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Innovating university extension for adding income to
the stingless bees honey production chain

ABSTRACT

Meliponiculture or stingless bee culture allows family farmers to extract and commercialize honey as a
source of food and income. This article aims to report the development of a stingless bee honey cereal bar,
which is easy to be produced, and the transfer of this innovative product to the meliponists in the region
of Londrina-PR. An agreement between institutions made it possible to offer a theoretical course and a
workshop for the preparation of cereal bars to honey farmers. As a result, teachers and students felt valued
for meeting real demands from the external community, expanding their technical knowledge and social
interaction. Meliponists, in turn, experienced a new form of product diversification and income generation.
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1 INTRODUCAO

E de considerével importancia o papel da agricultura familiar nos paises em desenvolvimento, como o
Brasil, onde consideravel parte da renda de pessoas que vivem na zona rural advém de atividades realizadas
em suas proprias comunidades. Nesse contexto, & necessaério que a sociedade civil, as parcerias de fomento
a agricultura familiar, as universidades e outros setores da sociedade deem sua contribuigdo, seja de
ordem técnica, logistica ou financeira, para a mitigagao da desigualdade social (LIMA, SILVA e IWATA, 2019).
Diversos grupos, localizados em diferentes universidades do pais, tém concretizado trabalhos de extenséo
na busca de ampliar a geragdo de emprego e renda e também aumentar a autoestima e a qualidade de vida
dos participantes (CARRETA e LOBATO, 2010; MELO, 2015; ANDRADE et al., 2016).

A exploragéo de culturas que possibilitem a complementagéo de renda das comunidades rurais € um
caminho para maior inclusao social. Como exemplo, pode-se elencar a utilizagdo da meliponicultura, que é
a criacdo e manejo das abelhas indigenas (nativas) sem ferrdo ou meliponineos. Esta atividade propicia as
comunidades a extragéo de mel, geleia real, geoprdpolis e ainda a polinizagéo de espécies vegetais, entre
outras vantagens, como a alimentar (WITTER e NUNES-SILVA, 2014). A produgédo de mel destas abelhas é
inferior a das abelhas da espécie Apis mellifera, ou abelhas africanizadas, amplamente conhecidas por sua
alta produgao de mel. Porém, apesar dessa desvantagem, as abelhas-sem-ferrdo sdo muito mais adaptadas
ao nosso pais, clima e vegetagdo (CAMARGO, OLIVEIRA e BERTO, 2017).

A meliponicultura pode se constituir em importante fonte de renda para o agricultor familiar por
requerer um baixo investimento inicial e necessitar de pouco espago na propriedade, podendo inclusive
ser uma atividade paralela a outras jé executadas nas pequenas propriedades rurais. Orgdos publicos de
extensao rural tém incentivado essa pratica e apoiado os agricultores nelainteressados.

Ademais, nos Ultimos anos, novas normas regulamentares tém surgido para facilitar a regularizagédo
de pequenos empreendimentos rurais produtores de alimentos, favorecendo a maior comercializagéo e
a incluséo social. Ao lado de normas federais, como a RDC 49, de 2013, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2013), que dispde sobre a regularizacao de atividades de interesse sanitario do
microempreendedor individual, do empreendimento familiar rural e do empreendimento econémico solidario,
estados como o Parana também langaram regulamentos préprios com essa finalidade, como a Resolugéo
SESA 04, de 2017, que aprova o regulamento sobre as boas praticas de fabricagdo de alimentos processados
pelo empreendimento familiar rural. Também no Parand, um novo sistema de registro e inspecéo, voltado
exclusivamente aos alimentos de origem animal de pequenos produtores, foi regulamentado em 2020,
permitindo que apds regularizagéo do empreendimento no Servigo de Inspegdo Municipal, os produtos sejam
comercializados em todo o estado, desde que o drgéo municipal de inspegéo tenha aderido ao novo sistema
(PARANA, 2020).
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Os méis de abelhas-sem-ferrao sao produtos Unicos da biodiversidade brasileira e possuem uma
valorizagéo expressivano mercadoregional e tambémnacional, emvirtude de suas caracteristicas peculiares,
em termos de cor, aroma e sabor. Uma das principais caracteristicas deste mel é o seu maior teor de umidade
e acidez mais acentuada, quando comparado ao mel proveniente da espécie Apis mellifera (CHUTTONG et al.,
2016; VILLAS-BOAS, 2018). Em termos culinarios e mesmo tecnoldgicos, o mel de abelhas-sem-ferrdo ndo é
considerado um bom agente de corpo, em virtude da auséncia de polissacarideos, mas & valorizado pela alta
gastronomia e empregado como ingrediente, por ser um produto nativo ligado & sustentabilidade e possuir
um sabor exdtico (SPITERI et al., 2015; CHUTTONG et al., 2016).

