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RESUMO

O mel é um produto alimentar que fortalece a economia rural do pais, servindo como fonte
complementar de renda em pequenas propriedades. O referido produto possui grande procura, em
virtude da busca por um estilo de vida saudavel, o que tem aumentado o nimero de adeptos ao seu
consumo. O consumo dessa parcela da populagdo brasileira em conjunto com a demanda global afeta a
relacdo de oferta e aumenta o preco. Visando conhecer a qualidade dos méis disponiveis no comércio
formal e informal de Fortaleza, o presente projeto de pesquisa buscou estudar as caracteristicas
fisico-quimicas desse produto e comparar as suas qualidades com os padroes de legislagdo vigente,
bem como identificar os possiveis impactos econdmicos e sanitarios. visando aferir a qualificagdo do
mel disponivel, bem como discutir sobre os possiveis danos a saude dos consumidores e & economia
regional, a partir da comercializagdo em mercados locais de méis ndo certificados pelos orgdos
estaduais ou federais. Para isso, foram colhidas treza amostras em alguns pontos da cidade de
Fortaleza, sendo sete sem o certificado de inspecdo e seis com os devidos certificados. Os resultados
obtidos com as analises das amostras permitem verificar se o que se esta sendo ofertado atende aos
padrées minimos para comercializa¢do, estimar se a qualidade destes produtos atendem os padroes de
qualidade desejados para o consumidor e contribuir com a cadeia produtiva do mel no Estado do
Cear4, a partir da comercializagao de produtos de qualidade.

Palavras-chave: Mel de abelha; Qualidade; Impactos economicos; Impactos sanitarios.

INTRODUGCAO

A apicultura ou criag@o de abelhas, com propdsito de rentabilidade, da origem ao mel, um produto alimenticio
originado do néctar das flores, conforme esclarece Rocha (2008). A apicultura, nos Gltimos anos, destaca-se
como uma das atividades agropecuarias mais rentaveis pelo custo-beneficio. Essa afirmagdo é parcialmente
correta, pois as abelhas, para que possam produzir o mel, demandam de grande quantidade de flores e floradas,
sendo que isso nem sempre € possivel durante todo o ano, pois as floradas sdo sazonais, sendo assim, ndo ¢
possivel ter colheita durante todo ano, a ndo ser com migracao de abelhas para outros lugares para acompanhar a
sazonalidade de flora em vérias regides, o que ndo significa que sempre ocorra lucro, pois como qualquer
atividade agropecuaria que depende das intempéries climaticas, a produgdo nem sempre € estavel.

O mel oriundo da atividade apicola ¢ o produto mais conhecido dentre os produtos originarios da mencionada
atividade, inclusive adquire propriedade das plantas que forneceram o néctar para a producdo do referido mel, o
que faz com que cada florada tenha caracteristicas proprias, sendo considerado um dos alimentos naturais que
tem grande destaque na saude de quem o consome, pois podera substituir o agticar convencional.

O mercado brasileiro para o consumo de mel ¢ na forma de remédio caseiro, para tratamento de gripes e
resfriados, embora essa cultura esteja evoluindo, ainda ndo ¢ como o consumo em alguns paises, onde
culturalmente o consumo ¢ didrio, por isso, para abastecer essa demanda internacional, os méis produzidos no
Brasil, pela sua qualidade, tem alta procura, o que faz os precos inflacionarem no mercado nacional.
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O alto valor comercial do mel, devido a essa demanda internacional, torna o produto atrativo, a possibilidade de
adulteragdes ou falsificagdes e extragdes predatdrias, que causam destrui¢des de varios enxames, além da
possibilidade de causar danos a saude publica, em consequéncia de produtos imprdprios para consumo.

Baseado na realidade comercial deste produto de origem apicola, o presente trabalho de pesquisa tem como
propdsito realizar andlises fisico-quimicas e comparar as qualidades dos méis comercializados no municipio de
Fortaleza adquiridos em estabelecimentos formais e informais, bem como apresentar os impactos econdmicos e
sanitarios, para que seja possivel conhecer a realidade comercial desse alimento, buscando também indicar
encaminhamentos necessarios para que haja a garantia de disponibilidade de um produto seguro para o consumo.

