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INTRODUCAO

O corpo do artigo encontra-se dividido em cinco partes. Na primeira parte, faz-se a
introducdo ao estudo. Para isso, identificam-se os objectivos que se pretendem atingir, apresenta-
se a relevancia do tema e, finalmente, desenha-se a estrutura do estudo. Ora, com este estudo
pretende-se contribuir para o conhecimento cientifico de um produto que, tradicionalmente, é
produzido ndo s6 na regido estudada (distrito de Braganga) mas também em todo o territ6rio
nacional. Em concreto, este estuda visa contribuir para o conhecimento do perfil do consumidor do
mel, dos seus habitos de consumo e compra de mel. Posteriormente, os resultados do estudo
poderao ser usados pelos produtores de mel da regidao estudada para adaptarem os seus produtos
as expectativas dos consumidores, Na segunda parte, faz-se o enquadramento tedrico do tema
conduzindo-se, para o efeito, uma pesquisa bibliografica e a consequente revisdo da literatura
sobre o territério (distrito de Bragancga) e sobre o produto (mel). Na terceira parte, descreve-se a
forma como foi feita a recolha e tratamento dos dados. Este estudo é descritivo e transversal,
baseia-se num questionario que foi aplicado a 172 individuos da populagdo do Distrito de
Braganga durante os meses de Dezembro de 2008 e Janeiro de 2009. O tratamento dos dados
envolveu o uso do software estatistico SPSS 16.0 (Statistical Package for Social Sciences). Ainda
na terceira parte, apresentam-se os resultados e, simultaneamente, faz-se a sua discussao e
andlise. Na quarta parte, tecem-se algumas consideragfes finais sobre os resultados mais
relevantes e, finalmente, na quinta parte faz-se referéncia a bibliografia usada para levar a céo o

estudo.

CARACTERIZACAO DO TERRITORIO

Segundo LIMA (2000), a Regiao Agraria de Tras-os-Montes continua a afirmar-se como um
territério de expressédo, eminentemente, rural no qual se observa a presenca de alguns “ndcleos
urbanos”, na sua grande maioria de pequena dimensao, caracterizados pela sua estreita ligacao
ao meio rural envolvente. E pois de realcar, a relagdo entre a dinamizacdo do territério e a

actividade agraria.
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A populagéao citadina do distrito distribui-se pelos concelhos de Braganga, Mirandela, Macedo de
Cavaleiros e Miranda do Douro, no entanto, a maior densidade populacional concentra-se no

concelho de Mirandela com 38,8 hab/kmz, em 2007.

Para ALBERT E MuUNOz (1997), LIMA (2000) e CRISTOVAO et. Al (2008), o éxodo e a
regressao demografica tém marcado a regido. De facto, estes fendmenos tém atingido, sobretudo,
0 seu espago mais “ruralizado” e a prépria agricultura que, apesar disso, continua a ser uma
actividade fundamental para a “viabilidade’ do territério. Estes dois aspectos permitem concluir
que a agricultura, para além da sua funcao primordial, que é a producdo de bens alimentares,
cumpre ainda outras fungdes de grande relevancia e essenciais para a estruturacao do territério,
nomeadamente, a sua ocupagao geografica; a dinamizagdo de outras actividades em meio rural,
como por exemplo, o turismo, o artesanato e a gastronomia e as agro-industrias; a manutengao

das paisagens, dos agroecossistemas e do ambiente.