0 interesse pela utilizagcdo de mel de abelhas-sem-ferrdo como substituto de outros adogantes,
em chas, bebidas, cereais e principalmente como ingrediente em refeicoes caseiras tem aumentado nos
ultimos anos. Como exemplo, projetos governamentais liderados pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento (MAPA) incentivam a ampliagdo do consumo de mel nas merendas escolares através do
Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE).

Para participacdo em feiras e outros eventos de comercializagdo da agricultura familiar, o
meliponicultor é incentivado a oferecer, além do mel em si, produtos derivados, agregando renda e maior
diversidade de itens.

Barras de cereais sédo consideradas alimentos préaticos e saudaveis, aportando fibras, vitaminas e sais
minerais, além de possibilitar formulagdes com ingredientes regionais e nutritivos. Basicamente, uma barra
de cereais consiste numa mistura de castanhas, graos, flocos de cereais e outros ingredientes similares que
séo aglutinados por um xarope e depois cortados em formato de barras. Barras industrializadas empregam
xarope de glicose de milho para a fungéo de aglutinagéo, em razao de seu baixo custo e sua alta viscosidade
a frio, a qual ajuda a estabilizar o formato das barras (SOARES, 2005).

0 artigo aqui apresentado tem o objetivo de relatar o desenvolvimento de uma barra de cereais coma
substituicdo total do xarope de glicose comercial por mel de abelhas-sem-ferro, ajustando-se as proporgoes
de cada ingrediente e a temperatura de cozimento da calda para obtengao de um produto final estavel e
sensorialmente aceitavel. Relata-se também a transferéncia desta técnica aos meliponicultores da regiao
de Londrina-PR, como alternativa de diversificagéo e agregacéo de renda. A proposta é mostrar como agoes
simples, como essa interagéo entre universidade, instituigdo publica de extenséo rural e a comunidade,
podem contribuir para promover o empreendedorismo na agricultura familiar e consequentemente melhorar
aqualidade de vida das pessoas.

O projeto de extenséo teve a duragédo de um ano, considerando-se todas as atividades envolvidas:
selecdo de publico-alvo, reunido das entidades participantes, desenvolvimento do produto, preparagao
e realizagdo das capacitagdes com os produtores. Foi coordenado pelo Programa de Pds-Graduagéo
em Ciéncia de Alimentos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (DCTA) do Centro de
Ciéncias Agrarias (CCA) da Universidade Estadual de Londrina (UEL), com participagdo de associagdo de
meliponicultores de Londrina e do Instituto de Desenvolvimento Rural do Parana (IDR-IAPAR-EMATER), com
divulgagéo feita pela TV UEL.

O publico-alvo foram os meliponicultores da cidade de Londrina-PR e regido metropolitana. Eles foram
localizados por cadastros no IDR e convidados a participar do projeto por divulgagdo nas midias sociais e pelo
aplicativo WhatsApp, em grupos especificos.

A barra de cereais foi desenvolvida no Laboratdrio de Anélise de Alimentos do DCTA. Os materiais
utilizados foram: balanga, assadeira, colher, espatula, faca, fogao, recipientes de vidro, termémetro e copo
medidor. O mel usado foi proveniente da espécie Scraptotrigona bipunctata (popularmente conhecido como
tubuna). A amostra de mel foi doada por meliponicultor que colabora com as pesquisas do grupo. Para sua
caracterizagéo, foram medidos o pH e o teor de sdlidos sollveis. Para medicéo do pH, dois gramas de mel
foram coletados em um béquer de 150 mL, adicionando-se 50 mL de agua e a solugao foi misturada com
agitador magnético por trés minutos. Na sequéncia, realizou-se a medigcdo em pHmetro de bancada PHOX
P1000, conformeinstrugdes do fabricante. A amostra apresentou um valor médio de pH de 4,19. Para analise
da concentracéo de sdlidos soltveis, uma aliquota de 3 mL de mel foi adicionada diretamente ao prisma
do refratémetro de bancada Mettler Toledo® RM40 e fez-se a leitura conforme instrugdes do fabricante. A
amostra apresentou um valor médio de sélidos solUveis de 75°Brix.

Paraaelaboragéo dabarra, osingredientes sélidos foram selecionados considerando a disponibilidade,
custo e saudabilidade. Houve preocupagdo em desenvolver um processo simples e acessivel aos
meliponicultores no campo. Inicialmente, todos os ingredientes foram separados para facil manuseio (Fig. 1).
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Figura 1 - Foto de 14 de setembro de 2019 mostra os ingredientes utilizados na producao da barra de
cereais com mel de abelha-sem-ferrao.