DESENVOLVIMENTO

Para a efetivagdo das analises (figura 1), houve dificuldade para encontrar métodos de analises corretos, em
trabalhos anteriores, em virtude de algumas discrepancias nos métodos, principalmente referente a quantidade de
reagentes e tempo de espera em procedimentos e temperatura adequada. Foram feitas algumas tentativas até
conseguir acertar a maneira correta e conversas com profissionais do ramo. Essas discrepancias, possivelmente,
se devem em virtude de alguns trabalhos serem de varios estados e esse por sua vez tem seus méis proprios da
regido e como cada florada tem suas caracteristicas podem ter alterado quantificacdo dos métodos para as
analises. Por isso, importante destacar que cada mel oriundo de néctar de flores, adquire as propriedades de cada
uma das plantas, e com isso alteram cor, densidade, odor e viscosidade.

Figura 01 - Imagem das 13 amostras dos méis. Laboratorio de Quimica — Unifor

Fonte: Andersson Wenzel — 2023 — Autor.

As analises das 13 (treze) amostras coletadas em varios bairros de Fortaleza Figura 02que foram analisadas no
laboratorio de quimica da UNIFOR — Universidade de Fortaleza, localizada na Avenida Washigton Soares,
municipio de Fortaleza, sala I 01. Foram constatados os seguintes resultados: Na analise de acidez do mel serve
para avaliar sua maturagdo. O mel ¢ 4cido por sua natureza e origina-se da variacdo dos acidos orgénicos, das
diferentes fontes de néctar, bem como da acdo das bactérias presentes na maturacdo do mel e a presenca de
minerais, ¢ o que ressalta Silva (2006). Devido a essa caracteristica do contribuem para a resisténcia a
micro-organismos, realgcam o sabor do mel. Os acidos dos méis estdo dissolvidos em solugdo aquosa e fornecem
ions de hidrogénio que promovem a sua acidez ativa, permitindo assim, indicar as condigdes de armazenamento
e ocorréncia de processos fermentativos, ¢ o que destaca Crane (2007). Dentre as treze amostras analisadas,
apenas duas ficaram fora dos padrdes exigidos, as amostras n° 04 ¢ 05, sendo ambas do mercado Informal,
possivelmente foi colhido antes da maturag@o completa, ou seja, mel que foi colhido antes do tempo.

Nas andlises de HMF (Hidroximetilfurfural) serve para verificar processo de deterioracdo do mel, seja por
sofrer elevadas temperaturas ou ser um mel envelhecido, pois, segundo (SILVA, 2004), este composto
normalmente ¢é encontrado em pequenas quantidades em méis recém-colhidos. Foram encontradas
irregularidades nas amostras 01, 04, 11 e 12 todas do mercado informal, possivelmente devido a falsificagdo do
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mel, ou méis que sofreram aquecimento, mal armazenados ou méis produzidos a mais de dois anos. E importante
salientar que méis provindos de alimentacdo artificial, ou de frutas, como, por exemplo, no fim da safra do caju,
onde a abelha além de colher néctar das flores do cajueiro também utiliza o fruto para alimentagdo, e isso pode
alterar os valores do HMF, desse tipo de mel. Destaca-se ainda que o mel da flor do caju, nesse periodo de fim de
safra, possui seu valor comercial diminuido em razdo desse problema.

A avaliacdo de atividade diastdsica nos méis serve para avaliagdo de deterioragdo do mesmo, ocasionada por
exposicdo a temperaturas elevadas. Ou méis artificiais. Apds as andlises as amostras 01, 04, 11 e 12
apresentaram irregularidades, ou seja, devido a serem ou adulterados ou aquecidos acima de 65° C. houve o
aparecimento de coloragdo vermelho na amostra 01, que indica que o mel foi aquecido acima do permitido e
coloragdo azul nas amostras 04. 11 e 12, que indica que ndo teve atividade diastdsica, ou seja, sdo méis
artificiais.