As populagdes da Terra Fria Transmontana sempre souberam preservar as culturas
tradicionais, sendo hoje possivel identificar entre algumas espécies, espécimes com Vvarios
séculos de existéncia, cuja importancia como recurso genético tem um valor incalculavel. Para
NETO e SIMOES (sd), no concelho de Braganga, designadamente, no Parque Natural de
Montesinho e na Serra da Nogueira, nao foi esgotada, de modo algum, a inventariacao de todas
as espécies do rico patriménio floristico existente. Nestes dois locais, existem afloramentos
rochosos muito raros em Portugal e cujas caracteristicas condicionam fortemente a flora ai
implantada. Trata-se de rochas ultrabasicas, sobretudo serpentinitos, que originam solos muito
selectivos, com altos niveis de magnésio, baixa disponibilidade de azoto, potassio e fésforo, e
elevada toxicidade, imposta pela presenga em elevadas concentracdes, de metais pesados como
0 niquel e o crébmio. A adaptagcdo a tais condi¢cdes extremas resultou no aparecimento de
comunidades vegetais ricas em endemismos, que sdo auténticas “preciosidades” serpentinicolas
que deveriam ser ainda mais protegidas pela sua raridade. Ainda segundo 0s mesmos
investigadores, nesta regido desenvolve-se, igualmente, a vegetacdo arbustiva como os urzais,
estevais e giestais. Despontam os bosques de carvalho-negral, vegetacao arbérea autoctone, mas
com maior destaque no ecossistema da Serra da Nogueira. Estas espécies sdo de nobre interesse
apicola e é, precisamente, na Serra da Nogueira, que se encontra a maior &rea de carvalho-negral
em territorio portugués. Também faz parte desta paisagem a azinheira, regionalmente, conhecida
por sardoeira ou carrasco, confinada a microclimas mais mediterranicos e as manchas
serpentinicolas onde se adaptam melhor. Os lameiros, também designados por prados ou
pastagens de montanha, encontram-se associados a grande parte das zonas ribeirinhas que

percorrem o Parque Natural de Montesinho.
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CARACTERIZACAO DO PRODUTO

Apesar da apicultura portuguesa ser, segundo o MADRP (2007), maioritariamente,
praticada por pequenos apicultores e como actividade complementar ou de auto-consumo &,
actualmente, considerada, pela generalidade dos paises, como uma das actividades capazes de
causar impactos positivos sociais e econdmicos, para além de, segundo ZAMBERLAN et al. (2006),
contribuir para a manutencéao e preservacao dos ecossistemas existentes. Para o MADRP (2007),
entre 2001 e 2005, assistiu-se a um decréscimo da produgéo nacional de mel de 22,9%. Apesar,
da producdo nado ser suficiente para satisfazer as necessidades de consumo do Pais, as
importacdes diminuiram no periodo que medeia entre 2003 e 2005. Segundo a mesma fonte, o
volume de mel importado por Portugal provém, essencialmente, de paises que integram a Uniao
Europeia. Relativamente as exportagbes de mel, Portugal apresenta, segundo o MADRP (2007),
um comportamento muito irregular em termos de destinos, no entanto, as exportacdes séo
realizadas dentro do espaco comunitario. Em 2005, a produgdo de mel nacional aproximou-se,
segundo o INE (2008), das seis mil toneladas (5 686 ton), atingindo o valor de 6 907 ton em 2007.
Segundo o MADRP (2007), Portugal é o quarto pais que registou o maior consumo per capita no
periodo de 2004 a 2005 com 0,8 kg, ocupando a Gra-Bretanha, Alemanha e a Espanha os
primeiros lugares com valores de 1,7 kg, 1,1 kg e 1 kg, respectivamente. A utilizacdo do mel é
predominantemente para consumo humano e a venda directa ao consumidor final ocupa apenas

8% do total de mel comercializado.

Segundo NORONHA e VIEIRA (2006), no seio das Denominagbes de Origem Protegidas
(DOP) nacionais, o mel é comercializado, primordialmente, nos concelhos de produgdo e na
vizinhanga, com a excep¢ao do Mel do Parque de Montesinho que, em 2005, exportou 50% da

produgéo.

Segundo ZAMBERLAN (2006), na actualidade, existe uma grande preocupagdo com oS
temas relacionados com a nutricdo. ZANDONADI e SILVA (2005), consideram que determinados
alimentos foram, de forma, gradual, fazendo parte da dieta alimentar por diversos motivos,
nomeadamente, culturais e tradicionais Entre estes alimentos encontra-se o mel que, segundo
VILLANUEVA et al. (2002), é um produto natural da colmeia, que desde ha muitos anos, o homem
utiliza ndo s6 como adogante mas também como medicamento. De facto, as suas propriedades
medicinais sdo, desde ha muito, conhecidas, inicialmente de uma forma empirica e, mais tarde,

comprovadas cientificamente.

