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Resumo

As abelhas meliferas (Apis mellifera) e nativas sao as polinizadoras mais importantes do mundo,
sendo essenciais para a manutencdo da biodiversidade e producdo de alimentos (Imperatriz-
Fonseca & Nunes-Silva, 2010). Uma das medidas para fomentar a criacao de abelhas ¢ através
do consumo de mel - principal produto da apicultura. Apesar dos atributos benéficos deste
alimento, como atividade antioxidante e antimicrobiana, o mel ainda ¢ pouco consumido por
grande parte da populacdo brasileira (60 g por pessoa/ano) e mundial (240 g por pessoa/ano)
(Cavalcante, 2021). Ainda que apresente um baixo consumo per capita, o Brasil ¢ um dos
maiores produtores de mel do mundo (Cavalcante, 2021), onde o estado de Santa Catarina (SC)
se destaca na produgao de méis de excelente qualidade, incluindo cinco titulos de melhor mel
do mundo e selo de indicagdo geografica (Epagri, 2019). Uma das formas de estimular o
consumo de mel € através do desenvolvimento de novos produtos que sejam mais atrativos ao
publico, como por exemplo, o hidromel (vinho de mel). Essa bebida fermentada possui
graduacao alcodlica similar ao vinho e tem apresentado um crescimento consideravel no
mercado global de bebidas alcodlicas (Schwarz et al., 2020). Cada tipo de mel apresenta
caracteristicas particulares, com grande varia¢ao nas propriedades sensoriais (sabor, aroma e
cor) e bioativas (teor de fenodlicos, flavonoides, vitaminas e minerais), que podem ser
transferidas para o hidromel (Starowicz & Granvogl, 2020). Tendo em vista a alta qualidade
dos méis de Santa Catarina, o estado apresenta potencial para fabricacdo de hidroméis
excepcionais. Porém, para determinar a viabilidade de um novo produto ¢ crucial conhecer o
publico alvo e suas caracteristicas, o que pode ser alcangado por meio de pesquisas com
consumidores (Jaeger & Cardello, 2022). Dessa forma, o objetivo deste estudo foi avaliar o
perfil, habitos e interesses de consumidores sobre mel e hidromel, bem como verificar a
contribuicdo da comunidade universitaria na inovagao e desenvolvimento de um novo produto
elaborado com insumos locais e sustentaveis. Esta pesquisa foi realizada pela Universidade
Federal de Santa Catarina (UFSC), no Programa de P6s-Graduagdo de Ciéncia de Alimentos,
dentro da linha de pesquisa Inovacao e Desenvolvimento de Novos Produtos. Os projetos desta
area priorizam a pesquisa e utilizacdo de matérias-primas nativas do Brasil e de Santa Catarina.
O presente estudo foi aprovado pelo comité de ética da UFSC e foi realizado com consumidores
do estado de Santa Catarina/Brasil, com carater descritivo e quantitativo. A técnica de coleta de
dados empregada foi um questiondrio on-line enviado para membros de universidades e
instituicdes de ensino superior, bem como publico externo. Ao todo 529 consumidores
participaram do estudo, sendo homens (46%) e mulheres (54%), internos (34%) e externos
(66%) ao campus. Dentre os membros do campus, 95,6% afirmaram consumir mel e/ou
produtos com mel. Contudo, a maioria (66,3%) o consome apenas uma vez por semana ou
menos. Ao serem questionados sobre a preferéncia por qual(is) tipo(s) de mel(is), o mel de
maior destaque foi o mel silvestre (polifloral) (62,5%), seguido do mel de abelhas nativas (sem
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ferrao) (40,8%), mel de flor de laranjeira (monofloral) (36,4%) e mel de melato (ndo floral)
(32,6%). Com excecao do mel de flor de laranjeira, os outros trés méis favoritos sdo originarios
de Santa Catarina, fato que demonstra a valorizagao destes produtos pelo publico universitario.
Em relagdo a percepgdo sobre hidromel, 56,5% declararam ja ter consumido a bebida, dos quais
88% afirmaram gostar de hidromel. Dos 43,5% de entrevistados que nunca consumiram a
bebida, 90,9% apresentaram interesse em experimentar. O resultado obtido no estudo
demonstrou um consideravel conhecimento e interesse da comunidade universitaria sobre
hidromel e, apesar do produto ser pouco encontrado no Brasil, observa-se um potencial de
utilizagao de méis regionais para a elaboragao de novas formulagdes da bebida. Vale salientar
que esta pesquisa nao incentiva o consumo de dlcool, mas sim apresenta uma “nova bebida”
que pode substituir parcialmente o consumo de outras bebidas alcodlicas consolidadas, como o
vinho e a cerveja. Considerando que ao produzir uma taga de hidromel (150 ml com teor
alcodlico de 12%) se utiliza em média 50-75 gramas de mel (Starowicz & Granvogl, 2020), o
consumo de uma unica taca da bebida seria préximo ao consumo médio anual de mel pelo
brasileiro. Assim, o hidromel possui potencial para aumentar consideravelmente o consumo de
mel pela populagdo. As proximas pesquisas deste projeto incluem a elaboragao de formulagdes
de hidromel utilizando os méis preferidos deste estudo com consumidores, bem como a
avaliacdo da qualidade fisica, quimica e sensorial das bebidas. Dessa forma, pretende-se
desenvolver uma bebida sustentavel que estimule o consumo de méis regionais, podendo
fomentar a apicultura e o servigo ecossistémico prestado pelas abelhas. Com isso, esse estudo
vai de encontro com alguns Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel da ONU, em especial o
objetivo 2 - meta 2.4, que visa garantir até¢ 2030 sistemas sustentaveis de producao de alimentos
e execucao de praticas agricolas resilientes que aumentem a produtividade e a manutengao dos
ecossistemas.
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