordo com o0 USDA (2020), 91% de todo o mel organico importado pelos
Estados Unidos em 2018 foi procedente do Brasil, tendo sido esse um dos mais
valorizados no mercado americano.

Falta de conscientizagdo ambiental: Apenas um apicultor, sinalizou tal
problematica da falta de conscientizacdo da populagdo quanto a preservacido da
caatinga, haja vista que 0 mesmo demonstrou preocupagao quanto ao desmatamento
e queimadas nas regides proximas a sua propriedade, onde o apiario esta localizado,
o produtor demonstrou clareza da importancia da mata de pé para a maior
produtividade de mel.

Dados apresentados por Duarte e Santos (2018) estudando uma area de
um sistema agroflorestal no municipio de Porto Seguro, apontam que o aumento no

desmatamento, causa o declinio das populag¢des pela perda do habitat.
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Necessidade de capacitagbes/ Assisténcia técnica continuas/ periddicas: Ha relato da
caréncia de assisténcia técnica como a falta de capacitagao, cursos sobre o manejo
das abelhas, técnicas de alimentagao, e aumento da produtividade, de forma continua.
Este cenario foi também retratado por Araujo et al. (2016) e Franca e Sanches (2020)
para outros municipios do Pernambuco.

Dentre as principais dificuldades apontadas por Fernandes Junior e Silva
(2016) encontradas no processo de producgao e transformacgéao do mel, tem destaque,
a falta de conhecimento pratico e tedrico dos sécios.

Com relacdo a participagcao em cursos oferecidos pelo SENAR, apenas
dois representantes de cooperativas entrevistados relataram ter participado. Um
deles, da cooperativa de Caraibas, mencionou que, ha mais de seis anos, participou
de um curso promovido pelo SENAR sobre troca de cera e manejo de crias. O outro,
da sede de Campo Formoso, participou de orientagcdes iniciais relacionadas a
comercializagdo de produtos da agricultura familiar.

Fernandes Junior e Silva (2016) mencionam que apicultores no Rio Grande
do Norte participaram apenas de cursos e orientagdes basicas da apicultura; manejo
com os apiarios; e reconhecimento da abelha rainha nas colmeias, mencionando a
necessidade da realizagao de cursos.

Quanto aos representantes de casas de mel, somente o representante de
Brejo Grande relatou ter participado de um curso online (CPT) sobre manejo no
apiario, processamento de propolis, cera e mel e producao de geleia real.

Entre os apicultores entrevistados, poucos produtores relataram
participacdo em cursos ou treinamentos. A pesquisa identificou que muitos produtores
rurais que trabalham com abelhas nunca receberam orientacédo sistematizada sobre
0 manejo dos apiarios. Além disso, os apicultores que ja passaram por algum
treinamento mencionaram que os conteudos abordados foram, em sua maioria, de
nivel basico.

Em Campo Formoso, cerca de 40% dos apicultores afirmaram ter
participado de cursos promovidos pelo SENAR. Apenas duas produtoras
mencionaram ter participado de uma oficina online sobre elaboragdo de sabonetes,
promovida pela Cia da Abelha, enquanto outra citou ter assistido a uma palestra
oferecida por uma empresa privada local (Ferbasa) sobre manejo de apiario, porém,

ha mais de dois anos. Esses dados sdo concordantes com Vidal (2023) ao relatar que
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existe dificuldade de acesso a tecnologias e assisténcia técnica por parte dos
apicultores nordestinos.

Nesse sentido, observa-se que poucos apicultores receberam orientagcbes
basicas e estruturadas sobre manejo dos apiarios. A maior parte do aprendizado
ocorre por meio da troca de experiéncias com apicultores mais experientes, o que,
muitas vezes, leva a reproducdo de técnicas inadequadas. Os entrevistados
manifestaram grande interesse em participar de oficinas e cursos mais praticos,
principalmente voltadas ao manejo de abelhas, alimentagéo e troca de rainha.

Individualismo de alguns produtores: Um fator extremamente conflitante,
que dificulta acbes coletivas e o fortalecimento da cadeia produtiva. Portanto, a
coletividade é citada como algo muito pertinente na atividade, onde muitas vezes a
falta de abracar a causa, promove o desanimo do grupo e a adesdao de novos
membros. Alves et al. (2021) mencionam que a desorganizacdo e falta de
coordenagao e o comportamento inadequado, de modo geral, por parte de produtores
€ um dos entraves de apicultores nao associados para o municipio de Barreiras.

Conforme Vidal (2022) menciona a apicultura demanda que os apicultores
unam esforgos coletivos, organizando-se em mutirdes para a colheita e o
beneficiamento do mel, além de articularem-se em associacdes e cooperativas. A

Figura 43 demostra apicultores realizando a colheita do mel.

Figura 43 - Mutirdo para colheita de mel, cena comum entre os apicultores de
Quicé.

Fonte: Acervo do autor ( 2025)
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4.2.2 Principais dificuldades observadas quanto a diversificagcao de produtos
derivados do mel

Durante as analises da pesquisa, constatou-se uma baixa diversificagcao
dos produtos derivados do mel. Esse cenario pode ser atribuido a diversos fatores de
ordem estrutural, técnica, econdmica e mercadoldgica.

No entanto, a diversificacdo desses produtos, especialmente com a
inclusdo de frutas nativas da Caatinga, como o umbu e o maracuja-do-mato, revela
um grande potencial para agregar valor a producgéo local e fortalecer a agricultura
familiar. Para que essa estratégia se concretize, € necessario superar determinadas
barreiras e aproveitar de forma eficiente as oportunidades existentes no territorio.

Durante o levantamento com produtores e observacbes, foram
identificados os seguintes obstaculos:

Falta de conhecimento técnico: Muitos apicultores relataram nao possuir
conhecimento especifico sobre o processamento de alimentos, formulagao de novos
produtos e boas praticas de fabricagdo. No entanto, mostraram entusiasmo e
aceitacao durante a proposta de elaboracao de produtos da pesquisa.

Apesar da maioria relatar boa experiéncia com a apicultura, conforme
mencionado anteriormente, principalmente nos procedimentos de extragdo e
beneficiamento do mel in natura, 80% nao dominam as técnicas de processamento
para transformar o mel em produtos como cremes, geleias, bebidas, cosméticos ou
nao possuem acesso a materiais informativos apropriados e adequados com suas
realidades sobre formulagcao e boas praticas de fabricacdo de derivados que possam
incentiva-los neste processo.

Cabe mencionar que os poucos entrevistados que tem algum tipo de
capacitagdes especificas, em sua maioria sdo mulheres, que tiveram a iniciativa
propria para buscar qualificagao na internet. Esses resultados sao concordantes ao
relato por Vidal (2023) ao mencionar que o apicultor nordestino possui baixo nivel
de profissionalizagao.

Infraestrutura inadequada: A auséncia de espacos equipados para

produgdo artesanal ou semiprocessada (como cozinhas comunitarias, e
maquinarios como desidratadores ou pasteurizadores, dosadores e limita a
viabilidade pratica da diversificagdo para alguns produtos. Apesar de que os

produtos artesanais sdo desenvolvidos nas cozinhas das proprias residéncias. Este
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€ um cenario que retrata o Nordeste, o qual possui caréncia de insumos, maquinas
e equipamentos apicolas na Regido (Vidal, 2022).

Franca e Sanches (2020) também mencionam sem seu estudo que a
infraestrutura de unidades, por exemplo necessitam de reformas e adequacgdes para
cumprir com as exigéncias sanitarias, evidenciando tal cenario como um gargalo
comum em municipios pernambucanos.

Desconhecimento de mercado e consumidores: A limitacdo na
comercializagao de produtos diferenciados, seja por falta de canais adequados ou
exigéncias legais (rotulagem, registro sanitario), desestimula a inovagéo. Segundo os
entrevistados ha muita burocracia em certos procedimentos.

Percebeu-se que os produtores ndo conhecem o potencial de mercado
para novos produtos ou nado sabem como testar e validar a aceitacdo dos
consumidores.

Principais dificuldades relatadas na comercializagdo do mel: Com base
nos relatos de apicultores, liderangcas de associacbes e representantes de
cooperativas, foram identificadas as seguintes dificuldades no processo de
comercializagdo do mel e seus derivados

Falta de entrepostos de beneficiamento com registro: Os entrevistados
mencionam a necessidade de mais entrepostos, localizados na zona rural, uma vez
que o existente regularizado esta localizado proximo a sede de Campo Formoso, e
o de Quicé atende praticamente os moradores daquela regido.

Os entrevistados mencionam da importancia das instituicbes possuem
certificacbes como o registro no SIM (Servigco de Inspeg¢ao Municipal) os quais devem
estar registrados e submetidos a fiscalizagao correspondente para operar dentro da
legalidade, adquirir novos maquinarios, assim como obter melhorais no registro
sanitario e boas praticas que atestam a qualidade dos produtos e permitem agregar
valor e alcangar mais mercados externos, inclusive turistas.

Neste sentido, ressalta-se a necessidade de incentivos institucionais para
formalizagao dos entrepostos de mel, com vistas a obtencéo de registros sanitarios e
adequacao a legislagao. Isso fortaleceria a competitividade e agregaria valor aos
produtos da regido.

Concorréncia com mel clandestino de baixo custo e qualidade inferior: A

comercializacdo do mel clandestino, aqueles que sdo em sua maioria produzidos por
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formas rudimentares e insustentaveis, € citado como algo que impede a
comercializagdo do mel por parte dos produtores entrevistados, uma vez este mel é
vendido abaixo do preg¢o o que acarreta em grande competigao.

O mel consumido no mercado de Senhor do Bonfim é proveniente de
apicultores e de “meleiros” (maior parcela) sendo que 69,1% é proveniente do préprio
municipio e 30,9% sao de outras cidades, como Campo Formoso (Macedo, Alves,
Carvalho, 2002). Esse tipo de coleta extrativista do mel, sem cuidados e higiene
mistura 0 mel com crias, causa sérios riscos a saude e destréi enxames.

De modo geral para essa tematica, os resultados obtidos corroboram
estudos anteriores no Nordeste. Entre os principais desafios estdo a difusdo de boas
praticas de higiene na manipulagdo do mel, a conservagao das areas de mata nativa,
o fortalecimento das federagbes estaduais e a capacitagao técnica das equipes de
extensao rural (Paula Neto e Almeida Neto, 2006). Ressalta-se ainda a importancia
de pesquisas voltadas para novas técnicas de manejo alimentar, exploragéo de outros
produtos apicolas além do mel, estudo das propriedades do mel de abelhas nativas e
caracterizagao do pasto apicola (Paula Neto e Aimeida Neto, 2006).

Consumidor nao possui 0 habito de consumir mel/ Vendas sem publico: O
baixo habito de consumo de mel, inclusive do mel baiano, relaciona-se a percepgao
de ser um alimento esporadico, ao desconhecimento de seus beneficios e ao receio
quanto ao elevado teor de acgucares, sobretudo entre individuos com diabetes ou
resisténcia a insulina. Os apicultores de Quicé mencionaram tal situagao, enfatizando
que o mel produzido n&o possuia comércio garantido, com exceg¢ao quando o0 mesmo
€ enviado para Salvador.

Com base em estudos sobre o perfil de consumidores de mel no estado da
Bahia, o consumo de mel ainda esta muito associado a questdes medicinais (Alves et
al. 2021, Novais et al. 2021).

Macedo, Alves e Carvalho (2006) entrevistando 245 familias em Senhor do
Bonfim, divulgaram que a percentagem de familias que consomem mel foi de 75,76%,
evidenciando que o seu uso principal € para o tratamento de gripes, resfriados e
pneumonia. Os autores evidenciam que o consumo do mel per capita no municipio é

baixo, 68,2% das familias consomem menos de 1 litro de mel por més.
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Outra pesquisa que evidencia o perfil das cadeias produtivas de mel para
o nordeste, Franca e Sanches (2020) destacam o quesito de baixo consumo nacional
de mel e derivados como um dos gargalos enfrentados na regiao.

Abelhas sem ferrdo: Com relacdo as dificuldades sobre a criacdo de
abelhas sem ferrdo sdo observadas as seguintes problematicas. Desconhecimento e
falta de tradigdo: O baixo conhecimento sobre o0 manejo de abelhas nativas sem ferrao
€ evidente na regidao, com predominancia da apicultura tradicional voltada para a
espéecie A. mellifera, que € mais conhecida e amplamente disseminada. Essa lacuna
pode ser exemplificada pelo relato de um apicultor que afirmou que a “Mandacaia nao
se adapta a flora da regiao”, o que revela um equivoco, pois essa espécie € nativa da
Caatinga. Tal declaragao evidencia o desconhecimento acerca das abelhas nativas e
reforca a necessidade de ampliar a capacitacdo e a difusdo de informacdes
especificas sobre a meliponicultura local.

Caréncia de assisténcia técnica, capacitagao e falta de cursos, oficinas e
treinamentos: Assim como ocorre na apicultura, as atividades relacionadas a
meliponicultura ainda s&o incipientes no territorio.

Precos elevados do mel de abelhas nativas: Além da menor produtividade
em comparagao as abelhas com ferrdo (Apis mellifera), que desestimula produtores
com foco comercial, alguns agricultores relatam dificuldades na comercializagao do
mel de abelhas sem ferrdo, devido a percepgao de que seu preco € elevado. Na
regido, o quilo do mel de A. mellifera custa em média R\$ 35,00, o pote contendo 300
g custa 10,00 reais e o pote contendo 450 g 15,00, enquanto que o mel produzido por
abelhas sem ferrdo é comercializado a um valor superior, 0 que pode dificultar sua
aceitacao no mercado local.

Resultado semelhante € discutido por Araujo et al. (2016) que relatam como
dificuldades enfrentadas os precos do mel para a comercializagao.

Perda de habitat e impactos ambientais: Os entrevistados relatam que as
abelhas nativas sao sensiveis, especialmente durante o periodo de seca, quando
tendem a migrar ou desaparecer. Além disso, o desmatamento crescente dificulta o
manejo dessas coldnias. Outro fator preocupante € o uso intensivo de agrotdxicos, que
compromete cada vez mais a sobrevivéncia das espécies nativas.

Diante desses desafios, evidencia-se a necessidade de implementar

projetos locais e estabelecer parcerias com 6rgdos de assisténcia técnica para
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fortalecer a atividade. Isso inclui a promogao de treinamentos e o fornecimento de
apoio aos produtores, visto que a meliponicultura contribui significativamente para a
conservagao da biodiversidade e para a geragao de renda nas comunidades rurais.
Ademais, essa pratica estimula a preservacido das matas nativas, essenciais para o
desenvolvimento saudavel das colonias.

Considerando a presenca de diversas espécies de abelhas nativas na
regiao, conforme (Silva, 2006), ha um grande potencial para a produ¢cao de mel,
prépolis e outros produtos com valor agregado. Contudo, apesar desse potencial,
ainda persistem desafios relacionados a capacitagao técnica, ao acesso a tecnologias
e a infraestrutura adequada para o manejo e beneficiamento dos produtos
meliponicolas.

Apesar dos desafios, diversas oportunidades foram identificadas para
impulsionar a produc¢ao, diversificagdo e comercializagdo do mel e produtos derivados.
Potencial da biodiversidade local: A diversidade da flora da Caatinga é de suma
importancia para ampliar o potencial melifero nos municipios (Reis et al. 2021). Além
disto, a riqueza de frutas nativas da Caatinga € um diferencial competitivo,
especialmente para produtos com apelo regional e funcional de facil acesso, e peculiar
quanto aos sabores e aromas.