Segundo WHITE (1975) e AROUCHA et al, (2008), o mel é uma substancia viscosa,
aromatica e agucarada, obtida a partir do néctar das flores e/ou exsudados sacarificas que as
abelhas meliferas produzem. O seu aroma, paladar, coloracdo, viscosidade e propriedades
medicinais estao, directamente, relacionados com a fonte de néctar que o originou e também com
a espécie de abelha que o produziu. Utilizado como adogante, este produto sempre foi

reconhecido pelas suas propriedades terapéuticas devido, segundo WHITE (1975), GARCIA (1986),
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BENDER (1996) e AROUCHA et al., (2008), as suas caracteristicas digestivas, analgésicas, anti-
inflamatérias, anti-microbianas e antisépticas Para GUTIERREZ (2004), as caracteristicas
nutricionais e os beneficios medicinais do mel sdo muitos e diversos. O mel é, também, utilizado
na cosmética designadamente, cremes, mascaras de limpeza facial, ténicos, entre outros devido

as suas qualidades adstringentes e suavizantes.

Na opinido de VILLANUEVA et al. (2002) e VILLALOBOS et al. (2006), para além do mel, o,
produtor apicola podera rentabilizar outros produtos como a cera, utilizada nas industrias de
cosméticos, medicamentos e velas; a prépolis e a geleia real, nas industrias de cosméticos e
farmacos; o pélen em virtude do seu alto valor nutritivo € usado como suplemento alimentar; e, a

apitoxina - o veneno das abelhas purificado - € utilizado como medicamento anti-reumatico.

Apesar de o mel ser, basicamente, segundo ALVES et al. (2005), uma solucao saturada de
aclcares e agua, os seus componentes, aliados as caracteristicas da fonte floral que o originou,
conferem-lhe um alto grau de complexidade. A composi¢cdo quimica do mel depende de varios
factores, dos quais se salientam: a espécie de abelhas, o tipo de solo e de flora e o estado
fisiologico da colénia. De um modo geral pode-se dizer que o mel é constituido por trés
componentes essenciais, nomeadamente, dgua (17%), glucidos (80%) e substancias diversas
(3%), como aminoé&cidos, proteinas, enzimas, &cidos organicos, matérias minerais e por vitaminas
do complexo B, por vitamina C, D e E. Para além disso, o mel possui &, também, rico em

antioxidantes.

Para PONTES et al. (2007), a composi¢do quimica do mel é, altamente, dependente da
fonte de néctar e da origem floral do néctar recolhido pelas abelhas. A riqueza e a diversidade em
flora melifera de Portugal, quer de espécies silvestres (a maioria), quer de plantas cultivadas,
como o castanheiro e o eucalipto, fazem com que exista, segundo GUEDES (2008), uma grande

diversidade de méis monoflorais ao longo do pais.

Segundo SOCHA et al. (2009), os méis possuem as propriedades medicinais associadas as
plantas das quais foi extraido o néctar, razdo pela qual séo utilizados na industria farmacéutica e
na medicina, tanto na composicdo de medicamentos como agentes profilaticos e suplementos
dietéticos. Para ToslI et al. (2008), as diferentes caracteristicas dos méis sao devidas a um grande
nuamero de pequenos componentes provenientes do néctar e das préprias abelhas que conferem
ao mel o seu flavour particular e algumas das suas actividades biolégicas. Por seu turno, para
Liviu et al. (2009), a composicéo e actividade antioxidante do mel dependem da origem floral, de
factores ambientais e do processamento; geralmente a maior actividade antioxidante € encontrada

em méis mais escuros.

Desde a década de 70 que sédo investigadas as propriedades quimicas e bioldgicas do
mel, mas apenas recentemente se observou um crescente interesse na aplicacao de antioxidantes
em tratamentos médicos de diferentes doengas causadas pelo stress oxidativo. De uma forma

geral assume-se que as propriedades de méis de diferentes origens florais e localizagbes sao
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distintas. De facto, segundo SOCHA et al. (2009), os antioxidantes naturais presentes no mel

desempenham um importante papel na nutricdo humana.

