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Introdugao

O mel é o alimento produzido pelas abelhas meliferas, a partir do néctar de flores ou
secregbes de partes vivas das plantas ou insetos sugadores de plantas. Pode ser
classificado de acordo com sua origem botanica em mel floral e mel de melato e quanto a
sua origem floral, em mel monofloral e multifloral (BRASIL, 2000). E um alimento muito
apreciado por causa do seu sabor caracteristico e pelo seu valor nutritivo (ARAUJO et al.,
2006). Considerado um produto especial, sempre foi consumido pelo homem desde tempos
mais antigos. O mercado mundial e doméstico de mel é crescente, se tornando cada vez
mais sofisticado e exigente. Tendo os grandes consumidores, padrbes elevados de
qualidade, que sao transformados em requisitos técnicos, organizacionais e em processos
de controle sofisticados. Essa crescente regulamentagdo do mercado diminui o espacgo para
novos produtores que n&o consigam atender as normas impostas (BRASIL, 2007). A
apicultura é uma atividade que oferece alternativa de trabalho e renda para o homem do
campo. E de facil manutencdo e baixo investimento quando comparada as demais
atividades agropecuarias (FREITAS et al., 2004). Pode ser uma alternativa rentavel para
muitos produtores da agricultura familiar, e se adapta bem a diversidade de ambientes do
Brasil, até mesmo no semi-arido, onde as restricdes para a agricultura sdo mais fortes. Essa
atividade sobrevive bem neste ambiente conseguindo obter excelente produtividade
(BRASIL, 2007). O Brasil possui um grande potencial para a apicultura, por causa da sua
flora bastante diversificada e sua grande extensao territorial, além da variabilidade climatica
existente, o que possibilita a produ¢cdo de mel durante o ano todo, diferenciando-o dos
demais paises, que normalmente colhem mel uma vez por ano. Dentro deste contexto o
semi-arido nordestino caracterizado por periodos de chuvas curtos e irregulares, grandes
areas com solos de baixa fertilidade e pouco profundos, mas na sua maior parte coberta por
matas silvestres com intensas floradas, tem se destacado nestes ultimos anos. Tendo este
conjunto de caracteristicas possibilitado grandes projetos de apicultura, com a obtengao de
mel sem nenhuma contaminacdo quimica (MARCHINI e SOUZA, 2006). A Associagéo de
Promogao do Desenvolvimento Sustentavel - APRODES é uma entidade civil sem fins
lucrativos que tem como objetivo desenvolver a agricultura familiar. Foi criada em 1995 com
nome de Associacao em Defesa e Promocgao das Familias de Bananeiras, em 2002 mudou
seu nome e seus objetivos a fim de atender novas metas. A instituigdo surgiu como um
instrumento para o desenvolvimento sustentavel da agricultura familiar, dando condigéo para
um modelo de desenvolvimento que favorega a manutencido dos trabalhadores rurais no
campo, a geracdo de emprego e renda, além de politicas sustentaveis levando em
consideracdo o0 homem a natureza e o trabalho. Atualmente a area de atuagédo da
Associagdo é compreendida por 20 municipios das microrregides do Agreste, Brejo e
Curimatad Paraibano. Fundamentados no exposto, este trabalho possui como objetivo
acompanhar e executar as atividades de beneficiamento de mel realizado na Associagao de
Promogado do Desenvolvimento Sustentavel - APRODES, enfatizando todas as etapas
desde a recepgao até a comercializagdo de seus produtos, como também a organizagao e
higiene do ambiente.

Metodologia

Este estudo abrangeu o acompanhamento e execug¢do das etapas de armazenamento,
beneficiamento e comercializacdo de mel no entreposto Condominio dos Apicultores do
Estado da Paraiba — CASAMEL da Associagdo de Promogao e Desenvolvimento
Sustentavel — APRODES, e fazer uma avaliagdo da estrutura produtiva, bem como dos
procedimentos adotados, como também a comparagdo com o0 que a literatura recomenda.