Segundo Cémera, Ribeiro e Loiola (2021) os apicultores desempenham
papel fundamental na conservagcdo das espécies nativas do municipio. O
fortalecimento desses conhecimentos contribui para o uso racional dos recursos
naturais e para a conservagao da biodiversidade da Caatinga.

Franga e Sanches (2020) também descrevem em seu estudo como
oportunidade de desenvolvimento da apicultura, a existéncia de mais de uma florada
por ano, com diversidade de tipo de mel (flora nativa), em municipios de Pernambuco

Apicultura e sustentabilidade: Diante do atual cenario de mudangas
climaticas, torna-se essencial promover sistemas produtivos sustentaveis, como a
agricultura familiar, a produgdo orgénica e a agroecologia. Nesse contexto, a

apicultura se destaca n&o apenas pela relevancia econémica, mas também por seu

papel ecoldégico na manutengao dos ecossistemas, ao favorecer a polinizagcéo e o
aumento da produgao de frutos (Camera, Ribeiro e Loiola 2021). Para Franga e
Sanches (2020) a combinagdo do alto potencial de inclusdo produtiva e
sustentabilidade ambiental se mostram como pontos fortes para a apicultura.
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Tendéncia de consumo por produtos naturais e artesanais: O mercado
alimenticio tem demonstrado crescente interesse por alimentos com ingredientes
locais, sustentaveis, organicos e mais saudaveis, como o mel (Alves et al. 2021) e
frutas regionais.

Desta forma, € fundamental para ampliar o consumo desses produtos como
alimento e, consequentemente, potencializar o mercado apicola (Alves et al. 2021).)

Apoio de politicas publicas e instituicbes de fomento: Parcerias com
universidades, IF Baiano, IFBA, UNEB, UNIVASF e SEBRAE podem viabilizar a
producao, a comercializagao e o desenvolvimento e inser¢cdo de novos produtos.

Além disto, a colaboracdo entre produtores, instituicbes financeiras e
politicas publicas sdo essenciais para superar os obstaculos locais e impulsionar o
crescimento da atividade.

Do mesmo modo, Franga e Sanches (2020) mencionam como
oportunidade para a apicultura do Pernambuco, a ampliacéo fortalecimento de apoios
institucionais e de érgéos governamentais.

Feiras regionais: A venda de produtos diferenciados em feiras livres ou nas
feiras como Feira organica e Agroecologica e da Economia solidaria, em cooperativas
e outras instituigdes de mercados locais (conhecidos como circuitos curtos) se
comportam como canais de comercializagao mais flexiveis e atrativos.

As feiras sao os espacos tradicionais de comercializagao, presentes desde
centros urbanos até areas rurais, € continuam essenciais para a venda direta de
produtos frescos do campo ao consumidor. Elas desempenham papel fundamental na
comercializagdo da agricultura familiar agroecoldgica, promovendo a inclusdo dos
agricultores ao conectar a producao rural com o mercado urbano (Ramos, 2024).

Experiéncias bem-sucedidas na regido: Iniciativas locais de producéo de
bebidas como licores de umbu, doces de umbu, geleias de maracuja elaborados por
grupos familiares da agricultura local e com base na comercializagdo do mel mostram
que ha caminhos possiveis e inspiradores para replicagdao dos compostos de mel e
frutas da Caatinga.

De acordo com Franca e Sanches (2020), as experiéncias ou pequena
iniciativa na fabricagcado de produtos cosméticos nos territérios, comportam-se como

importantes atividades na regiéo.
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Interesse em participar de cursos/ capacitagcdo e assessoramento: Alguns
anseios foram levantados pelos apicultores entrevistados quanto ao acesso a cursos
e capacitagao quanto ao manejo e produgao de mel, atividades informativas contendo
aulas praticas e ou de campo. O assessoramento permanente foi citado por
apicultores de Quicé, os quais desejam o acompanhamento técnico continuo, até
mesmo como incentivo para a chegada de novos produtores.

Expansao local: Constatou-se a necessidade de construir mais casas do mel.
Incentivar pequenos produtores em Campo Formoso e Senhor do Bonfim a criarem
derivados como cosméticos e alimentos artesanais.

Fortalecimento de canais comerciais: Manter o fornecimento para a merenda
escolar, por meio da Conab/PNAE, e ampliar a participagdo em feiras municipais e
regionais constituem estratégias relevantes de comercializagdo. A adogéo de agdes
de marketing pode contribuir para fomentar o consumo de mel nos municipios,
considerando que, segundo Macedo, Alves e Carvalho (2006), em Senhor do Bonfim
82% dos consumidores reconhecem a importancia do mel como alimento, embora a
maioria o utilize predominantemente com fins medicinais como mencionado. Além
disto em pesquisa realizada em 2006 constatou-se que a divulgagdo dos produtos
apicolas na comunidade € quase inexistente limitando-se quase na sua totalidade as
feiras regionais (Macedo, Alves e Carvalho, 2006).

A analise das barreiras e oportunidades na cadeia produtiva local
demonstra que, embora existam limitagdes importantes, o cenario € promissor para a
diversificagao de produtos apicolas com frutas da Caatinga. Com o suporte adequado
em capacitacao, infraestrutura e comercializagao, os produtores podem ampliar sua
atuacao no ramo alimenticio, agregar valor a producgéo e fortalecer o desenvolvimento

local sustentavel.



120

43 CAPITULO IlIl- Caracterizagdo das propriedades fisico-quimicas,
sensoriais e aceitagcao de compostos artesanais de mel commaracuja-do-mato
e mel com umbu

4.3.1 Do interesse dos produtores de mel em desenvolver os compostos

A partir da aplicagdo de questionarios e/ entrevistas com apicultores da
regiao de Campo Formoso e Senhor do Bonfim - BA, foi possivel obter um panorama
do interesse dos produtores quanto a diversificagdo da producdo com foco na
elaboragao de novos produtos a base de mel e frutas tipicas da Caatinga.

Os dados revelaram que a maioria dos produtores demonstrou interesse
significativo na diversificacdo de seus produtos. 90% dos entrevistados indicaram
"muito interesse" ou "interesse moderado" na produg¢ao de alimentos derivados do
mel combinados com frutas da caatinga. Esse interesse € motivado principalmente
pela busca por alternativas de valor agregado, aproveitamento de frutas locais e
diferenciagao no mercado.

Além disso, os entrevistados relataram ter conhecimento ou experiéncia
e acesso a essas frutas tipicas da regido, facilitando a aceitagdo da proposta de
desenvolvimento de novos produtos.

No municipio de Campo Formoso ocorrem projetos como o
“‘Recaatingamento” que resgata a cultura do umbu e apoia a produgdo comunitaria.
Apesar de nao constarem entre os maiores municipios produtores das frutas,
apresentam uma produgéo relevante sustentada pela atividade da feira regional. As
producdes sdo de forma extrativista, geralmente realizadas em quintais, areas de
transicdo ou com coleta na Caatinga. A producao das duas culturas é apresentada
na tabela 6 abaixo.

E muito comum registrar a comercializacdo do maracuja-do-mato nas

feiras livres e mercados locais no Nordeste.
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Tabela 6- Produgédo de umbu e maracuja na Bahia, Campo Formoso e Senhor do
Bonfim.

Categoria Produgéo (t)
Umbu Maracuja do mato
Bahia (2022) 5753 253.857
Campo Formoso (estimado)’ ~200-300 550 toneladas de maracuja (geral)
Senhor do Bonfim 150-250 11 toneladas de maracuja (geral)

Dados: IBGE, 2020

4.3.2 Aceitacao sensorial e intengcao de compra

A analise sensorial das duas formacgdes foi realizada com 52 provadores
que desempenham fungbes como auxiliar administrativo, atendente, servigo gerais,
farmacéuticos, agentes de combate as endemias, assistentes sociais, veterinarios e
servicos gerais na secretaria de Saude de Campo Formoso, sendo a maioria
composta por mulheres (73,08%) com idade predominante de 36-45 anos (46,15%)
61 e 62 (Figura 44).

Figura 44 - Percentagem da faixa etaria dos degustadores participantes
da analise sensorial
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Fonte: Dados da pesquisa (2025)

Na tabela 7 sdo apresentados as médias e o desvio padrdo das notas da

aceitacao sensorial atribuidas aos compostos. Observou-se que as notas meédias de
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aceitacao, atribuidas pelos provadores, para as duas formulagdes dos compostos

foram para “gostei muito” na escala hedbnica.

Tabela 7- Aceitagcao sensorial das formulagbes do composto de mel e maracuja-do-
mato e do composto de mel e umbu

Composto de mel com Composto de mel com umbu
FORMULACOES maracuja
Média + DP* Média + DP*
ATRIBUTOS

Aroma 8,00 £ 1,12 8,51 +0,72
Textura 8,07 £ 0,81 8,55 + 0,69
Sabor 8,07 £+ 1,06 8,55 + 0,69
Aceitagao global 8,15+ 0,82 8,53 £ 0,67

Fonte: Dados da pesquisa (2025).

Os indices de Aceitabilidade (IA) obtidos pelos atributos sensoriais das
formulagdes F1 e F2 foram, respectivamente, 90,5 e 94,7%. Pode-se afirmar que as
trés formulacbes foram bem aceitas e apresentam um bom potencial de
comercializacdo, uma vez que os resultados para os diferentes atributos foram acima
de 70% (DUTCOSKY, 2011).

No que se refere a ordem de preferéncia entre as duas formulagdes, dos
participantes 10 (19. 2%) preferiram o composto com maracuja, enquanto 42 (80,
8%) indicaram o composto de mel com umbu como o mais preferido. A analise
estatistica dos dados de preferéncia, conduzida pelo teste de Friedman conforme
descrito por Minim (2013), demonstrou uma diferenca significativa entre os dois
produtos, evidenciando uma clara preferéncia pelo umbu, apesar da boa aceitagao
entre ambas.

Considerando que o teste de Friedman é baseado na comparagao dos
postos atribuidos a cada amostra por todos os julgadores, o produto com maior
frequéncia de preferéncia (ou menor soma de postos no caso de trés ou mais
amostras) é considerado estatisticamente superior em aceitagdo. Portanto, o
composto de umbu obteve desempenho significativamente superior em termos de

preferéncia sensorial.
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Resultados semelhantes foram encontrados em andlises sensoriais
realizadas por Mourao et al. (2025), onde licores de umbu obtiveram média de 8
quanto ao parametro de para aceitabilidade.

Em estudo realizado por Souza et al. (2018) no qual foram desenvolvidas
geleias mista da polpa de umbu e mangaba, observou-se também boa aceitagao por
parte dos consumidores quanto ao aroma e impressao global.

Machado et al. (2021) avaliando a aceitagdo do doce elaborado da casca
do maracuja-do-mato encontraram médias de 7 pontos (gostei moderadamente) para
os atributos dos doces analisados, sendo os resultados aqui obtidos similares aos dos
autores mencionados.

Altos indices também foram alcangados para o iogurte saborizado com
polpa de maracuja-do-mato (Souza et al. 2013) para os licores de maracuja obtendo
escores acima de 7 para os atributos sabor e impressao global (Cafieiro, 2018) e para
a elaboragédo de uma cerveja com acréscimo da polpa da fruta (Andrade et al. 2024)
corroborando a boa aceitagao por produtos que envolvem em suas formulagdes essas
frutas.

A Figura 45 apresenta as percentagens em relagao a intengcao de compra
dos compostos. Para a intencdo de compra os resultados foram obtidos pelo
somatodrio das percentagens de notas positivas (Nota 4) provavelmente compraria e
(Nota 5) certamente compraria, em relagéo a atitude de compra.

Deste modo, observou-se que o composto de umbu obteve maior intengéo
de compra com 100%, indicando que os degustadores certamente comprariam,
seguido do composto de maracuja com 98,8%. Ou seja, os dois produtos possuem
excelentes aceitacido de compra pelos consumidores.

Em pesquisa da aceitagao sensorial para o atributo de intengcdo de compra
Jesus et al. (2017) obtiveram um percentual de 71,42 para um néctar misto de
mangaba e maracuja-do-mato adogado com mel de Apis mellifera.

Silva et al. (2011) nas analises sensoriais de doces de leite cremosos com
adicao de polpa de umbu obtiveram a intengdo de consumo de pontos, nota inferior
ao aqui obtido, mas dentro do nivel de aceitabilidade para comercializagao.

Um novo produto para que seja considerado aceito por suas caracteristicas
sensoriais, deve ter obtido uma percentagem minima de 70% de aceitagdo. As
percentagens de intencdo de compra foram acima de 70% com o teste sensorial
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aplicado em uma populagéo problema, profissionais da saude e cargos relacionados,

como populacdo amostral.

Figura 45 - Percentagens de notas para intengéao de compra compostos de
mel com maracuja e mel com umbu
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Fonte: Dados da pesquisa (2025)

A relevancia desses individuos no contexto da avaliagdo critica dos
produtos com apelo funcional e nutricional esta diretamente relacionada a promocgao
da saude e orientagao alimentar do produto caso seja comercializado, haja vista que
esses profissionais possuem maior consciéncia nutricional, conhecimento técnico
sobre alimentos naturais e uma visdo mais criteriosa sobre a aceitabilidade de
produtos com fins terapéuticos, preventivos ou funcionais.

Além disso, os compostos elaborados sao voltados para consumidores que
valorizam alimentos naturais sustentaveis e com potencial fitoterapico, caracteristicas
frequentemente reconhecidas e valorizadas por profissionais da area da saude.
Portanto, os testes de aceitacdo sensorial e intencdo de compra dos compostos
verificaram positivamente o nivel de aceitagao dos produtos, visto que para ambos os
testes realizados atingiram as notas maximas.

Esse trabalho demonstrou o potencial mercadoldgico desse produto, bem

como, o potencial tecnolégico do maracuja-do-mato para produgédo de alimentos,



125

servindo como alternativa para melhoria de renda para as familias da regido

semiarida (Souza; Rodrigues, 2013).

4.3.3 Analises fisico-quimicas do mel e polpas de frutas

Os resultados das analises fisico-quimica do mel, da polpa do maracuja-
do-mato e do umbu encontram-se nas tabelas 8, 9 e 10 respectivamente.

Com relacao a caracterizacao fisico-quimica do mel os resultados das
analises foram comparados aos valores sugeridos pela Instrugdo Normativa n°11 do
Ministério da Agricultura e do Abastecimento (Brasil, 2000) que estabelece o
Regulamento Técnico de lIdentidade e Qualidade do Mel e que designa as
especificagdes e analises necessarias para avaliar os parametros fisico-quimicos da
qualidade de mel. Além disto, na tabela sdo apresentados dados de estudos

anteriores relacionados a composicgao fisico-quimica do mel para comparacao.

4.3.3.1 Mel

O mel apresentou pH médio de 3, 68, valor compativel com os padrdes
descritos na literatura para méis de origem floral, que normalmente variam entre 3, 2
e 4, 6. Esses resultados corroboram os estudos anteriores apresentados na Tabela
15, embora se diferenciem dos dados reportados por Sousa et al. (2018), que, ao
analisarem meéis produzidos no estado do Piaui, encontraram valores de pH
superiores, de 3,85; 3,91 e 3,93.

Silva et al. (2025) encontraram valores de pH 3,7 para o mel da cooperativa
de Quicé, o que indica que sao méis parecidos quimicamente com as amostras da
pesquisa.

O pH do mel ¢ influenciado pela origem botanica, sendo geralmente inferior
a 4,0 para mel de origem floral (Coelho et al. 2024). A analise do pH do mel mostra-
se util como variavel auxiliar para avaliacdo da sua qualidade, relacionando-se,
principalmente, a acidez titulavel (Sousa et al. 2018).