Para MCWATTERS et al. (2006), desenvolver, produzir e comercializar um produto, requer
um conhecimento apurado do publico-alvo, e obriga a testar, questionar, ouvir e re-testar para

alcancar o sucesso do produto.

TRATAMENTO DOS DADOS E ANALISE DOS RESULTADOS

Este trabalho de investigacao, ancorado na aplicagdo e andlise de um questionario, tem
como objectivos determinar o perfil do consumidor de mel e descrever os seus habitos de compra
e consumo, como foi oportunamente referido. Para atingir estes objectivos foi feita uma pesquisa
bibliografica sobre a tematica em estudo que permitiu construir um questionério que Vviria,
posteriormente, a ser aplicado na presenca do inquiridor. As questdes, para além de terem sido
fundamentadas em pesquisas similares aplicadas em varios paises foram, previamente, discutidas
guanto a sua pertinéncia com actores do sector apicola regional, designadamente, dois produtores
e trés técnicos. Foram aplicados 172 questionarios, por uma equipa de 12 entrevistadores, ao
longo dos meses de Dezembro de 2008 e Janeiro de 2009. A amostra foi obtida através de uma
amostragem aleatéria simples, considerando um nivel de confianga de 95% e um erro amostral
estimado de 3,81%. Para GIL (1999), a construgdo de um questiondrio consiste em traduzir os
objectivos da pesquisa em questdes especificas. Dado o grande niumero de pessoas interrogadas
e o posterior tratamento da informacao recolhida, foram valorizadas as perguntas fechadas. O
questionario foi estruturado em trés partes. A primeira incluia questées do foro pessoal, social,
econdémico e geografico. A segunda parte do questionario, incluia perguntas sobre os habitos de
consumo do mel, particularmente, a época e a frequéncia de consumo, a preferéncia pelo mel
nacional e a forma de utilizagdo mais comum. Finalmente, a terceira parte continha perguntas
sobre os habitos de compra do mel, designadamente, o local preferido, os factores decisivos da
compra, o tamanho, tipo e material de embalagem escolhidos. Procurou-se entrevistar pessoas
com poder de decisao e responsaveis pela aquisicao de bens alimentares para o lar. O programa
informatico utilizado para armazenar, ordenar e tratar os dados foi o SPSS 16.0 (Statistical

Package for the Social Sciences).

Segundo BREE et al. (2006), para caracterizar o perfil de um consumidor é imperativo nao
esquecer os factores demograficos, o estilo de vida e a personalidade. Estes parametros estao,
directamente, associados aos comportamentos de consumo individuais por inferirem valores de
status sociais. RIVERA (2005) defende que a variavel demografica que tem maior influéncia no
consumo do mel é o género. Isto porque a mulher continua a ser a grande responsavel pela
aquisicao de bens alimentares para o lar. Segundo esta investigadora, € a mulher, como dona de

casa, que detecta a necessidade, procura informagédo avalia e escolhe a marca, decide onde e
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quando comprar o produto. Os resultados deste estudo sdo consistentes com RIVERA (2005) uma

vez que 58,1% dos inquiridos sdo mulheres e 41,9% s&o homens.

Na opinidao de PEREZ et al. (2001), com o aumento da idade da dona de casa, aumenta
também a frequéncia da compra de mel. A média da idade dos respondentes é, neste estudo, de
39,86 anos com um desvio padrao de 12,216, o que é revelador de alguma dispersao nos valores
observados para esta varidvel. A idade dos inquiridos esta compreendida entre 17 e 74 anos,

verificando-se que 50% dos inquiridos tem menos de 39 anos.

Quanto as habilitagdes literérias, constata-se que a maioria dos inquiridos possui até 12
anos de escolaridade. De salientar a percentagem significativa de inquiridos que possuem o
ensino superior, cerca de 47%. Mais de metade dos inquiridos tem um rendimento mensal até

1499 euros mensais.