Na analise de presen¢a de dextrinas, ou glicose comercial, foram identificadas irregularidades nas amostras 04,
06, 11 e 12. Pelas analises anteriores, ja foram identificadas as amostras 04, 11 e 12 como mel a base de agucar,
entretanto, a amostra numero 06 que ¢ do mercado formal apresentou irregularidade. Possivelmente em virtude
de entrada de mel de alimentacdo artificial misturado ao mel natural. Isso ocorre geralmente em empresas que
ndo produzem seu proprio mel, ou seja, compra méis de varios produtores. Logo a adulteragdo possivelmente
deve ter sido de mel oriundo de alimentagao artificial, ou seja, em tempos de escassez de floradas, os produtores
sdo obrigados a tratar seus enxames ¢ normalmente sdo utilizados xaropes de feitos de dgua e agucar comercial, e
dessa alimentagdo a abelha também produz mel, e esse por sua vez ndo deve ser comercializado, e sim guardado
para outro periodo de estiagem. O que pode ter ocorrido, ¢ que ao adquirir mel de terceiros, tenha vindo mel de
alimentagdo no meio ¢ ao ser misturado com mel floral, contaminou todo lote. Por isso a importancia da
realizagdo dessas analises, pois um problema desses pode ocasionar, multa, suspensdo ou até o cancelamento do
registro.

Na andlise de cinzas, que serve para identificar presenca de irregularidades no mel, como exemplo a falta de
higiene na colheita ou processamento, ou nao decantacdo e/ou filtracdo no final do processo de envase. Todas as
amostras ficaram dentro dos pardmetros legais, com valores inferiores a 0,1%.

Para a identificacdo do uso de corantes as vezes utilizados em falsificagdes que demandam determinada
coloragdo, ha o uso de corantes artificiais. Todas as amostras ndo apresentaram presenga de corantes.

Na reagdo de Lund, que serve para identificar substancias albuminoéides, que fazem parte da composicdo de
méis puros, ou seja, de origem de néctar de flores. Em méis naturais ha presenga dessas substancias e essas por
sua vez devem formar um deposito de sedimentos de 0,6 a 3 mL. O que ndo ocorre em méis artificiais. Foram
encontradas irregularidades nas amostras 04, 11 e 12.

No parametro de identificagdo de pdlen, com o uso de microscopio, foram encontradas irregularidades nas
amostras n° 01 (presenca de corpos estranhos), n°® 04 (presenga de cristais de acucar, corpos estranhos e
formacdes semelhantes a fungos), n° 08 (presenca de corpos estranhos), n° 11 e 12 (presenca de cristais de agucar
e corpos estranhos). Embora as amostras n° 01 e 08 sejam de mel de abelhas, ja identificado pelas analises
anteriores, existem corpos estranhos por falta de cuidados técnicos, ou no processo de colheita ou filtragdo e
decantag@o adequado ou embalado em recipientes reutilizados ou sujos, salientando ainda que a presenga de
corpos estranhos, pode indicar se tratar de “mel exprimido”, ou seja mel que néo foi colhido em equipamento e
sim com a compressdo manual dos favos. Na analise de solidos insoluveis, Osowski (2003) esclarece particulas
de cera, graus de poélen, fragmentos de insetos, podem influenciar no processo de cristalizacdo do mel. A
proporcionalidade de sélidos insoluveis pode constatar se houve modificagdo por contaminagdo do produto por
solidos que ndo sdo soluveis em agua, demonstrando adultera¢do do mel. Todas as amostras ficaram dentro dos
parametros exigidos. Dentre as amostras recolhidas as amostras N° 04, 11 e 12 sdo de méis falsificados a base de
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glicose comercial (aglicar). Apenas uma, dentre todas as amostras do mercado informal ficou dentro de todos os
parametros exigidos. A amostra N° 02. O restante das amostras do mercado informal apresentara irregularidade
dentre os pardmetros exigidos. As amostras N° 01, 05 e 08, mesmo sendo mel oriundo de abelhas, apresentaram
alteracdes em sua qualidade, possivelmente causadas por falta de manuseio na extracdo, envase e
armazenamento adequado.