Santos e Costa (2021) afirmam que valores elevados do pH podem facilitar
o0 crescimento de microrganismos, prejudicando as propriedades sensoriais e

nutricionais do produto.
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Em relacdo ao teor de solidos soluveis do mel, expresso em °Brix 0s
resultados obtidos neste estudo sao semelhantes aos relatados por Silva et al. (2024),
que registraram valor de 80 m.Eq/kg para o mel de Quicé. Dados proximos também
foram observados por Coelho et al. (2024), ao avaliarem méis comercializados em
supermercados e feiras livres no municipio de Casa Nova—-BA, e por Dantas et al.
(2022), em duas amostras de mel analisadas na Paraiba.

No estado do Piaui, Silva et al. (2003) reportaram valores variando entre
76. 07 e 80, 80 °Brix, enquanto Silva et al. (2009) verificaram valores mais elevados,
com meédia de 83, 28 °Brix no Rio Grande do Norte. Resultados semelhantes foram
encontrados por Sousa et al. (2018), que registraram médias de 79, 10; 79, 12 e 78,
42 °Brix.

Embora a legislacéo brasileira ndo estabele¢ca um valor minimo de sélidos
soluveis para o mel, o Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade do Mel (IN
MAPA n° 11/2000) define que a umidade maxima permitida € de 20%. Considerando
a relacao inversa entre teor de umidade e concentragao de solidos soluveis. Esse
parametro assegura que o mel comercializado apresente, em meédia, valores proximos
a 80 °Brix, garantindo assim sua estabilidade microbiolégica e qualidade fisico-
quimica.

Adicionalmente, de acordo com Brasil (2000), o mel deve estar isento de
impurezas visiveis e insoluveis, como particulas de areia, fragmentos vegetais e
outros contaminantes que comprometam sua integridade e qualidade. Para tanto, &
essencial que a coleta seja realizada em condi¢gbes que minimizem a introducéo de
materiais indesejados, com o processamento pautado em praticas adequadas de
higiene. Isso inclui a utilizagdo de equipamentos devidamente higienizados, a
aplicagcao de métodos de filtragem eficientes e a manutengao de condigdes sanitarias
em todas as etapas da cadeia produtiva (Diaz; Martinez, 2019).

Neste sentido, Pontara (2012) afirma que os parametros de sélidos soluveis
podem auxiliam na qualidade do mel e identificam possiveis contaminagcbes ou
problemas no processo de produgao.De acordo com a legislagao brasileira, o mel de
Apis mellifera deve apresentar acidez inferior a 50 mEqg/kg (BRASIL. 2000; IN n°
37/2018). No presente estudo, as amostras analisadas apresentaram acidez de 8
mEq/kg, valor bastante inferior ao limite estabelecido, o que indica boa qualidade e

adequacao para utilizagdo em compostos com frutas, como maracuja e umbu.
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Tabela 8 - Valores para algumas caracteristicas fisico-quimicas do mel organico, segundo alguns autores e dados da pesquisa

Dados da Pesquisax

Andlises Botelho Dantas Araujo et Legislagao

et al. etal al. (2024)

(2021) (2022)
pH 2,8-3,8 n.r 3,30 -3,65 3,3-4,6 3,68
SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS n.r 79,8 -81,5 57,60 - 80,02 - 80,1
ACIDEZ TITULAVEL 16,33 - 25,77 13,52—- 15,18 27,82- 34,50 Max. 50 mEqg/kg

) 8,00 m. E.q /kg ou 2,53% a.a

m. E.q/lg m. E.q /lg (milleg/kg)
UMIDADE 14,01- 17,26 17,0-17,2 n.r Max 20% 18,08
CINZAS

0,1- 0,60 n.r 0,21 Max 0,60% 0,39

n.r.= analise nio realizada
- Nao estabelece
Fonte: Dados pesquisados pela autora (2025).
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Os resultados obtidos demonstraram valores de acidez menores que
aqueles descritos em parte da literatura consultada confirmando a estabilidade e
auséncia de deterioracdo nos meéis analisados. Resultados semelhantes foram
relatados por Almeida et al. (2021) que observaram valores variando entre 6, 50 e 45,
30 mEg/kg em amostras de méis de Apis mellifera comercializados no Alto Oeste
Potiguar (RN). Em contrapartida, Silva et al. (2024) relataram acidez de 46 mEq/kg
para amostras de mel produzidas na comunidade de Quicé.

A acidez constitui uma caracteristica fundamental do mel, por influenciar

diretamente sua estabilidade microbiolégica. Niveis elevados podem indicar
ocorréncia de fermentacdo, decorrente de condicbes inadequadas de
processamento ou armazenamento. Nesse sentido, esse parametro € considerado
um importante indicador da qualidade e conservacéao do produto (Sousa et al., 2018).
Em relagéo ao teor de umidade, as amostras analisadas apresentaram
valores inferiores a 20%, atendendo a legislagao vigente e corroborando os achados
de Dantas et al. (2022) que obtiveram valores que variaram de 17,0% a 17,2%.
Coelho et al. (2024), apresentou valores nos méis analisados de 14,85% a 18,26%.
A umidade é um parametro fundamental para avaliacdo da qualidade do
mel, constituindo-se no segundo componente em maior quantidade em sua
composi¢cao. Seu valor pode variar em fungdo da origem floral, das condi¢des
climaticas e da época de colheita (Dantas, 2022). Os valores obtidos neste estudo
indicam que o mel foi colhido em estagio adequado, quando as abelhas ja haviam
completado o processo de maturagao e operculado as células com cera, o que reduz
significativamente o teor de umidade e protege o produto da influéncia externa (Silva
et al. 2024).

No que se refere ao teor de cinzas, as amostras analisadas apresentaram
média de 0. 39%, valor em conformidade com a legislagao vigente, que estabelece
limite maximo de 0, 6%. Estudos anteriores reportaram valores inferiores, como os

observados por Coelho et al. (2024) e Botelho et al. (2021). Teores elevados de
cinzas podem indicar comprometimento da qualidade do mel, decorrente de fatores
como deficiéncias higiénicas no processamento, auséncia de decantagdo adequada
ou falhas na etapa de filtragdo durante a extragao (Silva, 2007; Mendes et al. 2009).

Embora o conteudo de cinzas corresponda a uma fragao relativamente

pequena na composicao do mel, ele reflete o teor mineral do produto que pode variar



129

conforme a origem botanica e geografica. Esse parametro esta associado ainda a
coloragdo do mel: amostras mais claras tendem a apresentar menores teores de
cinzas (Botelho et al. 2021; Krolow et al. 2020).

Em estudo recente abrangendo trés municipios pertencentes ao Territorio
(Filadélfia, Senhor do Bonfim e Ponto Novo), Oliveira e Santos (2025) analisaram o
mel comercializado nas feiras dos municipios encontraram teores de Umidade e
Cinzas dentro dos padrdes estabelecidos na legislagéo.

No entanto, os referidos autores verificam que o teor de acidez livre.
soélidos insoluveis em agua (indicam a presenca de particulas de cera, partes de
abelha, como pernas e asas, residuos vegetais, particulas de solo ou poeira),
atividade diastasica ( temperaturas elevadas ou longos periodos de estocagem) e
HMF( indica possivel envelhecimento, aquecimento excessivo ou adulteragdo do
mel) apresentaram inconformidade em 60% das amostras analisadas ou seja, néo
cumpriram os requisitos impostos pelo Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade do Mel (RTIQM) em pelo menos um parametro.

De modo geral, a realizacdo de analises fisico-quimicas é essencial para
assegurar a oferta de um produto de elevada qualidade ao consumidor. Além de
contribuir para a prevencao de fraudes e contaminagdes (Brasil, 2022). Os resultados
obtidos nesta pesquisa confirmam que o mel analisado apresenta qualidade
adequada, podendo ser comercializado e utilizado tanto para consumo direto quanto

como matéria-prima no desenvolvimento de novos produtos alimenticios.

4.3.3.2 Polpa do maracuja

A tabela 9 apresenta os resultados referentes aos valores para algumas
caracteristicas fisico-quimicas da polpa do maracuja-do-mato in natura, segundo
alguns autores e os dados obtidos na presente pesquisa.

A analise da polpa do maracuja seguiu as normas especificadas pela
legislagao brasileira para polpas do maracuja amarelo em virtude da inexisténcia de
um Padréo de Identidade e Qualidade (PIQ) para o maracuja, no entanto estudos
fisico-quimicos e anadlises de parametros como pH e acidez titulavel (ATT) indicam
que o fruto apresenta valores compativeis com os estabelecidos para o maracuja

amarelo.
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O valor de pH da polpa analisada esta em conformidade com os
parametros estabelecidos pela legislagao e apresenta-se semelhante aos relatados
por D’Abadia et al. (2019), que descreveram valores entre 2. 87 e 2, 98 para duas
progénies (CBAF 2334 e CPEF 2220) de P. cincinnata, provenientes do banco de
germoplasma da Embrapa Semiarido.

Além disso, o pH observado neste estudo foi superior ao encontrado por
Leal et al. (2022) que relataram valores de 2, 73 £ 0, 3 para a espécie, em Vitdria da
Conquista, Bahia. O valor de pH obtido para a polpa de maracuja-do-mato permite
classifica-la como um alimento muito acido (pH <4, 0). Esse resultado esta de acordo
com os valores geralmente relatados na literatura para frutos do género Passiflora,
especialmente em espécies nativas do semiarido.

A elevada acidez pode inibir o crescimento microbiano, contribuindo para
a preservacgao da polpa, além de influenciar diretamente seu perfil sensorial (Leal et

al. 2022). De acordo com a Instrucdo Normativa MAPA n° 37/2018, o valor minimo
de solidos soluveis para a polpa de maracuja é de 7. 0 °Brix, enquanto para o suco
integral é de 11, 0 °Brix. O valor obtido neste estudo (7, 6 °Brix) encontra-se
adequado ao padrao estabelecido para a polpa, atendendo aos critérios de qualidade
e sendo considerado apropriado tanto para o consumo quanto para o processamento
industrial, especialmente na elaboragao de sucos, misturas com mel e sobremesas.

Segundo Sousa et al. (2024), diversos fatores podem influenciar esse

parametro como o estagio de maturagao do fruto, as condigbes edafoclimaticas de

cultivo, bem como as condi¢des de amadurecimento e armazenamento. O teor de
solidos soluveis totais atinge seu melhor desempenho no final do estagio de
maturacdo, assegurando maior qualidade ao produto. O resultado de sodlidos
soluveis totais, aliado ao pH de 2,93, caracteriza uma polpa de sabor marcadamente
acido, com dogura moderada, atributo desejavel para produtos derivados, como
sucos, néctares e formulacdes a base de mel.

Quanto a acidez titulavel, os dados aqui obtidos foram de 4. 16 g de acido
citrico/100 g de polpa. Valores inferiores foram observados por Leal et al. (2022),
com 3, 38 g de acido citrico/100 g, e por Silva et al. (2020), que encontraram 3, 36 g
de acido citrico/100 g para a mesma espécie.
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Tabela 9 - Valores para algumas caracteristicas fisico-quimicas da polpa do maracuja-do-mato in natura, segundo alguns
autores em 100g de polpa

Andlises Aratjo Medeiros D’abadia Leal et Sousa et MAPA Dados da Pesquisa
et al. etal et al. al. al (2024) (Polpa) x
(2004) (2009) (2019) (2022)
pH 3,00 2,74 2.87-2.98 2,73 2,34 2,70 -3,80 2,93
SOLIDOS 14,20 13,93 11,23 - 11,50 11,60 11,00 7,6
SOLUVEIS 13,15
TOTAIS (°BRIX)
ACIDEZ 3,80 a.c. 4,81 4,41 - 4,94 3,38 4,91 2,50% 4,16
TITULAVEL (minimo)

ou

0,4% em &acido

citrico
RATIO n.r n.r 2.49-273 3,41 2,43 - 1,83
(SST/ATT)
UMIDADE (g. 88 n.r n.r 88,58 n.r - 94,17
100g)
CINZAS 0,81 n.r n.r 0,67 n.r - 0,32
g.100 g-1.

n.r= nao realizou
- Nao estabelece

Fonte: Dados pesquisados pela autora (2025).



132

Em comparagdo com outras espécies do mesmo género, os valores
também foram superiores aos obtidos em P. maliformis (1, 37 g/100 g), P.
quadangularis (0, 88 g/100 g) e em cinco cultivares de P. edulis (1, 29 a 3, 03 g/100
g) (Ramaiya et al. 2013).

A média da relagdo SST/ATT encontrada foi de 1, 83, indicando que os

frutos avaliados apresentaram baixos teores de agucares e alta acidez em relagao a
docura. Silva et al. (2020) observaram valor superior (3, 21) em frutos maduros da
mesma espécie, assim como Freitas et al. (2021), que relataram 3, 41 para a polpa.

O ratio esta diretamente relacionado a qualidade sensorial do fruto, sendo

um parametro importante de selecao (Viana et al. 2016). Quanto maior o valor do
ratio maior a preferéncia para o consumo in natura; por outro lado, quanto maior a
acidez titulavel, melhores sao as caracteristicas para o processamento da polpa,
uma vez que se reduz a necessidade de adigdo de acidulantes (Freitas et al. 2021).

O teor de umidade registrado neste estudo (94, 17 g/100 g) foi superior ao
relatado em outros trabalhos. Ainda assim os valores observados na literatura
também indicam altos teores de umidade, como os encontrados por Leal et al. (2022)
(88, 58 g/100 g) e por D’Abadia et al. (2019) (88, 90 e 89, 14 g/100 g).

Segundo Araujo et al. (2019), teores elevados de umidade favorecem o
desenvolvimento de microrganismos e a deterioragcdo decorrente de reacgdes
bioquimicas.

O teor de cinzas apresentou baixo valor (0,32 g/100 g) em comparagao
ao encontrado na semente de maracuja-do-mato (1,60%) por Francisco et al. (2019)
e ao valor reportado na polpa da mesma espécie (0,81 g/100 g) por Araujo et al.
(2009).

Leal et al. (2022) registraram 0, 67 g/100 g. enquanto Viana et al. (2016)
observaram 0, 68 g/100 g em polpa de P. edulis BRS Pérola do Cerrado. Valores
proximos também foram descritos por Silva et al. (2020), em polpa de frutos maduros
de P. cincinnata (0, 89 g/100 g). Guimaraes et al. 92022) estudando a espécie
descrevem valores superiores para a casca e a semente (1, 2410, 32 e 1, 4610, 38)
respectivamente.

De acordo com Araujo et al. (2019), os baixos valores de residuo mineral
fixo podem ser justificados, em parte, pela reduzida concentragdo de minerais como

potassio, calcio, ferro e zinco, magnésio conforme descrito por Silva et al. (2020).



133

Em sintese, os paréametros avaliados da polpa de maracuja-do-mato
apresentaram resultados satisfatérios quando comparados aos valores reportados

na literatura.

4.3.3.3 Polpa de umbu

A tabela 12 apresenta os valores fisico-quimicos da polpa de umbu in
natura de acordo com a literatura, a legislagao vigente e os dados obtidos nesta
pesquisa.

Cabe destacar que ndo ha um Padrao de Identidade e Qualidade (P1Q)
especifico para a polpa de umbu estabelecido por 6rgaos oficiais, como o Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) ou a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

No entanto, a Instrugdo Normativa SDA n°® 37, de 01/10/2018, do MAPA,
define o regulamento técnico para a fixagdo dos padrdes de identidade e qualidade
da polpa de frutas, incluindo o umbu.