Os inquiridos tém profissdes diversificadas mas, intimamente, ligadas ao meio urbano
onde residem As familias do distrito de Braganca que participaram na amostra sdo constituidas,

maioritariamente, por nucleos familiares com trés ou menos elementos (68,6%).

Segundo o EUROSTAT (2008), os habitos alimentares saudaveis devem ser estabelecidos
desde idade precoce, De facto, segundo BREE et al. (2006), habitos de consumo pouco saudaveis
€ 0 consumo abusivo de alimentos estao associados & imaturidade, irresponsabilidade, ansiedade,
impulsividade, aborrecimento e auto-gratificagdo. Pelo contrario, segundo o0s mesmos
investigadores, as escolhas saudaveis estdo associadas a maturidade, responsabilidade
sociabilidade, optimismo, intuicdo, apreco e empreendedorismo. Os resultados revelam que a
esmagadora maioria dos inquiridos consome mel (95,8%) que, segundo RADNITZ et al. (2009), é

um habito de consumo saudavel.

Em relagédo a frequéncia de consumo, verifica-se que uma parte muito significativa (84,2%)
dos inquiridos consome mel com regularidade, sobretudo nas épocas frias (Outono e Inverno)
sendo que 17,4% consomem mel todos os dias, 34% consomem mel pelo menos uma vez por
semana, 22% consomem mel pelo menos uma vez por més. VILCKAS et al. (2001) conduziram um
estudo em Ribeirdo Preto no Brasil no qual verificaram que 25,2% dos inquiridos nunca
consumiam mel, e os que afirmavam consumir mel faziam-no poucas vezes (43,1%). Comparando
os resultados dos dois estudos pode-se afirmar que a populagéo do distrito de Braganga consome
mel com maior regularidade, apesar do consumo per capita em Portugal rondar, segundo o
MADRP (2007), apenas os 800 gramas/habitante/ano.

Para PONTES et al. (2007), o mel € um produto natural produzido pelas abelhas Apis
mellifera, a partir do néctar de plantas e foi, desde sempre, uma excelente opgéo nutricional para
muitas geracdes devido aos arrimos para a saude, uma das fontes tradicionais para o tratamento
da gripe e constipacdo. O saber de antemao destes beneficios salutares do mel concentra o
consumo nas épocas de maior risco de doencga. Para além disso, o mel &, segundo Villalobos et al.

(2006), usado, nalguns paises, para o tratamento de feridas.
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Os resultados mostram que apenas 5,2% dos inquiridos nunca consomem mel. Tal facto
pode, segundo JUNIOR et al. (2006), ser justificado por ndao gostarem do paladar, pela falta de
habitos alimentares e pela falta de informagéao. Na opiniao de PEROSA et al. (2004) a falta de
informacao provoca desconhecimento das propriedades nutritivas do mel que passa a ser
consumido, exclusivamente, como remédio e ndo como alimento. Segundo PEREZ et al. (2001), as
campanhas informativas acerca das propriedades nutritivas e medicinais do mel podem reduzir

estes argumentos negativos.

Comparando a frequéncia de consumo de mel com os rendimentos dos inquiridos, verifica-
se que o consumo € maior nos agregados cujos rendimentos se encontram acima dos 1500 euros
mensais. Por outro lado, sdo os agregados familiares com maior dimensdao que mais,

frequentemente, consomem mel.

Para o EUROSTAT (2008), existem questdes de saude relacionadas com a alimentacao,
que ndo estando directamente relacionadas com a seguranga dos alimentos, espelham as
quantidades de alimento ingeridas e o equilibrio nutricional. A primeira preocupagao do
consumidor na aquisigcdo dos bens de consumo € satisfazer as suas necessidades fisioldgicas
béasicas, de fome e sede. Os resultados mostram que, as duas principais formas de utilizagdo do
mel foram, designadamente, a mistura com outros alimentos (60,5%) e como remédio (41,9%).
VILLANUEVA et al. (2002) e JUNIOR et al. (2006) concluiriam que os individuos utilizam o mel como
substituto dos medicamentos, sobretudo, quando estdo constipados, registando-se um maior
consumo em épocas de Inverno. Segundo Liviu et al. (2009), enquanto remédio, o mel foi
descoberto, pelos antepassados do homem de forma empirica e desde ha muito tempo que se
conhecem, entre outras, as suas propriedades antissépticas, dietéticas, edulcorantes, tonificantes,
calmantes, laxantes e diuréticas, para além de ser, tradicionalmente usado, segundo VILLALOBOS

et al. (2006), em alguns paises como adogante.