FONTE: Dados desta pesquisa.

Em um forno previamente aquecido a 1809C, colocou-se o amendoim em uma assadeira para torra,
permanecendo até que a casca comecasse a ficar escura. Depois de esfriar, as peliculas foram retiradas
com as maos.

Para a formulagao, apds vérios testes foram definidas as porcentagens de 15% de mel de abelha-
sem-ferréo, 30% de calda cozida e 55% de um mix sdlido. Foi elaborada uma calda com os seguintes
ingredientes: 39g de maltodextrina, 141g de actcar e 180mL de agua, os quais foram misturados e cozidos
até a temperatura chegar a 1352C. Enquanto se concentrava a calda, foram pesados os ingredientes do mix
solido, conforme a Tabela 1.

Tabela 1 - Composicao do mix sélido da barra de cereais desenvolvida

INGREDIENTES CONCENTRAGAO (%)

Amendoim 60,5
Uva-passa 15,1
Flocos de arroz 97
Aveia em flocos 7.4
Farinha de soja 6,1
Gérmen de trigo 12

FONTE: Os autores.
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Os ingredientes sdlidos foram misturados e levados ao forno em assadeira, em baixa temperatura,
para pequena elevagao da temperatura, de modo a facilitar a posterior mistura com a calda. Quando a calda
atingiu 1352C, foi retirada do fogo e rapidamente foi misturada com o mel. Em seguida, derramou-se esta
calda sobre o mix de castanhas e cereais na assadeira, mexendo-se rapidamente. A mistura foi distribuida
uniformemente na assadeira e aguardou-se o resfriamento completo até temperatura ambiente, quando
entdo se fez o corte em formatos retangulares e as barras foram embaladas. O desenvolvimento da barra
(Fig. 2) foi realizado por uma estudante de graduagao em Quimica e por uma estudante de pds-graduagao em
Ciéncia de Alimentos, sob orientagéo de uma docente do DCTA e de um extensionista do IDR- IAPAR-EMATER.

Figura 2 - Foto de 10 de junho de 2019 mostra um dos testes da barra de cereais com mel de abelha-
sem-ferrdo desenvolvida no projeto.

FONTE: Dados desta pesquisa.

No evento “Oficinas de Produtos Derivados de Mel de Abelhas-Sem-Ferrdo”, realizado na UEL, no
segundo semestre de 2019, os meliponicultores receberam inicialmente capacitagdo em “Boas Préticas de
Fabricagao na extragédo de mel”, com duracado de 1h30, ministrada por quatro discentes. Os temas abordados
foram: métodos de colheita para a conservacéo do mel, métodos de manipulagédo e armazenamento e
andlises fisico-quimicas para controle de qualidade. Na sequéncia, foi ministrado um curso teodrico sobre a
barra de cereais e uma oficina pratica com demonstracao da elaboragéo da barra com mel de abelha-sem-
ferrdo, com duragéo de 3 horas no total, apresentados em conjunto por uma discente e por um extensionista
rural. No final do evento, as barras foram distribuidas para degustacéo.

As discentes foram responsaéveis pelo preparo do material (levantamento bibliografico sobre o tema,
legislagdo, fotos e imagens) e pela apresentacgéo, além da interacdo com os meliponicultores. Além dos
professores e do extensionista rural, a organizagao do evento contou com o envolvimento de outros dois
alunos da pos-graduacdo em Ciéncia de Alimentos e de colaboradores da Universidade Tecnoldgica Federal
do Parana, campus Londrina, os quais compuseram no total uma equipe de 11 pessoas.
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Observou-se a viabilidade da utilizagao de mel de abelhas-sem-ferrao na produgéo de barra de cereais,
em proporcéo significativa (16%), uma vez que o produto final apresentou textura, sabor e aparéncia
adequados e similares ou superiores as barras de cereais comerciais. Para obtengdo da formulagéo final,
foram realizados cerca de dez experimentos, testando-se diferentes temperaturas de cozimento da calda
e alteragdes nos tipos e nas proporgdes dos componentes sdlidos e liquidos. Nas condigdes dos testes,
empregando chama baixa para concentragéo do xarope, o tempo total usado para a elaboragéo do produto
final foi de aproximadamente duas horas (cerca de 300g). Porém, com uma fonte de calor mais efetiva, o
tempo pode ser significativamente reduzido, tendo-se em vista que o procedimento de maior duragéo é o
cozimento da calda.