A média do pH da polpa de umbu foi de 2, 29 valor semelhante ao
encontrado por Silva et al. (2015), que registraram 2, 35 para polpa in natura
proveniente de Salgueiro, PE. Esse valor € inferior aos reportados por outros autores
(Tabela X), mas esta dentro do intervalo esperado, ainda que proximo do limite mais
acido.

Um pH de 2, 29 é considerado muito baixo caracterizando elevada acidez.
Tal caracteristica € comum em frutas acidas, como o umbu, que naturalmente
apresentam altos teores de acido citrico e outros acidos organicos (Silva et al., 2022).
O pH esta relacionado tanto ao processamento quanto ao estagio de maturagao dos
frutos (Alves et al., 2021).

De acordo com Silva et al. (2015), valores mais altos de pH (menor acidez)
sao preferidos para o consumo in natura, mas podem representar um problema para
a industria, pois favorecem a atividade enzimatica e o desenvolvimento de
microrganismos. A industria de alimentos, por sua vez, utiliza o efeito do pH na
preservacgao dos produtos, sendo que valores < 4, 5 s&o criticos, ja que abaixo desse

limite ndo ocorre o desenvolvimento de Clostridium botulinum.



134

Tabela 10 - Valores para algumas caracteristicas fisico-quimicas da polpa do umbu natura, segundo alguns autores
e dados da pesquisa

Analises Honorato et Lima et Souza Silva et al. IN 37/2018 Dados da
al. (2015) al. (2018) etal. (2022) Pesquisa
(2021) x
pH 2,58 -2,64 2,61-2,68 2,75 n.r 24 x 2,29
(Minimo)
SOLIDOS 57-774 6,00 -7,67 n.r 8,5 8,5
SOLUVEIS (Minimo) 10,1
TOTAIS (°BRIX)
ACIDEZ n.r 3,76 - 4,56 a.a 1,61 -
TITULAVEL 0,80%
(em acido (Minimo) 8,16
citrico (g/100g)
RATIO n.r 1,42 -1,71 n.r - - 1,23
(SST/ATT)
UMIDADE n.r n.r 87,45 91,65 > 85% 90,67
Cinzas n.r n.r n.r 0,26 <0,75% 0,29

n.r= nao realizou; - Nao estabelece

Fonte: Dados pesquisados pela autora (2025).
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Portanto, a elevada acidez observada neste estudo contribui ndo apenas
para o sabor marcante e acido do umbu, mas também atua como conservante
natural, dificultando a proliferagdo microbiana. Esse resultado indica um bom grau
de maturacéao dos frutos, refletindo na presenca adequada de agucares e compostos
soluveis, os quais determinam o sabor. Tal composi¢cao favorece tanto a qualidade
sensorial quanto a utilizagao tecnoldgica da fruta, ja que maiores valores de soélidos
soluveis aumentam a eficiéncia industrial na fabricagcdo de polpa concentrada,
reduzindo custos de produgédo e ampliando o rendimento (Alves et al., 2021).

Quanto a acidez titulavel, a polpa de umbu apresentou 8. 36 g de acido
citrico/100 g. A Instrucdo Normativa MAPA n° 37/2018 estabelece que a polpa de
umbu deve apresentar acidez titulavel = 0, 80%, expressa em acido citrico. Os
valores obtidos diferem dos registrados por Alves et al. (2021), com 3, 38 g/100 g, e
Silva et al. (2015), com 1, 81 g/100 g.

A amostra analisada apresentou acidez acima do minimo exigido pela IN
37/2018 para comercializagdo como “polpa de umbu”. Essa variacdo pode estar
associada ao estagio de maturacdo mais avangado (quanto mais maduro o fruto,
menor a acidez). No entanto, para uso em compostos com mel, esse teor pode ser
considerado adequado, ja que a dogura do mel equilibra a acidez da fruta.

A relagdo SST/ATT média encontrada foi de 1,23, evidenciando que os
frutos avaliados sdo extremamente acidos e com baixos teores de agucares. Em
geral, valores de ratio acima de 10 indicam sabor mais doce; ja valores abaixo de 7
caracterizam sabores acidos, como ocorre no umbu tipico do semiarido.

O teor de umidade encontrado neste estudo (90, 67 g/100 g) € semelhante
ao descrito por Silva et al. (2022) para polpas congeladas (91. 65 g/100 g), préximo
ao valor relatado por Silva et al. (2021) para polpas in natura (87, 45 g/100 g) e ao
reportado por Fraga (2016) em estudo sobre a composi¢cao proximal e atividade
antioxidante da polpa de umbu oriunda da Caatinga sergipana (91, 78 g/100 g).
Segundo Silva et al. (2015), os valores de umidade variam de acordo com o tipo e a
espécie do umbuzeiro.

O teor de cinzas registrado neste estudo (0, 29 g/100 g) é semelhante ao
encontrado por Silva et al. (2022) em polpa congelada de umbu (0. 26 g/100 g).
Valores ligeiramente superiores foram relatados por Silva et al. (2015), com 0, 37

g/100 g, e por Cavalcanti (2009), com 0, 33 g/100 g em frutos de umbu. Segundo
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Cechi (2003), o teor de cinzas em frutas frescas varia de 0, 4% a 2, 1%, refletindo a

presenca de minerais como Fe, Mn e Zn.

4.3.3.4 Compostos de mel com maracuja-do-mato e umbu e composto do
mercado

A tabela 11 apresenta os dados referentes aos compostos desenvolvidos.
E de um composto de mel com maracuja amarelo adquirido no mercado.

Os compostos alimentares a base de mel (70%) e polpa de maracuja ou
umbu (30%) ndo se enquadram integralmente nas normas especificas destinadas
exclusivamente ao mel ou as polpas/sucos. Por se tratar de um produto misto, a
regulamentacdo aplicavel considera os parametros de referéncia combinados.
conforme estabelecido pela Instrugdo Normativa MAPA n°® 11/2000 (que dispde

sobre o mel) e pela Instrugdo Normativa MAPA n° 37/2018 (que regulamenta a polpa

de frutas).
Tabela 11 - Caracterizacao fisico-quimica dos compostos
Formulagbes Composto de mel Composto de mel Mel Honey
com maracuja com umbu
PARAMETROS MEDIA t DP* MEDIA t DP* MEDIA
DP*
pH 3,13 2,68 9,16
SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS 62,0 57,2 13, 2
(°BRIX)
ACIDEZ TOTAL TITULAVEL 19m. E.q/kg ou 21 m. E.q/kgou 1,43% a.a
5,70% a.a 6,46% a.a
RATIO (SST/ATT) 10,9 8,85 9,2
UMIDADE 62,90 43,14 84,37%
CINZAS 0,41 0,20 0,41

Valores do composto F1. pH = potencial hidrogeniénico; ATT (% &c. citrico/100 g) = acidez total
titulavel; SST (°Brix) = solidos soluveis totais
Fonte: Elaborado pela autora (2025)
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Observou-se que com a adigao de mel aumentou significativamente o Brix
dos compostos, o que melhora: A aceitacdo sensorial (mais doce menos acido); a
conservagao (menos agua disponivel para microrganismos). O composto de
maracuja apresentou o pH mais equilibrado (3, 13) e maior °Brix (62, 0), o que
melhorou sua palatabilidade com boa dogura e acidez moderada.

Ja o composto com umbu manteve maior acidez (pH 2,68), mas também
apresentou um bom teor de solidos soluveis (57,2 °Brix), o que agradou os
provadores que preferiram sabores mais intensos, devido a sua acidez perceptivel e
dogura equilibrada.

A analise fisico-quimica demonstra importantes diferencas em termos de
acidez (pH) e teor de sdlidos soluveis totais (°Brix), entre o mel puro as polpas de
frutas e os compostos, conforme evidenciado na Figura 46. As barras azuis
representam o pH de cada produto. A linha laranja mostra o teor de solidos soluveis
(°Brix).

Figura 46 - Comparativo de pH e Brix dos materiais analisados

9r ' . . ' - 00

4t \ / - 4

Palpa de maracuj&amposto mel + Ubohtbosto mel + maracu}é"l
do mato

Mel puro Polpa de umbu

Fonte: Elaborado pela autora (2025

O mel puro apresentou pH de 3, 68 e 80 °Brix confirmando sua natureza
levemente acida, mas com elevado teor de agucares, o que favorece sua
estabilidade microbioldgica e palatabilidade. Além disso, as polpas das frutas tipicas
da Caatinga apresentaram pH mais acido: 2, 29 para o umbu e 2, 93 para o maracuja-

do-mato, com baixos valores de sélidos soluveis (10, 1 °Brix e 7, 6 °Brix,
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respectivamente). Apesar da elevada acidez e do baixo teor de sélidos soluveis, ndo
foram observadas dificuldades em relagéo a aceitagao sensorial.

A formulacdo dos compostos a base de mel com frutas demonstrou
eficacia no equilibrio dessas caracteristicas. O composto de mel com maracuja-do-
mato apresentou pH de 3, 13 e 62. 0 °Brix, enquanto o composto com umbu
apresentou pH de 2, 68 e 57, 2 °Brix. Esses valores indicam melhora significativa na
dogura percebida, com reduc¢ao da acidez sensorial, embora o composto com umbu
ainda mantenha acidez mais marcante.

Resultados semelhantes foram relatados por Silva et al. (2024) ao
elaborarem blends de acerola e maracuja, registrando pH entre 3. 16 e 3, 40. De
forma distinta, Lima et al. (2018) desenvolveram néctar misto de umbu e mangaba
com valores de pH variando de 2, 22 a 2, 48, inferiores aos da presente pesquisa.
Ja Maric et al. (2024) observaram pH entre 3, 60 e 3, 99 em produtos a base de mel
enriquecidos com 10% de liofilizados de frutas como cereja acida (Prunus cerasus),
morango (Fragaria), mirtilo (Vaccinium myrtillus), framboesa (Rubus idaeus), amora
(Rubus fruticosus), laranja (Citrus sinensis) e abacaxi (Ananas comosus).

Todos os valores relatados estdo abaixo de 4, 5, limite critico que inibe o
desenvolvimento de microrganismos patogénicos, sobretudo C. botulinum,
permitindo o armazenamento em temperatura ambiente (25 °C), desde que os
produtos sejam submetidos a pasteurizagao (Gava, 2008; Lima et al., 2018). Correia
et al. (2017) reforcam que a elevada acidez é benéfica do ponto de vista
microbioldgico, pois inibe o crescimento microbiano sem comprometer a qualidade
sensorial e quimica.

Santos et al. (2014), ao elaborarem néctares de graviola adogados com
mel obtiveram valores de pH superiores (3, 77 a 3, 80) aos deste estudo, mas valores
de sdlidos soluveis inferiores (9, 86 a 11, 64 °Brix). Ja Lima et al. (2018) e Gomes et
al. (2018) registraram valores de solidos soluveis de 15, 0 °Brix e entre 11, 53 e 12,
57 °Brix, respectivamente, também menores que os encontrados neste trabalho.

Considerando a acidez titulavel, expressa em acido citrico, o composto de
maracuja apresentou valor dentro do esperado para formulagcbes com maior
proporgao de mel, que possui acidez moderada (5,70% g/100 g).

Ja o composto de umbu apresentou acidez titulavel de 6, 46 g/100 g. Silva

et al. (2024) elaboraram blends de banana/maracuja (concentrado e diluido) obtendo
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valores de 0, 72 g/100 g e 0, 61 g/100 g, respectivamente. Em contrapartida, Lima et
al. (2018) relataram valores mais proximos aos aqui encontrados (5, 56 g/100 g) em
néctar misto. Os resultados deste estudo também corroboram os de Maric et al.
(2024), que avaliaram mel enriquecido com pé de mirtilo e morango.

No que se refere ao ratio (SST/ATT), o composto de maracuja apresentou
valor de 10. 9 (g/100 g) resultando em percepg¢ao sensorial de sabor muito doce e
acidez pouco perceptivel, caracteristica esperada em produtos com 70% de mel. Ja
o composto de umbu apresentou ratio de 8, 85 (g/100 g) indicando proporgéo de
acucares em relacao a acidez, embora mantendo perfil acido mais evidente que o do
maracuja.

O teor de umidade do composto de maracuja (62, 90 g/100 g) foi superior
ao do composto de umbu (43. 14 g/100 g). Gomes et al. (2018), ao elaborarem blends
de polpa de abacaxi, cenoura e couve adogados com mel (30 a 50%), obtiveram
maiores valores de umidade (86, 0 a 87, 0 g/100 g), destacando que o mel em
maiores propor¢des contribui para a elevagéo do teor de agua. Souza et al. (2022)
também reportaram valores elevados (78, 89 g/100 g) em bebida lactea fermentada
sabor araga-boi (Eugenia stipitata) adicionada de mel de abelhas sem ferrao.

O mel de abelha sem ferrao (meliponineo) possui um teor de umidade
significativamente mais alto do que o mel produzido pelas abelhas com ferrdo, que
costuma ter de 17% a 20% de agua, enquanto os méis de abelhas sem ferrdo podem
chegar a 30% ou mais. (Andrade et al. 2022).

Quanto ao teor de cinzas, o composto de mel com maracuja apresentou
0. 41 g/100 g, enquanto o composto de mel com umbu registrou 0, 20 g/100 g. Esses
valores estdo em conformidade com os estudos mencionados nas tabelas anteriores,
que avaliaram tanto polpas quanto méis, embora sejam inferiores aos relatados em
parte da literatura. Os resultados obtidos neste estudo aproximam-se dos descritos
por Gomes et al. (2018), que observaram teores de cinzas entre 0, 15 e 0, 19 g/100
g.

Com relagao aos parametros observados para o composto do mercado “
Honey Fruits”, fazendo-se uma comparagdo com os compostos aqui elaborados
notou-se que o valor de pH se apresentou fora dos padrbes (9, 16) uma vez o
parametro permitido para polpas € <4, 5. No entanto salienta-se que nao se tem
parametro para compostos. Diante deste resultado, acredita-se que diferencgas na
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matéria-prima, estagio de maturagao tenham influenciado os resultados, havendo a
necessidade de realizar mais testes com outros exemplares.

O teor de brix e acidez titulavel obtidos, menores que os dos compostos
aqui elaborados, indicam que o produto possui dogura moderada e € mais suave na
acidez.

O valor de ratio apresentou um valor equilibrado o que representa o meio
termo entre dogura e acidez. O teor de umidade se mostrou mais elevado, o que
demonstra que o composto possui mais agua estando mais vulneravel ao
desenvolvimento de microorganismos. O valor de cinzas foi similar ao obtido para o
composto de maracuja-do-mato.

A comparacdo dos produtos permitiu inferir que os compostos
desenvolvidos, sobretudo o do maracuja -do- mato possuem valores nutricionais

semelhantes ou melhores que o disponibilizado no mercado.

4.3.3.5 Analise comparativa quanto as caracteristicas de polifendis, flavonoides e
acido ascorbico

A tabela 12 apresenta os valores da caracterizagao fisico-quimica quanto
aos polifendis, flavonoides e acido ascorbico obtidos das polpas e dos compostos

elaborados durante a pesquisa.

Tabela 12 - Teores de polifendis totais (*mg de acido galico / 100 g de fruta),
flavonoides (mg/100g MF) e acido ascorbico (vitamina C - mg de acido
ascorbico 100g-1 de MF) em mel, polpa de maracuja e umbu e compostos.