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Por estar iniciando as atividades e ainda nao possuir mercado definido o entreposto trabalha
atualmente apenas com o envase de mel em pequenas quantidades e vende por
encomenda. Assim s6 foi possivel o acompanhamento das etapas de beneficiamento do
mel, que compreende desde a recepcao até a comercializacdo. O entreposto CASAMEL
beneficia mel dos apicultores associados do Brejo, Curimatal e Agreste Paraibano para
depois comercializar. Esta parceira permite uma capacidade de fornecimento de mel de
2000 kg por més. Mas como ainda nao possui compradores fixos, contando apenas com 80
kg de mel em saché por més, que sao fornecidos a Prefeitura Municipal de Bananeiras, para
a merenda escolar. A comercializagdo é realizada mediante pedidos de clientes
esporadicos, bem como a solicitagcdo de mel aos apicultores, que também ¢é realizada a
partir da demanda. Mas de acordo com informagbdes da propria Associagdo, a partir da
implantacdo do Servigo de Inspecao Federal — SIF serdo realizados contratos para
comercializagao com clientes fixos, como também para exportagdo em baldes de 200 kg.
Resultados

As etapas desde a recepgdo até a comercializagao estdo descritas na (Figura 1). O mel dos
produtores é recepcionado, ja centrifugado em embalagens de plasticos que ficam
armazenadas até as etapas subsequentes. Em alguns casos o estado de conservacgao
desses vasilhames esta inadequado para o armazenamento de alimentos, pois apresentam
arranhdes que servem de acumulo para sujeira e sao dificeis de higienizar por apresentarem
locais de dificil acesso. De acordo com Costa e Oliveira (2005), o mel s6 deve ser
transportado em recipientes limpos, livres de poeira e ouros objetos estranhos. O mel é
estocado até que as etapas seguintes sejam executadas. Por ndo possuir ainda nenhum
programa de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) ou Procedimentos Padréo de Higiene
Operacional (PPHO), ndo sédo atendidas rigorosamente as recomendagdes de estocagem
de produtos alimenticios, que ficam sobre o chdao sem nenhum tipo de protecao O mel
cristalizado ou que estiver cristalizando € retirado dos vasilhames, depois é colocado no
descristalizador por 48 horas a uma temperatura maxima de 40°C sob agitacdo. A
decantacao é realizada apenas com mel que estiver apresentando alguma sujeira visivel,
pois caso nao seja observado nenhuma impureza o mel ja pode ir direto para o envase. A
decantacao realizada no entreposto tem a duragdo minima de 48 horas, mas algumas vezes
os decantadores sao utilizados para armazenagem, ficando o mel por mais tempo. Mesmo
possuindo um adaptador com trés torneiras ligado a uma enchedeira pressurizada, o mel é
envasado manualmente em embalagens plasticas (potes e bisnagas) diretamente dos
decantadores, sob a alegacéo de que, neste primeiro método de envase ocorre a formagao
de muitas bolhas. A Associagdo atualmente envasa mel em bisnagas de 215 e 355 ml, e
em potes de 250, 350 e 500ml. O envase nos sachés é realizado através de uma maquina
enchedeira pressurizada, que possui uma tela interna que retém alguma impureza que
possa ter vindo da etapa anterior, e dividido através de uma maquina de solda eletrénica na
qual é realizado ajustes de acordo com os tamanhos desejados. Assim, os sachés sao
produzidos nos seguintes tamanhos: 2, 3 e 8 cm, apenas para degustacado; e de 4, 5 e 10
cm, para comercializacdo. Sendo que no entreposto nido é realizada o controle de
temperatura do mel a ser envasado, nem é feito nenhum tipo de lavagem dos sachés, que
sdo embaladas em potes plasticos ou sacos de polietileno de 500 g e 1Kg. Os sachés nao
tém uniformidade de espessura, pois 0 enchimento é realizado através de um compressor
de ar, que ao ser aberto a torneira 0 mel é empurrado para dentro da embalagem, e a
medida que o produto € injetado, a parte mais proxima da torneira tende a ficar mais larga
do que no final. Uma possivel solugdo € a utilizagdo de um objeto que feche a sua parte
final, e impeca que o mel escorra além do limite. E assim, obter uma espessura mais
homogénea. A rotulagem é feita manualmente, os quais contém as seguintes informagdes:
estabelecimento responsavel pelo envase, endereco, nome ou marca do produto, volume
em ml, recomendacdes de como conservar, informagdes nutricionais e prazo recomendado
para o consumo. A quantidade de produto expressa em mililitros nos rétulos foi colocada de
forma inadequada, pois de acordo com o responsavel pelo entreposto, a maneira correta de
expressar & em kilograma. Foi verificado que falta nos rotulos a data de envase, a florada, a
origem do produto, razao social da empresa produtora, selo da defesa sanitaria, niumero do
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registro no 6rgao de fiscalizacdo. Segundo Costa e Oliveira (2005), estas informagbes sao
consideradas obrigatérias pela legislacdo. A rotulagem nutricional contém informacoes
conforme recomenda as Resolugcbes RDC n.° 39 e a RDC n.° 40, ANVISA (2001). Onde
constam o valor energético, os percentuais de carboidratos, proteinas, gorduras totais,
saturadas e trans, fibra alimentar e sédio; adotando como por¢cdo uma medida caseira
(colher de sopa). O arranjo das embalagens é feito em caixas de papelao reaproveitadas de
outros produtos, ou em caixas plasticas. O entreposto ndo faz a estocagem do mel ja
fracionado nas embalagens finais, porque ha o risco de cristalizacdo e perda de produto.
