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Resumo: Tendo como pano de fundo adesestabilizagdo do mercado apicola, decorrente
do blogueio europeu as exportacOes brasileiras de mel, e a crescente necessidade de
promover esseimportante produto do agronegdcio brasileiro, foi realizado este estudo,
que busca avaliar a viabilidade da introducéo do mel na merenda escolar, como
oportunidade mercadol 6gica dentro da abordagem tedrica de Sistema Agroalimentar
Local (SIAL). Avaiaram-seaaceitabilidade e 0 custo de aquisi¢céo do mel, comparados
aoutrosdoisequivalentesjautilizados namerendaescolar: 0 melado de cana-de-agUicar
eageleiadefrutas. Foi identificadaumaaceitabilidade menor domel emrelagdo ageleia,
com base em todas as variaveis analisadas (cor, aroma, sabor e textura), e maior em
relacdo ao melado (exceto navaridvel textura). O custo de uma por¢do de preparacao
com mel (R$ 0,26) ficou 18% acima do valor per capita repassado pelo FNDE (R$
0,26). Conclui-se que constituem desafios para 0 agronegdcio apicola os trabal hos
relativos a educacéo alimentar e promoc&o do produto mel junto a sociedade, afim de
aumentar suaaceitabilidade, dém de umapoliticade pregosdiferenciados paraamerendal
escolar e umalogistica de fornecimento do produto registrado bem distribuidano pais.
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1. Introducéo

A apiculturatem se consolidado como importante atividade, do ponto de
vistaeconémico, socia eambiental, visto que étipicamente empregadora
de méo-de-obrafamiliar, proporcionageracéo de fluxo de rendae reduz
adependénciados produtos agricolas de subsisténciatradicionais, o que
favorece afixacdo do homem no campo. Além disso, por ser dependente
dosrecursosnaturais, favorecea preservacao dafloranativa, garantindo,
também, a preservacdo de espécies animais dependentes dessa flora.

Desde seus primérdios, a apicultura brasileira ja passou por varios
desafios, caracterizados por impactos negativos e positivos que se
intercalaram ao longo dos anos. Gongalves (2006) dividiu a histéria da
apiculturabrasileirabasi camente em trés etapas distintas, quais segjam, a
primeira etapa ou “periodo de implantacéo da apicultura no pais’, que
corresponde ao periodo de 1839 a 1955 e que, portanto, antecede a
chegada das abelhas africanas (Apis mellifera scutellata) no Brasil, em
1956; asegundaou “ periodo de africanizagéo dos apiérios e das coldnias
nanatureza’, que seiniciou, intensamente, apartir dos primeiros enxames
africanosocorridosem 1956, continuando ao longo dosanose, ultimamente,
com menos intensidade até os dias atuais; e aterceira, muito marcante,
gue foi o “periodo de recuperacéo e expansdo da apiculturabrasileira’,
iniciado em 1970, quando foi realizado o Primeiro Congresso Brasileiro
de Apicultura, atingindo até os dias de hoje, por meio de uma série de
acOes em universidades e alguns 6rgdos governamentais, lideradas pelos
pesqguisadores, técnicos e apicultores, 0 que proporcionou importante
dindmicaparao agronegdcio apicola.

Segundo estimativas dos distintos estados brasileiros, a producdo média
anual de mel, no Brasil, aumentou consideravel mente, visto que atingiu
40 mil toneladas nos Ultimos anos, emboraaindando existaumaestatistica
exata nem da producéo, nem do nimero de apicultores e de colmeias no
pais. Asestimativasdo Ultimo levantamento oficial (IBGE, 2004) apontam
uma producdo nacional daordem de 32.290,5 toneladas, e 0 Rio Grande
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do Sul €0 maior produtor. A Figura 1 apresentaaproducéo brasileirade
mel em toneladas, naregido e no estado (Ultima pesquisaoficial).