Dentre as seis amostras do mercado formal apenas uma apresentou irregularidade, a amostra N° 06, apresentou
presenca de dextrinas, possivelmente mel, que mesmo sendo oriundo de abelhas, ndo ¢ 100% floral, ou seja, as
abelhas podem ter sido alimentadas artificialmente e o melato produzido, sendo homogenizado com mel floral
pela empresa e que ocasionou alteragdes em sua qualidade. Assim, destaca-se a importancia de se ter um
controle adequado em empresas registradas ao adquirir mel de terceros.

Figura 02 - Dados referentes a mercado e localizago

Fonte: Andersson Wenzel — 2023 — Autor.

Nas amostras do mercado informal, Figura 03, apenas 14,28% estavam em acordo com os padrdes de qualidade
exigidos pela norma. As amostras restantes apresentaram problemas, aproximadamente 42,85% das amostras
eram falsificacdes a base de glicose comercial. 22,57% apresentaram problemas com o HMF, logo, ou eram méis
envelhecidos ou expostos a temperaturas inadequadas.

Figura 03 — Grafico de conformidade

Fonte: Andersson Wenzel — 2023 — Autor.

Nas amostras do mercado Formal, Figura 04, 16,66% apresentaram problemas com presenga de dextrinas, como
explicado anteriormente, esse problema ¢ mais comum do que se imagina, embora os danos a saude sejam
relativamente baixos, em virtude do consumo de mel no Brasil ser baixo, os danos econdmicos podem ser mais
graves.

No periodo de 2013 a 2017, segundo o Controle de fraudes em alimentos da Unido Europeia, cerca de 14% dos
méis analisados apresentaram problemas semelhantes aos resultados encontrados nesse trabalho de pesquisa, ou
seja, uso de xaropes de agucar junto ao mel. Essa detecg¢@o ndo ¢ facil. O “Official controls food-fraud, 2021
esclarece que houve fraudes em documentagdes sobre origem e floradas que s6 foram identificadas pelas analises
dos poélens presentes e sua origem botanica e regional. Conforme citado anteriormente, essas informagdes de

origem do mel, safra e produtor sdo declarados na entrada do mel na industria de beneficiamento.

Figura 04 — Grafico de conformidade
Fonte: Andersson Wenzel — 2023 — Autor.

O que acontece, por exemplo, ¢ que empresas de grande porte que atuam em nivel de Brasil nas compras de
matéria-prima, no caso o mel, terceirizam suas compras e esses compradores recolhem méis de varios produtores
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de varias regides, podendo assim fazer com que dentre as entradas de méis florais, venham méis adulterados e
prejudicam o lote inteiro. Esse tipo de fraude a nivel internacional pode ocasionar embargos ao mel brasileiro e
consequentemente queda nos pregos.

Embora o dano econdomico ndo seja facil mensurar, é possivel ter uma ideia do que isso representa apenas com o
que esta acontecendo esse ano com os precos do mel, por diversos fatores. A queda no preco do mel esse ano,
segundo a Azevedo, (2023), se deve a diversos fatores, como “praticas antidumping” e excesso de oferta.
Destaca ainda que o mel teve uma explosdo na demanda em 2020 e 2021, que foram os anos mais duros da
pandemia do COVID-19. Devido a preocupagdo maior com a satide, houve mudanca nos héabitos alimentares.
Como ressaltado no presente trabalho, o mel, que é um produto intimamente ligado a satide e mundialmente
conhecido pelos beneficios que oferece ao sistema imunologico, teve sua demanda bastante aumentada e com o
advindo das vacinas e outros fatores, os habitos alimentares voltaram a ser mais proximos do que eram no
periodo pré-pandemia, fazendo assim que a demanda pelo mel também fosse bastante diminuida. Para se ter uma
no¢do da queda. O prego médio no ano passado era em torno de R$ 16,00 o quilo do mel ao produtor,
comparando a esse ano o prego estd em torno de R$ 8,00 o quilo, uma queda de 50% do prego. Pela quantidade
de amostras com problemas, podemos afirmar que além dos danos econdmicos, ¢ inegavel os possivéis danos a
saude, como 85,7% das amostras apresentaram fatores que tornam o produto imprépio para consumo. Embora
ndo sejam faceis de mensurar em valor econdmico, ¢ inegavel os riscos de danos a saude. Segundo a Vigilancia
sanitaria de Rio Claro — SP o uso de substicias para falsificagdo, como por exemplo esséncias quimicas
artificiais, estabilizantes, acidulantes podem provocar cincer, Além de doencas gastro-intestinais ou o botulismo.
Ressaltando ainda os prejuizos economicos aos trabalhadores, em funcéo de estarem sem o amparo legal com
seus direitos trabalhistas.