Segundo JUNIOR et al. (2006), os critérios mais utilizados para a compra de mel sédo a
aparéncia, a cor e a densidade. Os resultados revelam que as preferéncias dos inquiridos recaem
sobre o mel nacional e regional (70,9%). Os respondentes justificam esta escolha através dos
motivos “conhece e gosta”, “sabor e qualidade”, oferecido, produtor, “melhor e mais disponivel”,

“sabor intenso”, “contribui para a economia do pais”, “é da regido e tém mais sabor”, “confianga e

sabor”, e o0 “nacional é que é bom”.

Compreender como € que as pessoas, conscientemente, confeccionam as suas refeicoes
pode fornecer uma visdo interna de como o processo comportamental e social esta presente na
escolha dos alimentos. A escolha do alimento esta associada a um leque de acg¢des que inclui a
aquisi¢ao, a preparacao e a forma de consumo, por isso, o consumidor apresenta tanto decisdes
conscientes como decisdes inerentes ao subconsciente que BLAKE et al. (2008) classifica como
decisbes habituais ou automaticas. Para influenciar essas decisdes automaticas recorre-se a

publicidade. Varios estudos no mundo inteiro, examinaram como a publicidade de bens
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alimentares se dirige a publicos especificos. Para RADNITZ et al. (2009), estes estudos mostraram
que a publicidade especializada estd dominada por andncios a alimentos altamente caloricos e de
baixo valor nutritivo, em que a mensagem transmitida causa grande impacto nas preferéncias de
consumo. Todavia, segundo os mesmos investigadores, os comportamentos dos lideres de
opiniao podem anular as influéncias da publicidade comercial e incutir o consumo de produtos

saudaveis..

Quando questionados acerca de terem ou nado visto publicidade ao mel, 59,4%
responderam que ja viram publicidade sobre o mel. Contudo, verifica-se que existe uma grande
percentagem (40,6%) que nado tem conhecimento ou nunca viu publicidade dirigida a este produto.
Deste modo, seria importante promover campanhas publicitarias para incentivar o habito de
consumo de mel de abelha e informar o consumidor das suas propriedades e seus beneficios para
a saude. Esta informagao seria uma forma de valorizar o produto junto do consumidor. Por outro
lado, como foi referido, 0 mel pode ainda ser usado como adogante, 0 que constitui, na opinido de
VILLALOBOS et al. (2006), uma saudavel alternativa ao agucar.

Segundo o MADRP (2007), o prego médio do mel na produgao tem tido uma tendéncia
decrescente desde 2003 no mercado portugués. Em contrapartida, os meios de producao
utilizados evidenciam uma tendéncia crescente. Segundo a mesma fonte, a produg¢éo na base da
qualidade garantida tem tido uma tendéncia de evolugao inversa, no que diz respeito aos pregos.
Em 2005, os pregcos do mel ao produtor com DOP e sem DOP eram de 3,15 €/kg e 2,5 €/kg,
respectivamente, enquanto o prego ao consumidor final do mel sem DOP era, nesse mesmo ano
de 4,83 €/kg, passando a ser de 5 €/kg em 2006. Quanto a variavel preco, é de salientar que
apenas 9,1% dos inquiridos consideram o mel um produto caro ou muito caro, resultados idénticos
aos de VILLANUEVA et al. (2002).

Na opinido dos inquiridos, o preco justo do mel ao consumidor €, em média, de 3,53 €/Kg,
variando entre um maximo de 7,5 €/kg e um minimo de 2,50 €/kg. Contudo, as opinides divergem
guando comparados o grupo dos que apenas consomem mel e o grupo dos que, para além de
consumirem, sdo também produtores nao profissionais. Como seria de prever aqueles que se
dedicam a producao consideram que o preco justo deveria ser, em média, de 4,4 €/kg enquanto os

gue apenas consomem consideram que um preco justo seria, em média, de 3,4 €/kg.