Até cinco anos atras, a exploracdo de produtos apicolas, representada
majoritariamente pelo mel, erainexpressiva, se comparada ao mercado
mundial, dado o preco praticado que ndo estimulava o aumento da
producdo. Com a ocorréncia de problemas que envolviam dois dos
principaisfornecedores mundiaisem meados de 2000 (Chinae Argenting),
houve forte queda na oferta do produto no mercado internacional, o que
deu o0 impul so necessario aexplosdo da producédo de mel no Brasil. Com
avoltadesses paises no cenario internacional, o preco tendeu avoltar ao
seu patamar historico, ficando entre US$ 0,90 e US$ 1,00 o quilograma
de mel. Esse movimento reduziu, claramente, as margens de ganho
apresentadas nos Ultimos cinco anos, o0 que demandou de apicultores e
empresas exportadores melhorias no processo produtivo e nas relactes
de compra e venda, para que a apicultura nacional seguisse na sua
trajetdria de crescimento.
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Figural - Producédo brasileirade mel em toneladas, em nivel regiona
e estadual.
Fonte: IBGE, 2004.
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Outra ameaga recente ao bom andamento do mercado apicola nacional
foi o bloqueio europeu as exportactes brasileiras, a partir de margo de
2006, quando foram concedidos seis meses para que o0 MAPA
reestruturasse o Programa Nacional de Controle de Residuos
(AGROANALY SIS, 2006). O impacto desse embargo foi consideravel,
dado que mais de 70% das exportacOes brasileiras (que totalizaram 14,4
mil toneladas em 2005) foram destinadas a Uni&o Européia.

Tendo em vista esse cendrio, as solucbes para a crise deverdo ser
encontradas no mercado interno. Sabe-se que no Brasil, deformageral,
0 consumo per capita anual fica entre 250 e 300 gramas entre a classe
altae média. No Sul, esse valor sobe para 400 gramas/ano, caindo para
somente 150 gramas/ano na regido Nordeste. Esses valores sGo muito
reduzidos em relacdo aos de outros paises. Por exemplo, naAlemanha, o
consumo médio per capita é de 3.000g (REIS, 2003). Nesse sentido,
algumas associ agdes de apicultores javém lutando pelainclusao do mel
na merenda escolar. O aumento no consumo interno faz com que o pais
setorne menosvulneravel asoscilagdes do mercado externo. Além disso,
o envio do mel fracionado paraUni&o Européiatem umasériedefatores
complicadores, raz&o pelo qual o referido produto deve ser direcionado
ao mercado interno, que € realmente um grande consumidor potencial.

A exploragdo do mercado interno deve acontecer dentro de configuragdes
socioprodutivas que proporcionem vantagem competitiva paraa cadeia
produtivado mel, como, por exemplo, o SistemaAgroalimentar Local —
SIAL (REQUIER-DESJARDINS, 1999 e 2002). Segundo Lins (2004),
0 espaco do SIAL, além do contelido geografico, € construido por agdes
coletivas, marcadas por questdes culturais e regulado institucional mente.
O que ocorre é uma interacéo entre territério e cadeia produtiva
(producéo-distribui cdo-consumo) de determinado alimento. Esse espaco
de cooperagdo cria oportunidades e novos caminhos para a atuacdo dos
produtores no ambiente competitivo, principa mente pela reducdo dos
custos de transacdo e pela alta especificidade dos ativos presentes no
territorio (REQUIER-DESJARDINS, 1999).
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Uma estratégia que se mostra viavel, no médio prazo, € estimular o
aumento do consumo por meio de campanhas paraintroducéo do referido
alimento nas refei¢cdes di&rias da populagdo. Uma agdo importante,
realizada por algumas prefeituras, € a introducdo de sachés de mel na
merenda escolar do municipio, com consumo diério estimado em 10 g/
aluno/dia. N&o obstante a possibilidade deintroduc&o do mel namerenda
escolar, ha outras estratégias a serem implementadas junto ao mercado
interno, tais como criacdo e divulgagdo de catd ogos sobremel ederivados
de cada regido de producdo, destacando sua importancia para a
alimentacdo humana.

No Brasil, alnstrucéo Normativan.® 11, de 20/10/2000, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, descreve detalhadamente as
normas de producéo, tipificagdo, processamento, envase, distribuicao,
identificacdo e certificacdo daqualidade parao mel, que é definido como
o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferasapartir do néctar
das flores ou das secregdes procedentes de partes vivas de plantas ou
de excrecdes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes
vivas de plantas, que as abel has recol hem, transformam, combinam com
substancias especificas proprias, armazenam e deixam maturar nosfavos
da colmeia (BRASIL, 2000). Essa normativa define a composicéo do
mel como umasolugdo concentrada de aglcares, com predominanciade
glicoseefrutose. Contém, ainda, umamisturacomplexade outros hidratos
de carbono, enzimas, aminoacidos, acidos organicos, minerais, substancias
aromdticas, pigmentos e graos de pdlen que podem conter cerade abelhas
procedente do processo de extragéo.