CONCLUSAO

Com a realizacdo das analises, Quadro 01, foi concluido que os méis informais ndo atendem aos parametros
minimos exigidos pelo Ministério da Agricultura, Instrugdo Normativa n° 11, de outubro de 2000,
comprometendo a seguranga alimentar dos consumidores, como citado, em razdo da utilizagdo de substancias
quimicas para caracterizar a falsificagdo, tornando mais parecido com o mel puro, de modo a causar risco de
cancer, problemas estomacais ou botulismo.

Quadro 01 — Resultado das analises

Amostra A. Lund HMF Acidez Cinzas Corantes PH Dextrinas Umidade Polen Solidos Mercado
Diastética (ml) (%)
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Fonte: Andersson Wenzel — 2023 — Autor.

O verdadeiro atrativo para o consumo do mel sem registro ¢ o prego, Quadro 02, pois em geral
chegam a custar 50% mais barato que o registrado. Embora o custo beneficio possa parecer uma
economia, pode-se ter um custo implicito muito maior, pelos danos a satide de quem o consome.
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Quadro 02 - Média e Desvio Padrao de Pregos

Mercado Formal Mercado Informal
Preco médio kg RS 75,45 Preco médio kg RS 24,94
Desvio Padrao RS 16,84 Desvio Padrao RS 4,71

Fonte: Andersson Wenzel — 2023 — Autor.

Referente aos danos econdmicos, tem-se a concorréncia desleal, sonegacao fiscal a Unido, Estados e Municipios,
negacdo de direitos trabalhistas dos funcionarios, além de um dano a economia do pais, em fungdo da
possibilidade de um embargo internacional, o que acarretaria um imensuravel prejuizo ao setor.

Importante salientar que mesmo dentro da informalidade, ha resultados positivos, ou seja, que atentem aos
requisitos de qualidade do produto. Outro fator interessante ¢ que, com excegdo das amostras falsificadas, se as
amostras do mercado informal tivessem sido produzidas com o correto processo produtivo, poderiam ter sua
qualidade total garantida. Embora a formalidade tenha um custo, ¢ importante destacar que o custo do registro no
MAPA ¢ isento.

Na realidade, os altos custos seriam para construgdo e implantacdo de uma “Casa de mel”, local de extracdo
proprio para retirada do mel, seguindo os padrdes exigidos. Segundo a ABEMEL — Associacdo Brasileira dos
Exportadores de Mel, o custo com instalagdes ficaria em torno de R$ 60.000,00 e mais R$ 2.000,00 mensais de
analises ¢ responsaveis técnicos. Esses valores atualizados para hoje, ja seriam praticamente mais que o dobro
em fungdo das inflagdes ao longo do tempo e dos custos das analises e responsavel técnico, e isso ¢ bem elevado
para pequenos ¢ médios produtores.

Uma alternativa seria um trabalho educacional a esses produtores, educando sobre a maneira correta de
extracdo, armazenagem ¢ envase de sua produgdo. Pode-se ainda incentivar a criagdo de associagdes ou
cooperativas, para assim tornar essa realidade mais fécil. Dilui¢do dos custos entre os socios, possibilidade de
vender suas producdes em qualquer mercado, pois a formalidade, além de diminuir a concorréncia desleal com
quem ¢ regulamentado, traz ao produtor um melhor preco ao seu produto, aumenta a arrecadacdo dos tributos,
proporciona aos trabalhadores os beneficios de sua labuta registrada, como Fundo de Garantia e a contribuicdo
para sua aposentadoria e torna o mel comercializado uma qualidade que o consumidor exige.

Ressalta-se, ainda, a necessidade de uma fiscalizagdo maior, dentre os 6rgdos competentes, principalmente de
forma educativa, ¢ ndo punitiva, a classe de produtores que ja é bem sofrida.
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