Dos factores mais sdo valorizados pelo consumidor destacam-se o paladar (52,3%),
seguido da cor (35,5%). Curiosamente, o preco foi o factor menos valorizado pelo consumidor
(14%). Precisamente, segundo MARCHINI et al. (2005) e MADRP (2007), a cor do mel reflecte a
sua composicao, sendo tanto mais escuro quanto maior € o teor de substancias minerais
presentes. A origem floral do mel estd, intimamente, associada a aspectos organolépticos como a
cor e o0 sabor, sendo utilizada para a tipificacdo do mel como medida de valorizacdo do produto.
Além da cor, 0 aroma e o sabor também sao importantes no critério qualitativo essencial que tem
sido adoptado para a escolha de mel pelos importadores, processadores e consumidores. O mel

de urze apresenta teores mais elevados em compostos fendlicos, maior capacidade antioxidante e
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maior poder de resgate de radicais livres, sendo também o mel mais escuro. A cor do mel € como
foi referido, uma caracteristica fisica importante que depende da origem floral que, para além de
ser uma medida de valorizagao do produto €, também, um factor que tem influéncia na escolha do
bem alimentar por parte do consumidor. No mercado mundial, os méis claros alcan¢gam, segundo
ALMEIDA (1992) e AROUCHA et al. (2008), valores de mercado mais elevados do que os escuros. A
cor do mel esta correlacionada com a sua origem floral, processamento e armazenamento,

factores climaticos durante o fluxo do néctar e temperatura a que o mel amadurece na colmeia.

Sendo a cor o segundo factor mais valorizado pelos inquiridos na compra do mel,
guestionaram-se os consumidores sobre a sua preferéncia quanto a este atributo. Verificou-se que
para 38,4% dos respondentes a cor é indiferente. Na opinido destes, umas vezes compram mel
claro outras vezes compram mel escuro, dependendo do tipo de utilizagdo que dao ao mel.
Normalmente, as pessoas optam por comprar um mel mais escuro quando o utilizam como
remédio e optam por comprar um mel mais claro quando o utilizam na culinéria. H4 ainda aqueles
que, como gostam muito de mel, lhes é indiferente a cor. Na opinido de LACERDA et al. (2008), a
cor é uma das caracteristicas do mel que mais influencia a preferéncia do consumidor. De facto,

na maioria das vezes, a escolha do produto é feita apenas pela aparéncia.

Relativamente ao local preferido para a compra do mel verifica-se que cerca de 52% dos
inquiridos preferem adquirir 0 mel directamente ao produtor, sendo de realgar também a
percentagem considerdvel de mel que é oferecido (40%). Isto acontece nédo s6 devido ao grande
nuamero de produtores existentes na regido mas também devido a relagdo de proximidade que se
estabeleceu entre produtores e consumidores. De facto, para JUNIOR et al. (2006), os
consumidores acreditam que, adquirindo o mel directamente ao produtor, conseguem reduzir as
possibilidades de adulteracao da qualidade. Na opinido de LACERDA et al. (2008), cada vez mais,
os consumidores manifestam preferéncias e valorizam os méis oriundos de regides particulares,
com origem e método de producdo conhecido e que apresentam caracteristicas de sabor, cor e
conteudo bem definido.