Um grande entrave ao incremento do consumo € o fato de o brasileiro,
de forma geral, considerar o0 mel apenas um medicamento natural til
para as vias respiratorias. No entanto, ele € um alimento rico em
nutrientes, pois apresenta grandes quantidades de aclicares e menores
quantidades de minerais, acidos organicos, proteinas e vitaminas
(EBELING, 2002).
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Segundo Assis (2001), a rapida urbanizagdo, o éxodo rural e a
concentragdo populacional desordenada nas grandes metropoles
determinaram grandestransformacdes no model o alimentar do brasileiro,
levando-0 ao consumo excessivo de alimentosrefinados, com poucafibra,
muita sacarose e gordura. Esse modelo aimentar € percebido tanto nas
popul acdes de bai xarenda (ndo apenas por serem alimentos mais baratos,
mas porque a baixa renda est& geralmente associada a falta de acesso a
educacdo, o que dificulta a escolha adequada de alimentos), quanto em
popul acbes de classe média, provavel mente influenciadas pel o processo
de industrializac&o, urbanizacdo e modismos (SCHRAMM, 2004). No
entanto, os novos padrdes alimentares impostos pela modernidade tém
levado aum desequilibrio nutricional daalimentagdo, com consequente
aumento na prevaléncia de doencas crénicas ndo transmissiveis, como
obesidade, diabetes, hipertensdo e doencas cardiovasculares (DUTRA;
CUNHA, 1996; ASSIS, 2001; MARTINS, 1997).

Segundo o GuiaAlimentar paraaPopulago Brasileira, do Ministério da
Salde (BRASIL, 2005), o mel encontra-se no grupo dos agucares e
doces. A alimentagdo de criancas com idade escolar deve conter uma
porcdo diaria desses alimentos, a qual deve fornecer cerca de 5% das
calorias didrias, 0 que representa, para criangas eutréficas, em torno de
110 cdoriad/dia. Deacordo com Philippi (2001), parafornecer 110 calorias,
s80 necessarios 37,59 demel, o que equivale a2 ¥z colheres de sopa. As
porcoes de alimentos substitutos que pertencem ao mesmo grupo sdo
28 de acucar refinado, 259 de agUcar mascavo, 459 de goiabada em
pasta. JAPinheiro et a. (2005) acrescentaram, além desses alimentos, a
equivaléncia de 32g de melado de cana-de-aglcar e 34g de geleia de
frutas.

Para criangas menores de um ano, o consumo de mel, assim como o de
todos os outros alimentos do grupo de aglcares e doces, € contraindicado,
salvo em situagdes de demanda energéticaaumentada (OPAS/M S, 2002).

O Programa de Alimentagcdo Escolar pode ser um importante mercado
para o mel, umavez que um dos principios norteadores do processo de
aquisicao de alimentos é dar prioridade a produtos brasileiros,
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preferencialmente regionais e oriundos da agricultura familiar (FNDE,
2006). No entanto, para sua inclusdo em Programas de Alimentac&o
Escolar (PAE), deve ser feitaumaandlise prévia, considerando varidvels
como aceitabilidade e custo (CALIL; AGUIAR, 1999).

O ProgramaNacional de Alimentacéo Escolar (PNAE), implantado em
1955, éreconhecido pela UNICEF como o maior projeto de alimentacéo
do mundo. E o maisantigo programasocia do Governo Federal Brasileiro
na area da Educacgdo, visto que atende, durante os 200 dias |etivos, a 37
milhdes de criancas e adolescentes por dia, que constituem 21% da
populagdo brasileira, com orcamento de R$ 1,5 bilh&o no ano de 2006
(FNDE, 2006). Segundo Bulos (2000), essedireito esta previsto no artigo
208, inciso VI da Constituic&o Federal, quando coloca que o dever do
Estado com a educacéo é efetivado pela garantia de “atendimento do
educando até o ensino fundamental, através de programas suplementares
demateria didatico-escolar, transporte, alimentacdo e assisténciaasalide”
(inciso VII).