Tratamentos Polifenodis Flavonoides Vitamina C
totais

Mel 45,966 1,909 836

Polpa de Maracuja 26,252 6,245 1,452

Polpa de Umbu 25,052 8,619 1,135

Composto de Mel com Maracuja 26,080 6,736 1,261

Composto de Mel com Umbu 24,195 5,954 1,189

*mg de acido galico/100g:
Indica a quantidade em miligramas de acido galico presente em 100 gramas da amostra

Fonte: Elaborado pela autora (2025).
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Quanto aos polifendis os valores observados nesse estudo para o mel
mostram que é rico em polifendis totais, importantes antioxidantes naturais.
Pesquisas indicam que méis mais escuros apresentam maior concentracéo de
polifendis (Soares et al. 2025).

Pela tabela, observou-se que entre as polpas estudadas, a do maracuja-
do-mato apresentou maior teor de polifendis (ou compostos fendlicos). Os polifendis
constituem um grupo diverso de substancias quimicas que atuam como

antioxidantes, ajudando a neutralizar a acdo de radicais livres, os quais podem
causar danos as células sadias do organismo e aumentar o risco de doengas como
cancer, diabetes e cardiovasculares. Essas substancias tém sido reconhecidas como
as principais responsaveis pela atividade antioxidante do mel (Cianciosi et al. 2018).

Em frutas, os polifendis atuam principalmente como antioxidantes,
protegendo as células dos danos causados pelos radicais livres e contribuindo para
a saude cardiovascular e cerebral. Além disso, podem apresentar propriedades anti-
inflamatdrias, anticancerigenas e moduladoras da microbiota intestinal.

As principais fungdes dos polifendis em frutas incluem: Agao antioxidante:
combate aos radicais livres, moléculas instaveis que podem danificar as células e
contribuir para o envelhecimento precoce e o desenvolvimento de doencas crénicas
(Freitas et al. 2021). Outros componentes que também se destacam na espécie sao
os carotenoides, pigmentos naturais também relacionados com a atuagdo contra
doencas como o cancer e inflamacdes (Guimaraes et al. 2022). Os autores registram
valores de 0, 810, 01 para a casca e 0, 4410, 01 para a semente.

No presente estudo, o teor de polifendis totais obtido para a polpa de
maracuja-do-mato foi de 26. 25 mg/100 g, valor superior ao relatado por Freitas et
al. (2021) (2, 14 mg/100 g) para a espécie, e aos encontrados por Rotili et al. (2013)
e Lima-Neto et al. (2017), que registraram 20, 10 mg/100 g para o maracuja-amarelo
e 20, 55 mg/100 g em P. glandulosa Cav., respectivamente.

Para a polpa de umbu, Alves et al. (2021) registraram valores mais
elevados na farinha da casca do fruto (66,09 mg/100 g). Segundo Cipolletti et al.
(2018), os polifendis estdo geralmente presentes em maiores concentracbes nas
partes externas das frutas, como as cascas.

D’Abadia et al. (2019) também relataram valores superiores aos da

presente pesquisa, registrando 41. 00 mg/100 g para progénies de maracuja-do-
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mato. Cabe destacar que o conteudo de polifendis nos alimentos € influenciado por
fatores ambientais (climaticos e agronémicos), grau de maturacdo e tempo de
exposicao da planta a luz solar (Cipolletti et al. 2018).

Nos compostos elaborados, o composto com maracuja apresentou teor
de 26. 08 mg/100 g, praticamente igual ao da polpa, indicando boa preservagao
desses compostos bioativos. O composto com umbu apresentou leve redugcdo em
relacdo a polpa (24, 20 mg/100 g vs. 25, 05 mg/100 g), mas manteve valores
satisfatorios. Considerando que a maior fragdo da formulagao corresponde ao mel,
€ relevante comparar com o estudo de Yayinie et al. (2022), que reportaram valores
meédios de polifendis em méis variando de 17, 03 a 42, 04 mg equivalentes de acido
galico (GAE)/100 g. Em pesquisa da Embrapa (2012), o suco de umbu apresentou
teores de polifendis entre 27, 00 e 36, 00 mg/100 g, préximos aos encontrados no
composto de umbu (24, 20 mg/100 g) e ainda mais semelhantes ao obtido no
composto de maracuja (26, 08 mg/100 g).

Portanto, os teores de polifendis observados nos compostos elaborados
neste estudo indicam potencial antioxidante e reforcam sua possivel utilizagdo como
alimentos funcionais, corroborando dados da literatura que reportam teores médios
de 15 mg/100 g em amostras de mel (Yayinie et al. 2022).

Quanto aos flavonoides, a literatura relata que os mesmos sdo compostos
antioxidantes encontrados naturalmente no mel, responsaveis pelo seu aroma e
pelas suas propriedades terapéuticas, como ac¢ao anti-inflamatéria e protegao contra
radicais livres. A quantidade e os tipos de flavonoides variam dependendo da fonte
floral, da regido geografica, e das condi¢des de processamento do mel (Soares et al.
2025).

Lima Barbosa, et al. ( 2017) estudando o teor de fendis totais e flavonoides de
méis oriundos de Pouso Alto-MG e Caxias do Sul-RS, observaram que o conteudo
de fenois totais do mel de Pouso Alto-MG apresentou o valor de 23,28+0,59
EAG/100g e o de Caxias do Sul 28,29+0,52 EAG/100g. Ja os resultados para a
quantificacdo dos flavonoides foram 1,55+0,12 EQ/100g e 2,541+0,19 EQ/100g para
0s méis acima citados, respectivamente. O mel de Caxias do Sul apresentou um
maior teor de fendis totais e também de flavonoides se comparado ao de Pouso Alto.
Ja nas condi¢des deste estudo o conteudo de polifendis foram superiores citados
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pelos autores e os de flavonoides ficaram abaixo dos resultados obtidos em Caxias
do Sul.

Silva et al. (2020) obtiveram teores de flavonoides de mel que variaram de
5,43 a 13,02 mg QE g-1, diferido dos dados aqui encontrado.

Conforme a tabela 19, dentre as polpas, a de umbu apresentou maior teor
de flavonoides. Esses compostos bioativos amplamente distribuidos em frutas e
vegetais, sao conhecidos por suas propriedades antioxidantes e potenciais
beneficios a saude, como reducéo do risco de doencgas crbnicas. Além de conferirem
coloragcdo a frutos e flores, os flavonoides incluem diversas subclasses, como
flavonais, flavonas e antocianinas (Moreira et al. 2021).

Os flavonoides apresentam diversas atividades biolégicas: acdo anti-
inflamatdria, antiviral, antibacteriana, antialérgica e vasodilatadora, estando
associados a prevencdo de doencas crbnicas como cancer e cardiovasculares
(Gomes et al. 2016). Também podem auxiliar na redugédo da pressao arterial, na
melhora da fung¢ao endotelial e na diminuigao do risco de obesidade. Além disso, ha
evidéncias de efeitos protetores contra doencas neurodegenerativas, como
Alzheimer e Parkinson, devido a agao antioxidante e ao aumento do fluxo sanguineo
cerebral, que contribuem para a manutencao das fungdes cognitivas (Ribeiro et al.,
2022).

No presente estudo, o teor de flavonoides para a polpa de umbu (8. 62
mg/100 g) foi superior aos relatados por Alves et al. (2021) ao pesquisarem a casca
do fruto. D’Abadia et al. (2019) registraram 5,44 mg/100 g para a progénie CPEF
2220 de maracuja. Os resultados obtidos neste estudo também se aproximam dos
dados relatados por Rufino et al. (2010), que mencionaram 6, 9 mg/100 g em frutos
de umbu.

A polpa de maracuja apresentou teor de flavonoides de 6,25 mg/100 g,
superior ao encontrado por Freitas et al. (2021) (0,61 mg/100 g para flavonoides
amarelos), mas inferior aos resultados de D’Abadia et al. (2019), que variaram entre
13,02 e 16,06 mg/100 g.

Nos compostos elaborados, observou-se pequena reducao dos teores de
flavonoides no composto de umbu em comparagéao a polpa pura (5,95 mg/100 g vs.

8,62 mg/100 g), possivelmente em razéo do efeito diluente do mel, que naturalmente
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possui menores teores desses compostos. Mesmo assim, os valores permaneceram
significativos.

O composto de maracuja, por sua vez, apresentou teor ligeiramente
superior ao da polpa (6,74 mg/100 g vs. 6,25 mg/100 g), sugerindo estabilidade ou
sinergia entre os compostos bioativos da fruta e os do mel.

De modo geral, os teores observados (entre 5 e 8 mg/100 g) permitem
classificar os compostos como potenciais alimentos funcionais, uma vez que essa
faixa ja é suficiente para conferir atividade antioxidante detectavel, com efeitos leves
a moderados sobre a saude (Cao, Sofic; Prior, 1996; Balasundram, Sundram;
Samman, 2006).

Para o parametro de Vitamina, com relagdo ao mel, os resultados aqui obtidos
foram inferiores aos reportados por .Becevelli et al. (2024) para o mel de abelhas
sem ferdo ( Melipona quadrifasciata (Mandagaia), Tetragonisca angustula (Jatai)
Melipona scutellaris (Urugu nordestina) (3,64 a 6,75 mg.100g-"') coletados em
municipios da Bahia.

Constatou-se que a polpa de maracuja-do-mato apresentou maior teor de
vitamina C. Também chamada de &acido ascorbico essa vitamina participa de
diversas fungbes regulatérias no organismo, como a produgcdo de colageno, a
absorcao de ferro e o fortalecimento do sistema imunoldgico. Além disso, atua na
formagdao O&ssea, no desenvolvimento de tenddes, musculos, pele e vasos
sanguineos (Alves et al. 2021).

Nos alimentos processados, a vitamina C exerce funcdes relevantes,
atuando principalmente como antioxidante e conservante natural. Sua presenca
protege contra a oxidagéo, evitando alteracbes de cor, sabor e textura, além de
prolongar a vida util do produto, retardando a deterioragdo e mantendo suas
caracteristicas originais (Alves et al. 2021).

Do ponto de vista nutricional, a vitamina C contribui para o fortalecimento
do sistema imunoldgico, auxilia no combate aos radicais livres (protegendo as células
de danos oxidativos) e facilita a absorg¢ao de ferro pelo organismo.

Os valores de vitamina C na polpa de maracuja variam amplamente de
acordo com a literatura. Araujo et al. (2004) registraram valores superiores aos
obtidos no presente estudo para frutos do Piaui (10, 73 mg/100 g). Silva et al. (2024)

mencionaram valores muito mais elevados (81. 92 mg/100 g) e destacaram que os
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teores podem variar consideravelmente ao longo do ano. Raimundo et al. (2009)
observaram valores de 2, 14 a 3, 81 mg/100 g em polpa congelada e de 4, 54 a 4,
61 mg/100 g em polpa in natura, ressaltando a sensibilidade do acido ascérbico ao
processamento, que justifica a redugdo observada nas polpas processadas em
relagao aos frutos frescos.

Em relagdo ao umbu, Lima et al. (2002) ao estudarem frutos em diferentes
estadios de maturacao, registraram valores de vitamina C entre 12, 90 e 18, 35
mg/100 g. Ja Silva et al. (2015) relataram valores médios de 4, 96 mg/100 g em polpa
de umbu. E comum que polpas apresentem teores inferiores de vitamina C em
comparagao aos frutos in natura, devido as perdas ocasionadas durante o
processamento e 0 armazenamento.

De forma geral, o umbu é considerado uma boa fonte de vitamina C,
sendo tradicionalmente reconhecido por seu elevado teor dessa vitamina e por suas
propriedades antioxidantes (Alves et al. 2021).

A principal diferenga entre os frutos in natura e as polpas processadas
estda na concentragdo e estabilidade da vitamina C. Frutos frescos ou verdes
geralmente apresentam maiores teores, mas esses valores podem variar em funcao
da espécie do estadio de maturacdo e das condicdes de cultivo. Durante o
processamento e armazenamento, a vitamina C sofre degradagéao por ser altamente
sensivel a luz, ao calor e a oxidacao (Tarrago-Trani et al. 2012). O congelamento,
por exemplo, pode reduzir o teor devido a exposicdo ao oOxigénio, e 0
armazenamento inadequado (com variagdes de temperatura e luminosidade) acelera
ainda mais a degradagéo (Raimundo et al., 2009). Destaca-se o teor de vitamina C
presente na casca (28, 07 mg.100 g-1) é superior quando comparado com a polpa (
Guimaraes et al. 2023).

Quanto aos compostos elaborados, observou-se que o composto com
maracuja apresentou valor relevante (1. 261 mg/100 g), enquanto o composto com
umbu mostrou leve aumento em relagéo a polpa (1, 189 vs. 1, 135 mg/100 g). Esse
resultado pode indicar alguma estabilidade ou sinergia entre os compostos bioativos
do mel e da fruta, contribuindo para a manutengao do teor de vitamina C.

Em sintese para este item, os compostos de mel com frutas mantiveram
bons niveis de polifendis flavonoides e vitamina C, com valores proximos ou até

superiores aos observados nas polpas, evidenciando o potencial funcional dessas
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formulagbes. O composto com maracuja destacou-se por preservar niveis mais
préximos aos da polpa original, especialmente em polifendis e vitamina C.
De modo geral, a adigdo das polpas ao mel ndo comprometeu suas
propriedades bioativas corroborando os achados de Martins et al. (2007), que ao
analisarem um composto de mel com extrato de acerola, observaram manutencéo
dos compostos funcionais. Além disso, o tratamento térmico aplicado neste estudo
confirmou resultados prévios sobre a preservagdo dos compostos ativos em
formulacdes semelhantes (Santos et al. 2014; Oliveira et al. 2020; Silva et al. 2024).
Entre os dois compostos, o produto elaborado com maracuja apresentou
maior equilibrio entre dogura e acidez enquanto o composto de umbu, embora mais
acido, obteve maior aceitagdo sensorial pelos consumidores. Esse resultado pode
estar associado a familiaridade cultural e ao aprego regional pelo sabor do umbu,
evidenciando que fatores socioculturais exercem influéncia significativa na aceitagao
do produto, além dos parametros fisico-quimicos.
Portanto, ressalta-se a importancia de considerar, no desenvolvimento de
novos produtos a base de mel e frutas da Caatinga, ndo apenas os aspectos técnico-
nutricionais, mas também os habitos e preferéncias locais de consumo, de forma a

aumentar a aceitagao e a viabilidade comercial das formulagdes.

4.3.4 Analise Microbioldgica dos Compostos

As tabelas 13 e 14 apresentam os resultados microbioldégicos dos
compostos de mel com maracuja e mel com umbu, analisados em triplicata e
elaborados um dia antes da avaliacdo. Ja as tabelas 15 e 16 apresentam os
resultados obtidos apdés 30 dias de armazenamento possibilitando a comparagao
entre o comportamento inicial e a estabilidade microbiolégica dos produtos ao longo
do tempo.

A partir das analises microbioldgicas realizadas, constatou-se auséncia
de Salmonella e valores reduzidos nos demais parametros avaliados. A Instrugao
Normativa n° 161/2022 da ANVISA que estabelece padrdes microbioldgicos para
alimentos e bebidas, ndo define um limite numérico especifico para a contagem de

coliformes totais em compostos de mel associados a polpas de frutas.
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Tabela 13 - Analises microbiologicas do composto de mel com maracuja

Compostos de umbu Resultado Unidade Limite Método
aceitavel
(L1)

Deteccéo de Auséncia Auséncia/25g Auséncia ISO 6579
Salmonella/25g
Contagem de Bolores <10 UFC/g 10 IN.62 Cap.ll
e Leveduras

Contagem de 1,3x10° UFC/g - ISO

Coliformes Totais 4832
Contagem de Clostridios <10 UFC/g - ISO 7937
perfringens (Sulfitos
Redutores)

Legenda (L1): Instrucdo Normativa n® 161, de 1° de julho de 2022 - ANVISA: 12. Bebidas Nao

Alcodlicas, e) Sucos e outras bebidas submetidas a processos tecnolégicos para redugéo
microbiana, que necessitam de refrigeracdo. UFC: Unidade Formadora de Colbnia.