Isso pode se tornar um problema para a venda a revendedores como supermercados, pois
nao tera como garantir que o produto se mantenha na sua forma normal. A solugéo seria a
utilizagdo de um desumidificador, que segundo Apilani (2008), € uma camara que retira a
umidade do produto sem causar nenhum dano, para corrigir a umidade até 18%, percentual
este que torna mais dificil a cristalizacdo do mel. Observou-se que na area do
processamento, ha a presenga de objetos que nao deveriam estar ali, como rétulos,
cadernos de anotagbes, embalagens e baldes com restos de mel, que com a umidade pode
se tornar uma fonte de contaminagao. A recomendacido é armazenar estes materiais, em
locais especificos de acordo com a sua utilidade, de forma que nao se torne um meio de
contaminacdo para o produto final e seja acessivel para a realizacdo de todas as etapas do
processo. Ou seja, evitar a permanéncia na area de manipulagéo, de embalagens que foram
transportadas das areas de produgédo, assim como também alguma embalagem aberta com
restos de mel, pois o mel é higroscépico e com umidade acima de 60% ele absorve agua.
Um problema possivel de ser corrigido € o acondicionamento dos pacotes de embalagens
para o produto final e suas respectivas tampas, que ainda estdo sendo armazenadas sobre
o0 chdo sem a protecdo de estrados. Esses pacotes depois de abertos deixam as
embalagens e suas tampas expostas ao ambiente, correndo risco de serem contaminadas.
A solucao destes problemas ¢é a utilizacao de sacos que possam ser fechados, de forma que
proteja as embalagens que sobraram para serem utilizadas posteriormente. Por estar ainda
em fase inicial, o entreposto ainda ndo implementou nenhuma ferramenta de controle de
qualidade como as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), Procedimentos Padrao de Higiene
Operacional (PPHO) e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Por nao
haver uma cobranga constante por parte da geréncia do entreposto, ainda n&o € seguido
rigorosamente os procedimentos de higiene, como o uso de toucas, jaleco, bota branca,
lavar as maos com frequiéncia. Também, a higienizagdo dos equipamentos e do ambiente
ainda ndo é realizada de acordo com o recomendado para as industrias que manipulam
alimentos, que aconselha a lavagem de todos recipientes utilizados depois do término das
atividades e sanitizar antes do inicio dos trabalhos no dia seguinte. Vale lembrar que na
entrada do entreposto, existe lava botas, pia com sabao, toalha de papel e um pedilavio que
nao é utilizado. Ainda néo é realizado nenhum controle que garanta a qualidade do produto
final, mas a Associacdo esta buscando parceira com o Laboratério da UFPB, para a
realizacao das analises fisico-quimicas e microbiolégicas do seu produto a fim de garantir a
qualidade e se enquadrar nas exigéncias do Ministério da Agricultura.
Considerag¢oes Finais
O Entreposto possui estrutura adequada para a realizagao das etapas de beneficiamento de
mel e posterior comercializagdo. No entanto necessita de implantar as Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) através de treinamento dos colaboradores envolvidos e cobranga
constante por parte da presidéncia, e assim se enquadrar nas exigéncias impostas para a
producdo comercializacdo de um produto de qualidade
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Figura 1: Fluxograma do beneficiamento e comercializagdo do mel.