O PNAE atende a alunos da educacdo infantil (creches e pré-escola) e
do ensino fundamental, inclusive das escol asindigenas, matriculadosem
escolas publicas e filantropicas. Seu objetivo é suprir as necessidades
nutricionais dos alunos durante a permanéncia destes em sala de aula,
contribuindo para o crescimento, desenvolvimento, aprendizagem e
rendimento escol ar dos estudantes, bem como paraaformacéo de habitos
alimentares saudaveis. Os recursos financeiros desse programa tém
carater suplementar e destinam-se a aquisi¢cao de géneros alimenticios.

A direcdo das escolas publicas plangja o carddpio de acordo com a
verbadisponivel, que é repassada com base no censo escolar e é orientada
paradar preferénciaaosalimentosregionais, possibilitando, assim, melhor
aceitacdo damerenda, bem como maior incremento narendalocal pela
producdo de alimentosregionais, sendo, atual mente, repassado paracada
estudante o valor de R$ 0,22 (vinte e dois centavos de reais)/dia. Para
osalunosdas escolasindigenas el ocalizadas em comunidades quilombolas,
o valor per capita € de R$ 0,44 (quarenta e quatro centavos de reais)/
dia
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O cardapio da merenda escolar, sob responsabilidade das entidades
executoras, deve ser el aborado por nutricionistas habilitados e programado
para suprir, no minimo, 15% das necessidades nutricionais diédrias dos
alunos beneficiados, sendo que 70% dos recursos devem ser gastos na
aquisicdo de alimentos bésicos. Essa proposta (15% das necessidades
nutricionais) do PNAE é baseada na Recommended Dietary Allowances
(NRC, 1989), sendo essas também as mesmas recomendaces referidas
naPortarian® 33, daAgénciaNacional de VigilanciaNacional (ANVISA,
2003).

Asexigéncias nutricionais devem ser atendidas em todos os parametros
(energéticos, proteicos, lipidicos, vitaminicos, mineraisedefibra), demodo
a promover habitos alimentares saudaveis, respeitando-se a vocagdo
agricoladaregido, osprodutosregionaislocaiseapreferénciapor produtos
bésicos.

A aceitacdo de um alimento pelo aluno é o principal fator que determina
aqualidade do servigo prestado pel as escol as, no tocante ao fornecimento
da merenda escolar. Segundo as normas do PNAE, as institui¢oes de
ensino deverdo aplicar teste de aceitabilidade, sempre que houver no
cardapio aintroducéo de alimento atipico ao habito alimentar local ou
quaisquer outras alteractes inovadoras, no que diz respeito ao preparo,
ou paraavaliar a aceitacdo dos cardapios praticados frequentemente. A
prépria instituicdo pode definir a metodologia do teste, ao observar
parametros técnicos, cientificos e sensoriais reconhecidos, desde que o
indice de aceitabilidade ndo sgjainferior a85% (oitentae cinco por cento).

Para averiguar a aceitacdo de determinado alimento, a pesquisa sobre
preferéncia e aceitacdo da merenda escolar é um instrumento
fundamental, pois é de facil execucdo e permite verificar a preferéncia
média dos alimentos oferecidos (CALIL; AGUIAR, 1999).

Este trabalho objetivou avaliar a viabilidade da introducéo do mel na
merenda escolar, por meio do teste de aceitabilidade (varidveis como
cor, aroma, sabor e textura) e avaliacdo do custo de utilizacdo deste
produto em uma preparacéo (pdo com mel) servida e avaliada junto a
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umaamostradosalunosdarede municipal deensino de Sentinelado Sul,
RS. A partir dos resultados obtidos, foi feita uma andlise dos desafios a
serem enfrentados pelo agronegdcio apicola paraintroducdo do mel no
Programa Nacional de Alimentac&o Escolar.

2. Metodologia

O presente trabalho foi desenvolvido na Rede Municipal de Ensino
Fundamental de Sentinela do Sul, RS, que atende a um total de 398
criangas de 12 a 82 série, distribuidas em nove escolas localizadas nas
diferentes regides do municipio. Esse municipio foi selecionado por ter
iniciado aimplantaco de um model o de Programade Alimentago Escolar
baseado nas diretrizes do Fundo Naciona para o Desenvolvimento da
Educacdo, do Ministério da Educagdo. Entre outras agdes, 0 municipio
contratou um profissional nutricionista, que iniciou um trabalho para
verificar aaceitabilidade, o valor nutricional e o custo dediversasfontes
alimentares, com vistas em estabel ecer umarel acéo custo/beneficio para
embasar 0 processo de tomada de decisdo na aquisicdo dos produtos
alimenticios que compor&o a Pautade Alimentos do ProgramaM unicipal
de Alimentac&o Escolar.