Dados da pesquisa (2025)

O valor encontrado (1, 2 x 102 UFC/g) é considerado baixo para alimentos
prontos para consumo e nao representa risco patogénico a saude uma vez que 0s
demais parametros, como Escherichia coli e Salmonella spp., permaneceram dentro
dos limites estabelecidos pela legislagédo. No entanto, esse resultado pode indicar
possiveis falhas de higiene durante o processamento ou armazenamento das
matérias primas, decorrentes de contaminagéo por agua, superficies ou manuseio
inadequado.

Caso fossem detectados coliformes termotolerantes (E. coli), a situacao
seria mais grave, pois tal achado indicaria contaminacéao fecal, condicdo inaceitavel
para alimentos destinados ao consumo humano. Contudo, como se trata de
coliformes totais, o resultado deve ser interpretado apenas como um alerta para
refor¢co das Boas Praticas de Fabricacao (BPF).

Portanto, recomenda-se intensificar os cuidados com a higiene da
matérias-primas (mel e polpas) bem como no ambiente de processamento, de forma
a reduzir ainda mais os niveis microbiolégicos e garantir a qualidade sanitaria e a

segurancga do produto final.
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Tabela 14 - Analises microbiologicas do composto de mel com umbu

Ensaio: Resultado Unidade Limite Método
Compostos de aceitavel

Maracuja (L1)

Deteccéao de Auséncia Auséncia/25g Auséncia ISO 6579
Salmonella/25g

Contagem de Bolores <10 UFC/g 10 IN.62 Cap.ll
e Leveduras

Contagem de 1,2 x 102 UFC/g
Coliformes Totais

ISO 4832

Contagem de Clostridios <10 UFC/g ISO 7937
perfringens (Sulfitos

Redutores)

Dados da pesquisa (2025)

Como observado na tabela, os dados indicam que o composto de mel com
maracuja apresenta padrbes microbioldgicos aceitaveis, demostrando baixa carga

de Coliformes totais.

Tabela 15 - Analises microbiolégicas do composto de mel com maracuja (30
dias)

Ensaio: Resultado Unidade Limite Método
Compostos de aceitavel

Maracuja (L1)

Deteccéo de Auséncia Auséncia/25g Auséncia ISO 6579
Salmonella/25g

Contagem de Bolores <10 UFC/g 10 IN.62 Cap.ll
e Leveduras

Contagem de 1,3x10° UFC/g - ISO 4832
Coliformes Totais

Contagem de Clostridios <10 UFC/g - ISO 7937
perfringens (Sulfitos
Redutores)

Dados da pesquisa (2025)

Os resultados demonstram que as amostras estdo seguras
microbiologicamente, uma vez que todos os parametros analisados estdo dentro
dos limites aceitaveis. Apesar de que o valor de 1,5 x 102 (150) ter sido maior no
composto de umbu, sugere-se atengao a higiene no processo produtivo, ainda
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que nao represente reprovagao legal do produto, haja vista que valores superiores
nao sao recomendaveis., segundo as orientagdes das Boas Praticas de
Fabricacédo (BPF).

Tabela 16 - Analises microbiologicas do composto de mel com umbu (30 dias)

Ensaio: Resultado Unidade Limite Método
Compostos de umbu aceitavel
(L1)

Detecgéao de Auséncia Auséncia/25g Auséncia ISO 6579
Salmonella/25g

Contagem de Bolores <10 UFC/g 10 IN.62 Cap.ll
e Leveduras

Contagem de 1,5x10? UFC/g - ISO 4832
Coliformes Totais

Contagem de Clostridios <10 UFC/g - ISO 7937
perfringens (Sulfitos

Redutores)

Dados da pesquisa (2025)

A resolucéo RDC. 12 (2001) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), estabelece padrbes microbiolégicos para alimentos destinados ao
consumo humano, que regulamenta sobre os padrdes microbiolégicos para
alimentos.

Embora a RDC 12/2001 ndo mencione o mel diretamente, a legislagao se
aplica a todos os alimentos, incluindo aqueles que utilizam mel como ingrediente.
Portanto, produtos alimenticios contendo mel devem atender aos padrdes
microbiolégicos estabelecidos na resolugao.

Auséncia de Coliformes totais indicam a possivel contaminagdo por
matérias-primas de qualidade duvidosa ou pelo manuseio inadequado. Coliformes
fecais sdo um indicador direto de contaminacéo fecal e de riscos de microrganismos
patogénicos.

Auséncia de Salmonella sp.: Salmonella é uma das principais
preocupagdes de seguranga alimentar, pois pode causar intoxicagdes alimentares

graves.
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Bolores e Leveduras: indicam o potencial de deterioragdo do produto. Em
mel, o crescimento de bolores e leveduras pode ser um sinal de umidade excessiva
ou de falhas no processo de armazenamento; leveduras e fungos.

A analise microbiolégica para Clostridium perfringens (bactérias
anaerobias esporuladas redutoras de sulfito) nos compostos de mel com polpa de
umbu e maracuja teve como objetivo avaliar a presenga de micro-organismos
indicadores de falhas nas boas praticas de fabricagdo, contaminagao fecal ou
ambiental e ineficiéncia em tratamentos térmicos. C. perfringens é amplamente
reconhecido como um agente causador de surtos de toxinfec¢ao alimentar, devido a
sua capacidade de formar esporos termorresistentes, os quais podem sobreviver a
processos de cocgdo ou pasteurizagdo inadequados e germinar durante o
armazenamento sob condi¢cbes favoraveis de temperatura e umidade (Jay et al.
2008; Silva Junior et al. 2017).

Apesar de o mel possuir propriedades antimicrobianas naturais e as
polpas de frutas apresentarem acidez elevada, essas caracteristicas nem sempre
sao suficientes para inibir completamente a germinagao de esporos em formulagées
compostas, especialmente quando ha diluigao ou alteragdes no pH e na atividade de
agua (aw) (Melo et al. 2021).

De acordo com a Instrucdo Normativa n° 161/2022 da ANVISA, a
presenca desse micro-organismo em niveis detectaveis em alimentos prontos para
consumo pode comprometer sua seguranca. No presente estudo, os resultados
obtidos para todos os compostos indicaram contagens inferiores ao limite de
quantificagcdo do método (<10 UFC/g), o que demonstra auséncia significativa de
Clostridium perfringens e evidencia a adequacgao higiénico-sanitaria da amostra
analisada (BRASIL, 2022).

5. CONSIDERAGOES FINAIS
A partir do levantamento realizado nesta pesquisa, considera-se que o
objetivo geral do trabalho foi alcangado: analisar os elos da cadeia produtiva do
territério estudado e desenvolver produtos alimenticios capazes de agregar valor ao
mel e as frutas da Caatinga.
No exame da cadeia produtiva, verificou-se que a apicultura se configura

como uma atividade agropecuaria de expressivo impacto econdmico, social e
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ambiental, constituindo relevante fonte de emprego e renda para as comunidades
rurais. A identificacdo das dificuldades relacionadas a produgao e a comercializagao
do mel e de seus derivados possibilita analises mais direcionadas a realidade local,
favorecendo a formulac&o de estratégias eficazes para superar tais entraves.

No que se refere a elaboracdo dos compostos, obteve-se um produto com
qualidade nutricional, sensorial e microbiolégica satisfatéria. O desenvolvimento
dessas formulagdes agrega valor as matérias-primas, especialmente ao mel,
ampliando seu potencial comercial e nutritivo. Trata-se, portanto, de uma oportunidade
promissora de negdcio para apicultores, agricultores familiares e demais interessados
em replicar as tecnologias apresentadas.

Entre as limitagdes deste estudo, destacam-se a abrangéncia restrita ao
Territorio Piemonte Norte do Itapicuru e o numero reduzido de entrevistados, fatores
que podem nao representar integralmente a cadeia produtiva do mel em outras
regides. Soma-se a isso a influéncia da sazonalidade da producédo e a utilizagao de
dados autorreferidos, sujeitos a percepcgao e sinceridade dos participantes. Ademais,
as analises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais foram realizadas em escala
experimental, ndo contemplando ainda os desafios inerentes a produgdo em larga
escala nem aspectos econdbmicos e de mercado, como politicas publicas, fatores
macroecondmicos e oscilagdes do mercado global de mel.

Para estudos futuros, recomenda-se a investigagdo da meliponicultura
regional, considerando que os levantamentos disponiveis datam de mais de uma
década. Sugere-se, ainda, a realizagdo de pesquisas voltadas a identificacdo das
espécies nativas presentes nos municipios e a avaliagcdo dos parametros fisico-
quimicos e microbiolégicos dos méis produzidos por essas abelhas. A literatura
consultada indica que os méis de abelhas nativas apresentam teores mais elevados
de vitamina C em comparagdo ao mel de Apis mellifera, o0 que evidencia uma
potencialidade promissora para o desenvolvimento de novas formulagoes.

Como perspectivas adicionais, recomenda-se ampliar os estudos sobre a
viabilidade econémica e tecnoldgica da produgao em escala, realizar analises de vida
util mais prolongada dos compostos, diversificar formulagdes com outras frutas nativas
da Caatinga e aprofundar a investigacdo dos aspectos nutricionais e funcionais.

Ademais, sugerem-se pesquisas sobre o mercado consumidor,

adequagdes normativas e impactos socioecondbmicos e ambientais, de modo a
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consolidar o composto de mel como uma alternativa inovadora e sustentavel para a

agricultura familiar.
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7. PRODUTO FINAL

Esta secado apresenta os produtos que foram desenvolvidos em
decorréncia da presente pesquisa. Estes produtos atendem ao disposto no Regimento
Interno do Curso de Doutorado Profissional em Agroecologia e Desenvolvimento
Territorial do PPGADT/ Instrucdo Normativa03/2021 que trata da Tese e do Produto
Final.

Os produtos a seguir descritos estdo enquadrados de acordo com o
Relatério do Grupo de Trabalho - Produgéo Técnica da CAPES (BRASIL, 2019).
Descrigao dos produtos e de suas finalidades:

v' Composto de mel com maracuja-do-mato

v' Composto de mel com umbu
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21 — Processo / Tecnologia e Produto / Material ndo patenteaveis
v Definigado: produtos e/ou processos tecnoldgicos que, por impedimentos
legais, ndo apresentam um mecanismo formal de protecdo em territério
brasileiro, incluindo quaisquer ativos de propriedade intelectual, como, por
exemplo, métodos terapéuticos e cirurgicos
6 — Material didatico Definigdo: Produto de apoio/suporte com fins didaticos na
mediacao
v Cartilha - A cartilha trata sobre a elaboragdo de compostos de mel com
maracuja -do -mato e de mel com umbu com finalidades alimenticias
voltada para apicultores e demais interessados.

Os produtos atendem a diferentes finalidades e publicos, especialmente
considerando os atributos nutricionais, funcionais e culturais de ambos os ingredientes
e representam uma formulagao simples, mas inovadora, com potencial de replicacao
por apicultores e agricultores familiares. Os compostos foram avaliados quanto a
qualidade fisico-quimica, microbioldgica e sensorial, demonstrando viabilidade técnica
e potencial de inser¢édo no mercado regional.

O passo a passo da elaboracdo dos compostos é descrito na cartilha
intitulada por “ Cartilha de Produgédo Artesanal: Compostos de Mel com Maracuja- -do
-mato e Umbu". Essa cartilha foi elaborada em linguagem acessivel, visando servir de
guia pratico para apicultores, agricultores familiares e produtores artesanais,
incentivando a replicagdo da tecnologia e a agregacéo de valor ao mel e as frutas da

Caatinga ( Apéndice D).
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Numero do Parecer: 6.073.347

Apresentacédo do Projeto:

A presente proposta refere-se a uma pesquisa de doutorado, a ser realizada em nove municipios baianos que
compdem o territério Piemonte Norte do Itapicuru(Campo Formoso, Jaguarari, Andorinha, Ponto Novo,
Caldeirdo Grande, Pindobacu, Filadélfia, Antdnio Gongalves e Senhor do Bonfim) e contemplara apicultores e
apicultoras pertencentes as associagbes e/ou cooperativas de mel da referida area. Portanto, as bases
metodoldgicas

partirdo da realizagdo de levantamento de informagdes, visitas e aplicagdo de formularios aos produtores
pertencentes a cadeia produtiva de mel, visando coletar informagdes do perfil sociecondmico e de produgao
de mel, além de levantar dados sobre o interesse desses atores para o desenvolvimento de um novo produto
alimenticio com base de mel e frutas nativas da caatinga. Assim, apds a elaboragao do produto, sera feita a
analise sensorial em uma feira livre, apos selegcédo da formulagao mais aceita havera a analise fisico-quimica
do produto para seguinte apresentacéao final aos produtores, visando a sua produg¢do e comercializagao por
parte dos produtores associados. Logo, por meio de um encontro sera feita a apresentagdo do passo a passo
da elaboragao do produto e de uma cartilha digital para que outros produtores tenham acesso ao material que
abordara tépicos relacionados a cadeia produtiva, praticas de manejo visando superar as dificuldades
elencadas nos formularios. Assim, o intuito da pesquisa é contribuir para a ampliacdo de um novo produto
alimenticio derivado no mel na regido, para complementar a renda das familias, evidenciando a importancia
da cooperagdo, além de sensibiliza-los quanto a
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importancia socioeconémica da apicultura.

Objetivo da Pesquisa:

Objetivo Primario:

Analisar a cadeia produtiva do mel e derivados no Piemonte Norte do Itapicuru visando contribuir para a oferta,
diversificagdo e consumo do mel, através da inser¢do de um novo produto a base de mel.

Objetivo Secundario:

Caracterizar o perfil dos agentes e segmentos da cadeia produtiva do mel no Territério Piemonte Norte do
Itapicuru, identificando suas agdes, interrelagbes e entraves enfrentados, considerando os aspectos sociais,
econdmicos, ambientais e tecnoldgicos envolvidos; * Levantar as dificuldades relacionadas a produgéo e
diversificagdo de produtos de mel das abelhas-sem-ferrdo visando assim gerar e compartilhar informagdes
sobre a adogdo de praticas favoraveis para a ampliacdo da atividade e a conservagéo desses polinizadores
por meio da elaboragao de uma cartilha digital.

* Verificar a percepgéo dos produtores quanto ao interesse em diversificar produtos derivados do mel para
insercdo de um novo produto a base de mel e de frutas tipicas da caatinga em saché destinado ao ramo
alimenticio, que atenda a preferéncia de consumidores locais, apontada por meio de analise sensorial e
adequado aos parametros fisico-quimicos exigidos para rotulagem e comercializagao.

« Divulgar os produtos finais elaborados nesse estudo, por meio da oferta de um curso teérico e de uma oficina
de elaboragdo do composto de mel com frutas da caatinga em saché aos produtores e produtoras de mel e

demais publico interessado.

Avaliagao dos Riscos e Beneficios:

Riscos:

Esta pesquisa podera eventualmente causar momentos de timidez aos participantes, devido a coleta de
informagdes ao responder o instrumento de coleta de dados. Porém, sera aprestando ao participante que a
sua participagao € muito importante para nos auxiliar no desenvolvimento da pesquisa cientifica, além de que
a sua participacéo sera voluntaria e ndo havera nenhum gasto ou remuneragéo resultante dela. Além disto,
sera reforgado que a sua identidade sera tratada com sigilo, portanto, ndo havera nenhum tipo de identificagdo
de dados a outros.