A embalagem possui, em relagcdo ao produto, uma tripla funcdo, nomeadamente,
resguardo, conservagdo e divulgagdo. Com efeito, existe por parte dos empresarios a
preocupagao de determinar a procura do bem, partindo do conhecimento das necessidades e
psicologia do consumidor para, posteriormente, edificar uma plataforma de actividades comerciais
adequadas as suas motivacdes e/ou despertar as preferéncias dos potenciais compradores. O
recipiente tem um papel importante nas prateleiras dos supermercados porque pode sugerir uma
certa identidade para o seu conteudo que pode realgar ou interferir na sua identificacdo e
avaliagao. A escolha de um determinado recipiente alterard 0 modo como o alimento é percebido e
experimentado durante o consumo. Devido a uma tendéncia direccionada para um aumento da
conveniéncia do consumidor, cada vez mais alimentos tendem a estar disponiveis em embalagens
de onde podem ser consumidos directamente. Como consequéncia, o efeito das caracteristicas da

embalagem na percepgao do seu conteddo aumentou com o passar dos anos. Por isso, a escolha
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dos materiais de embalamento (pléstico, vidro, papel de aluminio, cartdo) e formas tornou-se,

segundo SCHIFFERSTEIN (2009), uma determinante critica da percepg¢éao do produto.

O tamanho e o tipo de embalagem preferidos pela maioria dos respondentes é o frasco
(51,7%) de 500 a 1000 gramas (39% e 25%, respectivamente) e o material eleito é o vidro
(91,2%). Tais escolhas podem ficar a dever-se, segundo JUNIOR et al. (2006) e VILCKAS et al.
(2001), ao facto do vidro ser reutilizavel, faciimente esterilizado e portanto mais higiénico. Por
outro lado, o frasco mantém as propriedades do mel e a transparéncia é sinbnimo, para a maioria

dos consumidores, de confianca.

A embalagem de 50 gramas é preferida por apenas 0,6% o que ndo é de surpreender uma
vez que este tamanho de embalagem é direccionado para um publico mais especifico como a

restauracgéo.

CONCLUSAO

Dos 172 individuos inquiridos no Distrito de Braganca, a maioria esmagadora é
consumidora de mel (95%), sendo este consumo superior, nos agregados familiares cujos
rendimentos se encontram acima dos 1500 euros mensais. O contributo para o elevado consumo
de mel das familias nesta regido fica a dever-se, ndo apenas aos seus hébitos de compra e

consumo, mas também ao mel que lhes é oferecido.

Os inquiridos apresentam uma idade média préxima dos 40 anos, uma proporgao
significativa € especialista ou técnico, possui até doze anos de escolaridade, reside em centros

urbanos e possui agregados familiares, na sua maioria, constituidos por trés ou mais elementos.

Estes individuos compram o mel junto do produtor, preferindo o mel da regido (nacional)
porque estd mais disponivel, € mais saboroso, tem mais qualidade e é de confianga. A venda de
bens alimentares nos circuitos curtos explora os mercados de proximidade cultural e/ou
geogréfica, fomentando a estreita ligacdo entre o territorio, as populagdes e o produto. A compra
directa ao produtor justifica-se, devido ao grande nimero de produtores existentes na regiao e a
relagédo de confianga entre produtor e consumidor, utilizando, o produtor, as suas proprias relacdes
sociais para percepcionar a procura. A vantagem desta relagdo € a de simplificar e optimizar o
sistema de comercializagéo, diminuindo o nimero de intermediarios, reduzindo os custos de quem
vende e aumentando a confiangca por parte de quem compra. Justificagdo que fica bem patente
quando se observam as respostas dos inquiridos, que fazem a suas opgéo de compra do mel, ndo
apenas devido ao paladar, qualidade, seguranga alimentar mas, igualmente, pela disponibilidade

local, proximidade, conhecimento do produtor e contribui¢cdo para a economia da regido/pais.

O factor que mais pesa na decisdo de compra deste produto é o paladar, seguido da cor.

Neste estudo, o mel mais escuro & mais utilizado como medicamento e o mel mais claro na

gastronomia. O maior uso dado ao mel é combinado com outros alimentos ou como remédio.
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O preco foi o factor menos valorizado pelo consumidor na compra do mel, apenas uma
parte residual da amostra (9%) considera que o0 mel € um produto caro ou muito caro. Como seria
de antever, os produtores consideraram que 0 prego justo para o mel seria, em média, 1 €

superior ao prego considerado justo pelos consumidores.

Finalmente, a embalagem de elei¢do da maioria dos inquiridos é o frasco de vidro de 500

ou de 1000 gramas.
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