O plano de amostragem foi estabelecido de acordo com o proposto por
Barbetta(2001), com selegdo deamostraaeatdriasimples, sendo o niimero
de participantes cal culado com um erro amostral tolerével de4%. Assim,
0 numero de participantes (n) foi igual a91 criangas, 0 querepresenta 23
% do total de alunos matriculados (N).

Foi elaborado um cardapio com opc¢do pelo mel, em vez de geleia de
frutas e melado, servido sobre fatias de péao de forma, nas proporgdes
estabelecidas por Pinheiro et al. (2005).

A primeira etapa da pesquisafoi realizada em cozinha experimental, de

acordo o método proposto por Calil e Aguiar (1999), e as quantidades,
em gramas, foram convertidas em medidas caseiras. A partir dai, foram
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calculados o valor nutricional e o custo de cada preparacdo, sendo
considerada como por¢éo um “sanduiche” composto por duas fatias de
p&o de formarecheadas com o respectivo doce, em quantidade suficiente
para espalhé&-1o sobre uma das fatias.

A gramatura per capita de doce foi determinada a partir da diferenca
de peso do pao sem o recheio e apds a adicdo de uma porgéo de recheio.
O instrumento utilizado nessa verificaggo foi uma balanca de precisao,
com capacidade para um quilograma e variacéo de um grama.

No célculo do valor nutricional foram utilizados o programa (software)
Diet Win e as informagdes nutricionais contidas na ficha técnica dos
produtos, a qual foi fornecida pelos fabricantes. O custo foi calculado
com utilizagdo de planilha eletrénica, baseado no prego minimo cotado
em trés orcamentos feitos para cada produto e no preco pago pelo péo
licitado pelo municipio no primeiro semestre de 2006, que éde R$ 2,90 0
quilo.

A embal agem sel ecionadaparaaquisi ¢do do produto (mel) foi pote pléstico
hermético, com capacidade de um quilograma. Essa embalagem foi
selecionada por adaptar-se melhor & manipulagéo, sem comprometer a
gualidade do produto no armazenamento. Embalagens maiores, que
permanecem com produto por maistempo depois de abertas, favorecem
ainfestacdo de insetos como formigas e abelhas.

Na segunda etapa, foi feita a andlise da aceitabilidade. Para isso, 0s
cardapios foram preparados nas escolas e servidos aos 91 estudantes
gueforam previamentetrei nados pararesponder ao teste de aceitabilidade,
utilizando Escala Hedbnica Facia de cinco pontos e quatro variaveis,
adaptadade Magalhdes et al. (2005). Noinicio de cadateste, as criancas
eram previamente instruidas, e a participacéo eravoluntéria. Nao houve
problemas. Os cinco pontos (faces) da escala adotada corresponderam
azero, 25, 50, 75 e 100% de aceitabilidade (Figura 2).

As caracteristicas essenciais de uma escala heddnica sdo a suposicao
de preferéncia continua e o estabel ecimento de uma série de categorias
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sucessivas de respostas, como “gostar e ndo gostar” (TEIXEIRA,;
MEINERT; BARBETTA 1987). Uma variagdo da escala hedbnica é a
EscalaHedonica Facial (Facial Hedonic Scale) ou Escala de Avaliagéo
de Sorriso (Smiley Rating Scale), que pode ser encontradacom 5, 7 e 9
diferentesexpressdesfaciais(VIEIRA, 1981). Elafoi criadaparasuperar
o0s problemas de comunicag&o e semantica presentes na escala verbal.
O método de escal ahedbnica esté baseado na convicgao de que respostas
diretas, dadas com base em sensacfes, sGo mais validas para predizer o
comportamento real para com o alimento do que respostas mais
dependentes de raciocinio. Tanto a escala quanto as instrugdes sdo
designadas para uso com individuos inteiramente sem experiéncia em
testesde alimentos (GARRUTI, 2003). Quando cuidadosamenteinstruida,
a crianca usa bem essas faces e responde mais rapidamente, do que
quando palavras ou nimeros sdo usados (FLAV10; BARCELOS; LIMA,
2004).