Beneficios:
A realizagao desta pesquisa trara ou podera trazer beneficios para o territério em virtude da

Enderego: Avenida Engenheiro Oscar Pontes s/n, antigo prédio da Petrobras 3° andar, sala 1, Agua de Meninos,
Bairro: Agua de Meninos - site www.cep.uneb.br CEP: 40.460-120

UF: BA Municipio: SALVADOR

Telefone:  (71)3612-1330 Fax: (71)3612-1300 E-mail: cepuneb@uneb.br/www.cep.uneb.br

Pagina 02 de 05


http://www.cep.uneb.br/
http://www.cep.uneb.br/

A UNIVERSIDADE DO ESTADO = Plataforma
DA BAHIA - UNEB \»%{oﬂ

Continuagao do Parecer: 6.073.347

proposta da elaboragdo de um novo produto alimenticio, a partir do mel e de frutas da regido que podera ser
produzido e comercializado localmente, melhorando a renda dos produtores de mel, além disto, essa pesquisa
buscara realizar um curso teérico e uma oficina sobre a elaboracao do produto desenvolvido culminando com

a elaboragao e divulgagao de uma cartilha digital sobre a estruturagcao da cadeia de mel no territorio.

Comentarios e Consideragdes sobre a Pesquisa:

Destacamos que todos os comentarios deste parecer sao baseados na correlagdo dos principios éticos
(autonomia, ndo maleficéncia, beneficéncia, equidade e justica) com os aspectos da pesquisa (objeto,
participante, métodos e aspectos de campo), sempre na perspectiva da orientagdo e sem julgamento de
valores, conforme preconiza a ética no seu significado mais profundo que é propor a dignidade humana. Vale
a informacéo, de forma geral, que o risco mencionado na Plataforma Brasil se enquadra intimamente com a
vulnerabilidade do participante.

Nao foi falado em entrevistas no projeto, entretanto, entendemos que tal agdo ndo impede a continuidade da

pesquisa.

Considerag6es sobre os Termos de apresentagado obrigatoria:
01 — Informacgdes bésicas do projeto: Em conformidade.
02 - Projeto: Em conformidade.

03 - TCLE: Em conformidade.

04 - Pesquisador: Em conformidade.

05 - Confidencialidade: Em conformidade.

06 - Institucional: Em conformidade.

07 - De concordéancia: Em conformidade.

08 - Cronograma: Em conformidade.

09 - Folha: Em conformidade.

10 - Orgamento: Em conformidade.

05 - Confidencialidade: Em conformidade.

06 - Institucional: Em conformidade.

07 - De concordéancia: Em conformidade.

08 - Cronograma: Em conformidade.

09 - Folha: Em conformidade.

10 - Orgamento: Em conformidade.
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Recomendagoes:

Recomendamos ao pesquisador atengao aos prazos de encaminhamento dos relatérios parcial e/ou final.
Informamos que de acordo com a Resolugdo CNS/MS 466/12 o pesquisador responsavel devera enviar ao
CEP- UNEB o relatério de atividades final e/ou parcial anualmente a contar da data de aprovagao do projeto.

Conclusé6es ou Pendéncias e Lista de Inadequacgoes:
Apods a andlise consideramos que o projeto encontra se aprovado para a execugdo uma vez que atende ao
disposto nas resolugdes que norteiam a pesquisa envolvendo seres humanos ndo havendo pendéncias ou

inadequacgdes a serem revistas.

Considerag¢ées Finais a critério do CEP:

Apés a analise com vista a Resolugéo 466/12 CNS/MS o CEP/UNEB considera o projeto como APROVADO
para execugdo, tendo em vista que apresenta beneficios potenciais a serem gerados com sua aplicagéo e
representa risco minimo aos sujeitos da pesquisa tendo respeitado os principios da autonomia dos
participantes da pesquisa, da beneficéncia, nao maleficéncia, justica e equidade. Informamos que de acordo
com a Resolucdo CNS/MS 466/12 o pesquisador responsavel devera enviar ao CEP- UNEB o relatério de

atividades final e/ou parcial anualmente a contar da data de aprovagédo do projeto.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacao
Informagdes Basicas| PB_INFORMACOES_BASICAS _DO_P 18/04/2023 Aceito
do Projeto ROJETO_2116148.pdf 19:54:12
Projeto Detalhado / | Projeto.pdf 18/04/2023 | VALDINEIDE REIS Aceito
Brochura 19:51:34 | DE SOUSA
Investigador
TCLE/Termos de | TCLE.docx 18/04/2023 | VALDINEIDE REIS Aceito
Assentimento / 19:44:05 | DE SOUSA
Justificativa de
Auséncia
Solicitacao Assinada| pesquisador.pdf 18/04/2023 | VALDINEIDE REIS Aceito
pelo Pesquisador 19:42:09 | DE SOUSA
Responsavel
Declaracao de confidencialidade.doc 18/04/2023 | VALDINEIDE REIS Aceito
Pesquisadores 19:38:13 | DE SOUSA
Declaragao de Institucional.pdf 18/04/2023 | VALDINEIDE REIS Aceito

Endereco:
Bairro: Agua de Meninos

CEP: 40.460-120
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Instituicéo e Institucional.pdf 19:35:09 | SOUSA Aceito

Infraestrutura

Declaragao de Decdeconcordancia.pdf 18/04/2023 | VALDINEIDE REIS Aceito

concordancia 19:31:51 DE SOUSA

Cronograma CRONOGRAMA.docx 18/04/2023 | VALDINEIDE REIS Aceito
19:29:22 | DE SOUSA

Folha de Rosto Folha.pdf 18/04/2023 | VALDINEIDE REIS Aceito
19:27:23 | DE SOUSA

Orgcamento ORCAMENTO.docx 18/04/2023 | VALDINEIDE REIS Aceito
19:22:36 | DE SOUSA

Situagao do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciagcao da CONEP:
Nao

SALVADOR, 23 de Maio de 2023

Assinado por:

Aderval Nascimento Brito
(Coordenador(a))
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APENDICE B- QUESTIONARIOS DA PESQUISA

QUESTIONARIO PARA OS PRODUTORES DE MEL

Caracterizagdo socioeconémica - Indicadores sociais
ENDERECO:

1. Ildade:
2. Sexo( )M;F ()

3. Grau de escolaridade:
( )Sem escolaridade
( ) Sabe ler e escrever
( ) Primeiro fundamental completo
( ) Segundo fundamental completo
( ) ensino médio
( ) Superior completo
( ) Outro
4. Acesso aos servigos de abastecimento de agua da rede publica
( ) Sim
( ) Nao

5. Fonte e acesso de abastecimento de agua para consumo:

( ) Cisterna em casa

( ) Chafariz comunitario

( ) Caminhao-pipa

() Pogo

( ) Nascente ou por agude, barragem, cacimba, rio
( ) Outras fontes

6. Fonte de iluminagao

() Elétrica

() Outra forma

7. Destino do esgoto

( ) Rede coletora de esgoto (pluvial)

( ) Fossa séptica

() Revestida com alvenaria)

( ) Fossa rudimentar

( ) Céu aberto

( ) Outra forma

Caracterizagao socioeconémica- Indicadores Econémicos



8. Principal ocupacao
) Apicultor
) Meliponicultor

) Outras atividades agropecuarias
) Extensionistas técnicos na agropecuaria
) Comércio e servigos em geral

(
(
(
(
(
( ) Técnica, cientifica, artistica, ensino
() Outros

9. Qual o numero de pessoas da familia que trabalham na apicultura?
10. Ha participacao da mulher na atividade?

( ) Nao

Sim. Qual?

11. Existe alguma dificuldade quanto a participacao do género?

12. Experiéncia dos apicultores

( ) Entre um e cinco anos
( ) Entre cinco e dez anos
( ) Mais de dez anos

13. Tipo de associagao ou organizagao que participa
() Cooperativa

() Associagado comunitaria
() Associagao de produtores (ou apicultores)
() Nao Participa de nenhuma organizagéo

Caracterizagdo socioeconémica -Nivel Tecnologico

14. Qual o sistema de producgao
() Apicultura fixa

( ) Apicultura migratoria

() Ambas

15. Qual o nimero médio de colheitas e produc¢ao por colmeia no ano?
16. Qual a principal dificuldade quanto a produgao de mel?

17. Vocé produz produtos derivados do mel da regidao? Se sim, quais?
18. Qual a principal barreira que impede a diversificagdo de novos

produtos do mel?



19. Para onde o mel produzido é destinado?

20. Como é feita a comercializagcao do mel ou dos produtos derivados
dele?

21. Qual a principal dificuldade quanto a comercializagao do mel?

22. Vocé tem interesse em produzir e comercializar um produto
derivado do mel para fins alimenticios que utilize frutas da caatinga?
Sim.

Nao. Por que?

23. Teve algum curso, capacitagao, treinamento sobre a atividade?
( ) Nao

() Sim. Qual e quando?
24. Cria abelhas sem ferrao para produgao de mel?

( ) Sim

() Nao. Por que?

25. Tem algum interesse em participar de um curso sobre a producao
de um novo produto alimenticio derivado do mel?
()Sim

( ) Ndo. Por que?

QUESTIONARIO PARA REPRESENTANTES DE COOPERATIVAS OU
ASSOCIAGOES

ENDERECO:
1. Idade:
2. Sexo ( )M; F ()

Grau de escolaridade:

)Sem escolaridade

) Sabe ler e escrever

) Primeiro fundamental completo
) Segundo fundamental completo
) ensino médio
) Superior completo



) Outro
Quanto tempo atuando na atividade.

) Entre um e cinco anos
) Entre cinco e dez anos
) Mais de dez anos

(
3.
(
(
(
4. Quantas toneladas de mel sao comercializadas?

5.Quais as embalagens utilizadas na comercializagdao do mel?

7. Quais as principais dificuldades relacionadas a comercializagao de
mel?

8. Quais as principais dificuldades relacionadas a comercializagdo de
produtos derivados do mel?

9. Teve algum curso, capacitagao, treinamento sobre a atividade?

( ) Nao

( ) Sim. Qual e quando?

10. Existe alguma dificuldade quanto aos processos de certificagao,

inspecgao e fiscalizacao? Se sim, de que forma isso acontece?

QUESTIONARIO PARA REPRESENTANTES DE CASAS DE MEL
ENDERECO:
1. Idade:
2. Sexo ( )M; F ()

3. Grau de escolaridade:

( )Sem escolaridade

( ) Sabe ler e escrever

( ) Primeiro fundamental completo
( ) Segundo fundamental completo
( ) ensino médio

( ) Superior completo

( ) Outro

4. Quanto tempo atuando na atividade.

( ) Entre um e cinco anos
( ) Entre cinco e dez anos
( ) Mais de dez anos

5. Como ocorre o armazenamento de Mel?

6. Quanto a Utilizagao de Equipamentos de Higiene ao Manipular o Mel



) Utiliza algum dos itens
) Utiliza todos os itens

) Nao utiliza todos os itens

(
(
(
7. Quanto ao fracionamento do mel.
( ) Manual, direto do decantador

( ) Automatico, com um dosador

(

) Nao fraciona

8.Qual a principal dificuldade quanto ao beneficiamento do mel?

9. O estabelecimento estd de acordo com os padrdes legais exigidos
(funcionamento, normas sanitarias, operagoes de desoperculagao,
centrifugacao, filtragao, decantagao e envasamento do mel?

()SIM

() Nao. Porqué?

10 Teve algum curso, capacitagao, treinamento sobre a atividade?

( ) Nao

() Sim. Qual e quando?



APENDICE C- FICHA DA ANALISE SENSORIAL DOS COMPOSTOS

ANALISE SENSORIAL DE
NOME DATA / / PROV
SEXO( )Fem ( ) Masc IDADE: ( )18-25 ( )26-35 ( )36-45 ( )46-55 ( )>55anos
Escala @ 6 ® © © © G ©
Hedonica @

Vocé estd recebendo X amostras de

Desgostei Desgostei Desgostei  Desgostei Nem gostei  Gostei
muitissime  muito pouco nem pouco
desgostei

Goslei

Gostei
muitissimo

Gostei
muito

. Por favor, cheire a 12 amostra e depois prove. Indique o

guanto vocé gostou ou desgostou da amostra, de um modo geral (aceitagdao global), fazendo um X no
termo da escala hed6nica que mais expressa sua opinido. Depois indiqgue o quanto vocé gostou ou
desgostou apenas do aroma, sabor e textura, individualmente.

12 AMOSTRA

Aceitagao Global

Aceitacdo do aroma

Aceitacdo do sabor

Aceitacdo da textura

—_— e~~~ —~

—_—— o~ —~

) Desgostei muitissimo

) Desgostei muito

) Desgostei

) Desgostei pouco

) Nem gostei, nem
desgostei

) Gostei pouco

) Gostei

) Gostei muito

) Gostei muitissimo

) Desgostei muitissimo
) Desgostei muito

) Desgostei

) Desgostei pouco

) Nem gostei, nem

P

) Desgostei muitissimo
) Desgostei muito

) Desgostei

) Desgostei pouco

) Nem gostei, nem

desgostei desgostei
( ) Gostei pouco ( ) Gosteipouco
( ) Gostei ( ) Gostei
( ) Gostei muito ( ) Gostei muito
( ) Gostei muitissimo ( ) Gostei muitissimo

— o — — —

— e~ — —

) Desgostei muitissimo

) Desgostei muito

) Desgostei

) Desgostei pouco

) Nem gostei, nem
desgostei

) Gostei pouco

) Gostei

) Gostei muito

) Gostei muitissimo

Se vocé encontrasse esse produto a venda, vocé:

()

Certamente nao
compraria

()

Provavelmente
ndo compraria

Talvez
comprasse, talvez
ndo comprasse

()

Provavelmente
compraria

()

Certamente
compraria

Terminada a avaliagdo da primeira amostra, coma um pedaco de pdo e tome um pouco de dgua. Em
seguida proceda a avaliacdo da 22 amostra.

22 AMOSTRA

Aceitacdo Global

Aceitacdo do aroma

Aceitacdo do sabor

Aceitacdo da textura

(
(
(
(
(

(
(
(
(

) Desgostei muitissimo

) Desgostei muito

) Desgostei

) Desgostei pouco

) Nem gostei, nem
desgostei

) Gostei pouco

) Gostei

) Gostei muito

) Gostei muitissimo

) Desgostei muitissimo

) Desgostei muito

) Desgostei

) Desgostei pouco

) Nem gostei, nem
desgostei

) Gostei pouco

) Gostei

) Gostei muito

) Gostei muitissimo

—_— e~~~ —~

—_—— o~ —

) Desgostei muitissimo

) Desgostei muito

) Desgostei

) Desgostei pouco

) Nem gostei, nem
desgostei

) Gostei pouco

) Gostei

) Gostei muito

) Gostei muitissimo

) Desgostei muitissimo

) Desgostei muito

) Desgostei

) Desgostei pouco

) Nem gostei, nem
desgostei

) Gostei pouco

) Gostei

) Gostei muito

) Gostei muitissimo

Se vocé encontrasse esse produto a venda, vocé:




()

Certamente ndo
compraria

()

Provavelmente
ndo compraria

()

Talvez
comprasse, talvez

()

Provavelmente
compraria

()

Certamente
compraria

nao comprasse

Comentarios:

TESTE DE PREFERENCIA

Agora que vocé provou as 4 amostras, coloque-as em ordem crescente de sua preferéncia, copiando os
cédigos de cada uma para o espagco em branco:

menos preferida mais preferida

Muito obrigado pela sua contribuicdo. Esperamos contar com vocé no préximo teste!
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A presente cartilha apresenta o passo
de compostos alimenticios, produ
nutricionalmente funcionais, a partir

melifera, e de polpas de frutas nativas, como 0 maracuja-do-

mato e 0 umbu, destacando sua valorizacao regional, a promocao

da seguranca alimentar e a agregacao de valor a producao local

Escrito em linguagem clara e acessivel, o material busca
aproximar o conhecimento tecnico da realidade dos produtores,
facilitando a compreensao e a aplicacao,das tecnicas

apresentadas.

A cartilha recomenda sobre as condicoes necessarias ao

desenvolvimento dos compostos, com base nas Boas Praticas ¢
Fabricacao, fundamentais para assegurar o controle ¢

e
e

qualidade. Dessa forma, contribui para a sustentabilidac
economica e o fomento do empreendedorismo local.

e
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O mel

E um produto nutritivo e benéfico a saide, com sabor e
aroma caracteristicos, que pode ser utilizado na
fabricacao de diversos alimentos. Por meio de
tecnologias relativamente simples, e possivel
transforma-lo em produtos aptesanafs s\ para
comercializacdo, como os compostos alimenticios. \\

\—’

Composicao e Beneficios
do mel

Possui proteinas, minerais e vitaminas (B, C, E)
Acao Anti-inflamatoria, antibacteriana e antiviral.
0 Contribui para a desintoxicacao do organismo
O Retarda 0
evdeneb precoce (acao

antioxidante)
0 Facilita a digestao dos alimentos, regula o intestino;
favorece a assimilacao do calcio
O que os dados mostram?

Rico em potifenois totais, importantes antioxidantes
naturais







Produtos derivados do-.
mel

”~

O Territorio Piemonte Norte do Itapic,ufu, situadoRQ norte

do estado da Bahia, abriga diversas especies de abéthas, _ -~
tanto as da especie Apis mellifera (exoticas) quanto as
nativas sem ferrao, conhecidas como abelhas indigenas. A
pratica da apicultura contribui para a subsisténcia de
familias locais, transformando essas atividades em fontes

de renda e desenvolvimento sustentavel na regiao. No
entanto, a meliponicultura ainda € uma atividade timida.

Entre os produtos derivados do
mel, o sabonete artesanal & um dos
mais comuns e amplamente
encontrados no mercado,
destacando-se pelo seu apelo
natural e pelas propriedades




Alimenticios
Composto de mel com extrato de propolis, Mel com extrato de
propolis e menta, Balas de mel, Molho de pimenta com mel, logurte
de mel

Cosmeéticos
abonetes artesanais de mel em barra - mel com maracuja; mel com umbu, mel
om leite cabra; mel com aroeira; mel com acafrao; mel com babosa; mel com
propolis.

Sabonetes artesanais liquidos (mel com melao de sao caetano; mel com
propolis.Cremes hidratantes: Espuma de limpeza facial. Shampoos (mel com
jaborandi e alecrim )




‘I{rodutos derivados do mel

A-F. Sabonetes em barra de mel em diversos formas e
composicoes. -

g mange ¢ mel, banang med B
B @ cania | [




Ssaobonete artesanal mel e
melgo de sgo Caetano

Shampoo artesanal natural
base glicerinada mel ,
Jaoborandi alecrim |

- N




U4 .-
Produtos derivados do mel

-A- Balas de mel; B. Molho de pimenta com mel.; C. logurte de mel.




Valorizacao do mel e
frutas da cagxtinga\\

\ _ -
A producao de alimentos com mel, maracujé-do-mat;e—
umbu e simples, usa recursos locais e tem boa aceitacao.

Esses compostos aumentam o valor nutricional,
constituem uma alternativa de geracao de renda para

as familias e fortalecem a agricultura familiar e o

desenvolvimento regional.

Frutas nativas da Caatinga,
valorizadas pelo sabor e
beneficios  nutricionais e
medicinais, ricas em compostos &
naturais e cada vez mais usadas
na criacao de novos produtos
agroindustriais.



Beneficios do maracuya -do -*-..

mato

”~

7 N\

Calmante natural, rico em vitamina €, fibras, potassio,

fosforo, magnésio e ferro, além de compostos fenodlices — —

(Polifenois), que sao moléculas com forte atividade
antioxidante, anti-inflamatoria e antimicrobiana.

O que os dados mostram? Aqui, confirmamos que o
maracuja-do- mato é rico em flavonoides e vitamina C, que
sa0 essenciais quando consumidos atraves da dieta.

Polifenois: sao substancias
naturais que estao no mel e nas
frutas. Eles ayudam a proteger o
corpo contra doencas, porque
combatem os chamados “radicais
livres”, que enfraquecem nossas
células.

Combatem o envelhecimento e
podem ayudar a prevenir
doencas como as
cardiovasculares, alguns tipos
de cancer, diabetes e
neurodegenerativas.

=




Beneflcms do umbu :

Possui vitaminas (A, C e complexo B), calcio, fosforo e ferro;
que contribuem para o sistema imunologico;-saude intestinal
e fortalecimento do organismo. Aqui‘verificamos c}ue ele
possui tambem polifenois e flavonoides! ~ -

O umbu é rico em flavonoides que sao essenciais quando
consumidos atraves da dieta.

: sao substancias que
combatem os danos causados
pelos radicais livres no corpo,

protegendo as células e o DNA, e
prevenindo o envelhecimento
precoce e algumas doencas.

Atuam como poderosos
antioxidantes e anti-
inflamatorios, contribuindo
para a protecao celular,

prevencao de doencas
cronicas como cancer e
doencas cardiovasculares, e
para a reducao do
envelhecimento precoce.

o

=




00 COMPOSTO DE MEL ..
COM MARACUJA -DO-MATO

@
! \

A mistura do mel com a maracuja-do-mato juntos formam um — =
excelente composto alimentar.

E um produto saudavel, ou seja, sem aditivos alimentares.
Possui sabor doce e acido agradavel ao paladar!

0 maracuja fornece ao composto, quantidade de nutrientes e
sabor, proprios da fruta.

0 mel silvestre traz docura e aroma!

Aqui, verificamos que essa combinacao possui excelentes

teores de Polifendis, Flavonoides e Vitamina C.

=

R _




FINALIDADES “BO: .-

i

COMPOSTO DE MEL COM ..

MARACUJA DO MATO

, \
/ \

Produto calmante e funcional N -

-0 maracuja possui propriedades ansioliticas naturais.que

atuam no controle da ansiedade e melhora da qualidade do

sono.

Tem acidez marcante

E aroma forte, o0 que combina bem com o sabor doce do mel.

Sabor exotico e intenso

-Excelente para compor sobremesas, molhos e bebidas

artesanais.

Potencial terapéutico e fitoterapico

-Pode ser posicionado como um alimento funcional relaxante,

sem os efeitos colaterais dos medicamentos industrializados.

Valorizagéo de espécies nativas negligenciadas

Estimula o uso de frutas pouco exploradas, ajudando na

conservacao +da biodiversidade local e no reconhecimento do

saber tradicional




00 COMPOSTO DE K
COM UMBUL

O composto de mel com umbu ofer§ee TUma alternativa
saborosa e saudavel para o consumo do umbu, exploranaquas _ -
propriedades e beneficios de maneira versatil. o

E um alimento organico que mantém /potencializa as
caracteristicas da fruta e do mel silvestre!

Apresenta sabor forte e marcante resultando em um
poderoso composto!
O composto possui Polifenéis e Flavonoides!

A combinacao resultou em um
produto com maior teor
de vitamina C em relacao a

polpa.




0 OFINALIDADES B
COMPOSTO DE MEL -
COM

UMBUD ___

Alimento funcional e naturak O \
e -Oferece ao consumidor um produto saudavel, ricoem® — — = ~
e Antioxidantes (vitamina C do umbu, compostos fenolicos
do mel).
e Acucares naturais

e Minerais

Valorizacao da biodiversidade regional O
e Promover ingredientes do bioma Caatinga e da
agricultura familiar nordestina.
e Gerar valor para o umbu, fruta simbolo da resilieéncia do
semiarido.

Produto versatil para consumo [

0 Adocante Natural: Use o composto de mel com umbu @&
adocar suas bebida s e chas) e alimentos favoritos em
vez de acucar refina




18



a0 I:IFINN_IDADES.'!D'.'-.:.’.
COMPOSTO DE MEL
COM

UMBUD ___

0 Pode ser usado como consumo puro em forma de calda a

em: recheio ou cobertura de paes, biscoitos, bolos e panquecas — — =~
para saborear o contraste de sabores do mel e do umbu.

0 Acompanhamento para queijos ou iogurtes

OPresente artesanal/regional
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% EICOMPARATIVOS D -
DADOS ENCONTRADOS NESTA.
PESQUISA

**Polifenois Totais (mg GAE/400g)* \
* *Mel: 45,966 - apresenta o maior vdlor, confirmahgo 0 B
mel como forte fonte de antioxidantes fenolicos. - -
* *Maracuya-do-mato:26,252
***Umbu: 25,052
* *Compostos: mantém valores proximos as polpas, mas
bem abaixo do mel isolado
* Mel+Maracuya: 26,080
* Mel+Umbu: 24,195

### **Flavonoides (mg QE/100g)**

* Umbu:* 8,619 - destaque absoluto, muito superior ao mel.
* *Maracuya-do-mato:** 6,245

* *Compostos:** intermediarios, proximos ao maracuja: *
Mel+Maracuya: 6,736

* Mel+Umbu: 5,954

* Mel isolado: 1,909 (bem inferior as frutas).

### *Vitamina C (mg/100g)
*Maracuya-do-mato:1,452 (maior teor).

*Umbu: 1,135.
. er C tos d | + frutas:
*Compostos: intermediarios °'“o‘;‘:e°csemee";3m+br:g as
* Mel+Maraché: 1,261 nutricional, yuntando os
beneficios do mel e das frutas
* Mel+Umbu: 1,189 da Caatinga.

* Mel: 836 (menor valor). 20



0 Ingredientes Principais - \
Mel de abelha ¢ Equipamentos e _ -
0 Mel puro e filtrado Utensilios Necessarios

Polpas de fruta (maracuja-do-
mato ou umbu)

OPolpa pura, pasteurizada e oganica,
coado sem adicao de agua.
Armazenada em freezer a -18°C

* Colher de pau ou silicone
* Panela de inox
» Balanca

o Frascos de vidro esterilizados | 66t

e Efiquetas

L 2§

Proporcao
Recomen dada

A proporcao padrao sugerida para
a COMpOosICan:

70% mel + 30% polpa defruta
Para 1 kg de produto:

+ 700 g de mel
+ 300 g de polpa de fruta




0 OO0 Passo a passo e

——
—=

Polpa do umbu: 86 °C por 25 segundos.

Polpa de maracuya: 75 °C por 20 segundos.




.’ 0 0 PUBLICO-B
Jf

2. Publico vegano [
e Embora o mel nao seja vegano, muitos consumidores
reduzem o consumo de carnes, mas aceitam produtos
apicolas naturais.




Hji

0 PUBLICO-AD

\
\",

Publico fithess e esportivo e,
o Excelente para uso como pre-treino natural por conter
carboidratos de rapida absorcao.




Praticas de Fabricacao
(BPF) na producao dos

compostos?11

As Boas Praticas de Fabricacao (BPF) sao um conjunto de
regras e cuidados que deve seguir para garantir que os
alimentos produzidos sejam seguros, limpos e de boa qualidade.
Elas ajudam a evitar contaminacoes, proteger a saude de
quem consome e seguir 0 que manda a legislacao sanitaria.

Por que isso
é importante?

* Melhorar os processos de producao;
* Garantir a qualidade dos alimentos;
* Cumprir as exigéncias das normas sanitarias

\\
° ® 9
) ® L L ]
o o PY
v,

Y O que sdoasBoas "




Por que os manuais podem
e devem ser aplicados na -

producao de compostos de mel

com frutas? - — -«
/ \

N -

o

gr—

V| O produto final se enquadre como alimento processadcT -

—

artesanalmente ou industrializado em pequena escala

1. Higiene pessoal

OLavar bem as maos antes de manipular alimentos;

O Utilizar uniforme limpo, touca e, se necessario, luvas e
mascara;

OEvitar adornos (aneis, relogios, brincos) durante a producao.

2. Higienizacao do ambiente e equipamentos

OManter local limpo, organizado e livre de insetos ou pragas;
OLavar e desinfetar utensilios e equipamentos antes e apos o
uso;

0 Utilizar apenas materiais adequados para contato an
alimentos (inox, vidro, plastico atoxico).

3. Controle da matéria-prima

A

JUtilizar mel e fr
4

! @ \
]Realizarinspéc; Hal das matéerias«
1* Armazenar em locais adequade
c'aicﬁ-. o

]
®
r s



? Outras orientacdes de Baas
Praticas de Fabricacao

4. Processamento seguro , \

0 Seguir as etapas padronizadas de producao;

[0 Evitar temperaturas inadequadas que prejudiquem a qualidade
nutricional;

0 Evitar contaminacoes cruzadas (separar areas limpas das sujas).

5. Armazenamento e transporte
OManter os produtos finais em frascos esterilizados e bem fechados;
OArmazenar em local limpo, fresco e protegido da luz solar;

0 Garantir transporte em condicoes higiénicas adequadas.

6. Documentacao e registros

0 Anotar datas de producao e validade;
0 Controlar os lotes produzidos.




@ SAIBA MAIS "+

O O Acesse: Manual sobre Boas Praticas @ °- ..
Fabricacao para a Agroindustria Familiar,
Volume II- Qualidade para o Produto Final

[0 MANUAL - orienta sobre:
*Recepcao das materias-primas
*Operagoes de aquecimento/pasteurizagao ¢
**Armazenamento e transporte

Disponivel em: https://www.ba.gov.br/car/sites/site-

_ car/files/migracao_2024/arquivos/files/2018-

E 12/Boas%20pra%CC%81ticask$20de%20fabricackCChA

. 7a%CC%830%20para’k20agroi ndu%CC%81stria%20famili
ar_manual%2011%20_0.p df

0 O Acesse: Recomendacdes Basicas paa a
Aplicacao das Boas Praticas Agropecuarias e de
Fabricacao na Agricultura Familiar

Documento- orienta sobre:
-Higiene e organizacao do ambiente

de trabalho e
-Boas praticas do manipulador
-Controle do processo produtivo

Frograma de Agroindustrisirachs da Agricultrn Femiar

https://www.infoteca.cnptia.e
mbrapa.br/infoteca/bitstream/
doc/416579/1/manualboaspra

ticas.pdf?
utm source=chatgpt.com

28


https://www.ba.gov.br/car/sites/site-car/files/migracao_2024/arquivos/files/2018-12/Boas%20pra%CC%81ticas%20de%20fabricac%CC%A7a%CC%83o%20para%20agroindu%CC%81stria%20familiar_manual%20II%20_0.pdf
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https://www.ba.gov.br/car/sites/site-car/files/migracao_2024/arquivos/files/2018-12/Boas%20pra%CC%81ticas%20de%20fabricac%CC%A7a%CC%83o%20para%20agroindu%CC%81stria%20familiar_manual%20II%20_0.pdf
https://www.ba.gov.br/car/sites/site-car/files/migracao_2024/arquivos/files/2018-12/Boas%20pra%CC%81ticas%20de%20fabricac%CC%A7a%CC%83o%20para%20agroindu%CC%81stria%20familiar_manual%20II%20_0.pdf
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ALGUMAS REFERENCIAS

- 0 Para a elaboracao dos compostos de mel com as polpas de frutas pode &
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|dentidade e Qualidade do Mel.
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e qualidade de polpas e sucos de frutas) pode ser parcialmente aplicada aos
compostos de mel com frutas.
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