A metodol ogiautilizada neste estudo, com vistasem avaliar aviabilidade
da introducdo do mel na merenda escolar, foi empregada dentro da
abordagem tedrica de Sistema Agroalimentar Local (SIAL), ou sga,
dentro daidéiadaexisténciade umacoordenacdo local dacadeiaprodutiva
do mel, visando ao desenvolvimento de relacdes entre o produtor-
consumidor, com potencial parafacilitar novas conquistas, essenciais a
eficiéncia col etiva e a sustentabilidade desse agronegécio (VELARD et
al., 2002).
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Figura2. EscalaHedbnica Facial de cinco pontos e quatro variaveis
utilizadas neste estudo.
Fonte: Magalhdeset al., 2005.

3. Resultados e discussdo

Com base na contextualizacdo do agronegécio apicola, 0 mel mostra-se
como um potencial contribuinte para o desenvolvimento econdémico
regional sustentavel, dadas as seguintes caracteristicas de sua producao:
beneficios sociais (fixacdo do homem no campo, emprego da mao-de-
obrafamiliar e melhoriadaalimentacdo), impactos econdmicos (geracdo
de renda, 0 que reduz a dependéncia da agricultura de subsisténcia;
ativacéo do comércio local e dos produtos direta ou indiretamente
relacionados com a atividade apicola, além da ampliacdo da base de
exportacao para a economia do Estado), beneficios ambientais
(preservacdo da flora nativa, garantindo, também, a preservacdo de
espécies animais dependentes destaflora),-eimpacto socia (que propicia
ao produtor rural e a suafamilia a oportunidade de maior participacéo
social, dignidade e qualidade devida), ou sgja, € um importante produto a
ser considerado no portfdlio de diversificagdo do agronegécio brasileiro.
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Quando seavaliaaviabilidade daintroducdo do mel namerendaescolar,
a partir da metodologia empregada neste trabalho, verifica-se a
necessidade de se levarem em conta alguns fatores-chave. Na Tabela 1,
pode-se notar que a quantidade de mel per capita, necessaria para
compor o cardapio estudado, foi 11,8% menor que aquantidadedegeleia
e 6,3% menor que a quantidade de melado. Todavia, se for feita uma
suposi ¢ao deimplementacdo dessa preparacéo (péo com mel), pelo PAE,
em nivel nacional, servindo-aduas vezes por semanaparaos 37 milhdes
de criancgas atendidas, no ano letivo haveria uma demanda de 31.714
toneladas, o que corresponderia a 98% da produc&o nacional. Deve-se
levar em consideracg&o, aqui, o fato das exigéncias do PNAE para com
rotulagem e certificagdo do produto adquirido, o que ainda ndo ocorre
para a totalidade do mel comercializado, por ser produzido em varios
|locals, de maneira ainda bastante artesanal .

Tabelal—Gramaturaper capita doscomponentes dapreparacao testada

Produto Peso per capita (g)
Mél 15
Gelela 17
Melado 16
Pao 50 (2 fatias x 25)

Fonte: elaborado com base na pesquisa.

NaTabela2, podem ser verificados os precos cotados dostrés diferentes
fornecedores de génerosalimenticios do municipio, aosquaisfoi solicitado
orcamento dos produtos utilizados nos preparos. Ao avaliar os dados do
terceiro orgamento (preco 3), que foi escolhido por ser o mais barato,
observa-se que o preco do quilo do mel foi 33% superior ao preco do
quilo de geleiae 40% superior ao quilo do melado.
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Tabela2 — Cotacdo de precos junto a trés fornecedores da regido de

estudo
Produto  Preco 1 (R$/Kg) Preco2 (R$/Kg)  Prego 3 (RY/KQ)
Me 9,50 8,00 7,50
Geleia 8,00 6,90 5,00
Melado 5,00 4,80 4,50

Fonte: elaborado com base na pesquisa.

Embora haja variacdo entre os precos dos produtos, todos atenderam as
especificagdes exigidas parao PNAE, no quediz respeito ao controle de
gualidade higiénico-sanitéria, e os produtosinspecionados pel os 6rgaos
competentes apresentavam embalagens adequadas e rétulos em
conformidade com alegislacao, incluindo as informagdes nutricionais.
Nas iniciativas de estimulo ao consumo de mel nos Programas de
Alimentacdo Escolar, tém sido sugerida a utilizacdo de embalagens
individuais (saché). Neste trabalho, ndo foi cotada essa forma de
apresentacao, por nao estar disponivel para compra na regido em
guantidade e conformidade com alegisacéo exigida. Cabe salientar, aqui,
asexigénciasdo PNAE com o acesso facilitado ap produto aser adquirido
parao PAE municipal e a necessidade de a compra obedecer atodos os
critériosestabelecidosnaL el n°8.666, de 21/6/93, quetratadelicitacbes
e contratos na administracao publica (FNDE, 2006).

Os resultados da Tabela 3 mostram que ndo ha diferenca entre o teor
proteico das preparacOes, j& que nenhum dos doces utilizados continha
proteinas, sendo esse nutriente oriundo exclusivamente do p&o. Embora
houvesse diferenca no valor energético, nenhuma das preparacfes
ultrapassou o limite diério recomendado para consumo de alimentos do
grupo dosagUcares e doces (110 calorias), permitindo, ainda, umapor¢do
amais de doce no consumo diario de alimentos, o que pode ser utilizado
naformade aglcar paraadogar uma bebidaque complemente o cardapio.
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Tabela3 - Valor energético, teor de proteinas e custo das preparagdes

testadas
Preparacéo Energia (kcal/porcao) Proteinas (g/porcao) Custo
Pdo Doce Tota Pao Doce Total (R$/porcéo)
P&o com mel 152 47 199 49 0 49 0,26
P&o com geleia 152 52 204 49 0 49 0,23
Pdocommdado 152 55 207 49 0 49 0,22

Fonte: elaborado com base na pesquisa.

Na Tabela 3, verifica-se que o custo da por¢do da preparacdo com mel
foi 0 mais caro, entre as trés testadas, tendo ficado 18% acima do valor
per capita repassado pelo FNDE, razéo da necessidade de contrapartida
financeira por parte do municipio para utilizacgo desta. Cabe salientar
gue a preparacdo “pao com mel” requer 0 acompanhamento de uma
bebida, para que o cardapio fique adequado. Soma-se aisso o fato de
gue, na maioria das vezes, a contrapartida do municipio destina-se a
contemplar despesas com insumos (gas, energia, agua) e com afolhade
pagamento do pessoal envolvido no processo, que ndo podem ser pagas
com recursos oriundos do FNDE.

Conforme pode ser verificado na Tabela 4, a aceitabilidade do mel, em
relacdo as quatro variavei s analisadas (cor, sabor, aromaetextura), ficou
abaixo do indice minimo determinado pelo FNDE (85%). Quando se
compara essa aceitabilidade com a das preparacdes que utilizavam
melado e geleia, observa-se que, em relacdo ao sabor, ha semelhanca
entremel egeleia, quetem aceitabilidade superior ao melado. Em relacéo
ao mel, avariavel com maior aceitabilidade foi textura, e a de menor
aceitabilidade, o aroma. Todavia, essas caracteristicas do mel variam
em funcéo de fatores como temperatura, florada e tempo de prateleira
Dessaforma, é recomendavel que esse tipo de teste sgjarealizado mais
vezes com produtos de caracteristicas variadas.
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Tabela4 — indice de aceitabilidade por varidvel avaliada em cada

preparacéo
Preparagéo Aceitabilidade  Aceitabilidade  Aceitabilidade  Aceitabilidade
cor (%) aroma (%) sabor (%) textura (%)
P&o com mel 75,3 73,6 76,1 78,7
P&o com geleia 80,2 87,4 76,4 81,0
P&o com melado 69,1 60,8 68,1 85,1

Fonte: elaborado com base na pesquisa.

Tabela 5 — indice geral de aceitabilidade das preparacdes

Preparagao Aceitabilidade geral (%)
P&o com mel 76,0
Pao com geleia 81,2
Pao com melado 70,8

Fonte: elaborado com base na pesquisa.

Conforme a Tabela 5, verificou-se que a aceitabilidade geral (incluindo
todas asvariaveis) dapreparagdo com mel ficou 10,4% abaixo do indice
minimo de aceitabilidade estipulado pelo FNDE (85%). Paraviabilizar a
inclusdo do mel na merenda escolar, no municipio de Sentinela do Sul,
RS, observa-se area necessidade, dentre outras medidas, de trabalhos
de educacdo alimentar que promovam o mel como um alimento saudavel
einteressante, afim de melhorar o indice de aceitabilidade.

A viabilidade daintroducéo do mel namerendaescolar, como oportunidade
mercadol 6gi ca para o agronegdcio apicola, pode proporcionar vantagem
competitivasustentavel paraos agentes que se organizarem nesse sentido.
Dado seu potencial de inclusdo daagriculturafamiliar, com incluséo de
mao-de-obra local e fixacdo de produtores na zona rural, é de esperar
que ocorra uma construgdo coletiva na organizagdo do agronegocio
apicola, englobando tanto a organizacdo dos produtores quanto das
empresas de servicos associados, dentro de um amparo institucional. A
abordagem tedrica de Sistema Agroalimentar Local (SIAL) engloba a
articulagdo desses atores, associados por suas caracteristicas e seu
funcionamento a um territorio especifico. Sugerem-se, aqui, futuros
trabalhos que avaliem o agronegdcio apicola dentro da vertente tedrica
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do SIAL e que validem a introducdo do mel na merenda escolar como
estimulo ao setor, mas, a0 mesmo tempo, apresente aternativas de
sustentabilidade do negdécio no longo prazo.

4. Conclusdes

O atual momento da apicultura tem exigido uma mudanca de
comportamento do setor, o qual tem intensificado o debate e a reflexéo
acerca de uma estratégia competitiva que una esforgos dos principais
atores (produtores, exportadores, agéncias de desenvolvimento). E
possivel que a conjuntura adversa se transforme numa oportunidade de
fortalecimento do setor apicola brasileiro, principalmente se forem
concentrados esfor¢os para resolver alguns dos gargalos da cadeia
produtiva do mel, como a absor¢do da producdo nacional.

As tentativas de que sejam votadas leis de obrigatoriedade da inclusdo
do mel no PNAE ou no PAE de municipios e estados parecem ndo ser a
medida mais sensata, dado que h& uma série de outros fatores que se
encontram regulamentados pelo FNDE, como aceitabilidade, custo e
disponibilidade naregi&o em quantidade, dentro dos padrdes de qualidade
(higiénico-sanitarias, rotulagem, etc) e com acesso vialicitagdo publica.

A inclusdo do mel namerendaescolar deveratornar-se umaoportunidade
para 0 agronegdcio apicola, caso ele ocorracomo uma consegquéncia de
um ousado empenho das associacles, federacdo e demais 0rgaos afins
no marketing desse produto, na garantia de preco justo ao produtor e
mais acessiveis ao consumidor, estimulando o0 aumento do consumo per
capita no médio prazo e criando a cultura de consumo nas refeicdes
diariasdasfamilias. Dessamaneira, o incremento naaceitabilidade pelas
criangas do ensino fundamental sera uma consequéncia.

O desafio daintroducdo do mel namerenda escolar deveratransformar-
se em oportunidade, caso haja uma construgdo coletiva de vantagem
competitivaviaorganizacdo e coordenacdo da cadeia produtivado mel,
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adequada a realidade dos arranjos encontrados em cada Sistema
Agroaimentar Local (SIAL).
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Abstract: Tends as backdrop the destabilization of the apiculture market due to the
European blockade to the Brazilian exports of honey and growing need of promoting
that important product of the Brazilian agribusiness, this study was accomplished
looking for to evaluate the viability of theintroduction of the honey in the school snack,
as a marketing opportunity in the theory of Local Agrifood System (SIAL). The
acceptability of the honey was evaluated, compared to other two equivalent aready
used in the school snack: the sugar-cane molasses and thejelly of fruits. It wasidentified
asmaller acceptability of thehoney inrelationto thejelly for all the analyzed variables
(color, aroma, flavor and texture) and larger in relation to the molasses (except in the
variable texture). The cost of a preparation portion with honey (R$ 0,26) was 18%
above the per capita value reviewed by FNDE (R$ 0,26). The conclusion is that the
challengesfor the api culture agribusiness constitute: works of alimentary education and
promotion of the product honey closeto the society in order to increase the acceptability,
besidesapoaliticsof pricesdifferentiated for the school feeding and alogistics of supply
of the product registered well distributed in the country.

Key words: beekeeping, school feeding, acceptability test, Local Agrifood System
(SIAL).
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