Outros autores ja relataram uso de mel na composicéo de barras de cereais. Yadav e Bhatnagar
(2015) constataram que, pelos atributos sensoriais, misturas de mel e xarope de milho funcionam como
bons agentes aglutinantes para producao da barra de cereal. Diversos estudos também empregaram mel
em barras de cereais, mas apenas como ingrediente adjunto, em pequenas quantidades, entre outros
ingredientes funcionais (TORRES, 2009; NUNES et al., 2013; LANSING, 2017). Por sua vez, Leite et al. (2018)
produziram uma barra de cereais usando mel de Apis melifera como agente aglutinante, em substituicao
total ao xarope de glicose de milho tradicional. Eles verificaram que a textura da barra de cereais com mel
ndo atingiu o aspecto resistente esperado, impossibilitando o corte em formato retangular. Em nosso caso,
atingimos uma consisténcia satisfatoriaao encontrar uma proporgéo adequada entre mel (15%), calda cozida
(80%) e componentes solidos (55%) e pelo aquecimento da calda até 135°C antes da adigdo do mel. A alta
temperatura da calda justifica-se pela necessidade de concentra-la para compensar o alto teor de umidade
do mel de abelhas-sem-ferrao (em torno de 25%).

A transferéncia dessa tecnologia de produgéo aos produtores rurais e de outros conhecimentos
pertinentes a produgdo de mel aconteceu em evento com 45 participantes, entre meliponicultores,
agricultores familiares, professores e alunos (Fig. 3). Comisso, os alunos se aproximaram dos produtores para
conhecer na prética as técnicas de producéo de mel, e consequentemente, houve jungéo de conhecimento
técnico e experiéncia extensionista voltada ao atendimento do agricultor familiar (Fig. 4). Apds o evento,
os alunos relataram melhoria na autoestima e satisfagao pela aplicabilidade de seus estudos tedricos em
atividade prética, com transferéncia de conhecimento e interagdo com os participantes, considerando que
houve aprendizagem mutua.
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Figura 4 - Foto de 14 de setembro de 2019 mostra a oficina “Producao de barra de cereais com mel de
abelha-sem-ferrao” ofertada aos meliponicultores na Universidade Estadual de Londrina.

FONTE: Dados desta pesquisa.

Eimportante destacar que a fabricagdo da barra de cereais ndo constitui um processo complexo e ndo
exige investimento em equipamentos. Dessa forma, o produto despertou o interesse dos meliponicultores,
estimando-se que alguns j& tenham iniciado sua producéo (Fig. 5). Os agricultores familiares participaram,
portanto, de um processo capaz de promover e apoiar estratégias que levem a sustentabilidade
socioecondmica e ambiental, por meio da meliponicultura.

O IDR-IAPAR-Emater continua acompanhando os produtores rurais de mel. Dois participantes deste
projeto registraram aumento de produgéo e foram premiados em concurso estadual de méis em 2020.
Posteriormente, em 2021, estes mesmos produtores solicitaram a alteragao da instancia de inspecéo de
seu estabelecimento de municipal para estadual, com a expectativa de ampliar sua area de comercializagao.
Os processos estdo em tramitagao. O Instituto ainda observou um aumento nas solicitagdes de apoio para
regularizagdo das instalagdes de producéo de mel.

Figura 5 - Foto de 14 de setembro de 2019 mostra as barras de cereais com mel de abelha-sem-ferrao
ofertadas para degustacao aos meliponicultores na Universidade Estadual de Londrina.

FONTE: Dados desta pesquisa.
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A execugéo do projeto resultou em um novo produto a base de mel de abelha-sem-ferréo, de facil
execucgao caseira e que, posteriormente, foi transferido a um grupo de meliponicultores. Estes, por sua vez,
foram capacitados e incentivados a criar produtos similares, como uma alternativa de agregacéo de valor,
diversificagao da produgao e desenvolvimento da economia, cultura e valores da comunidade.

Como resultado, os professores e alunos foram beneficiados por atenderem demandas reais da
comunidade e pelainteragéo com os produtores, além de trabalharem sobre temas de produgéo e tecnologia
de alimentos relacionados a incluso social. Os produtores tiveram acesso a conceitos cientificos e auma
nova forma de geragdo de renda com o produto desenvolvido, além de suporte para a construgédo de um
arranjo produtivo de mel de abelhas-sem-ferrdo no qual coexistamintegragéo social, ambiental e tecnoldgica.

Ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPg), nimero do projeto:
431206/2016-3, 313769/2017-6 e ao FUNDO PARANA, Programa de Extensédo “Universidade Sem
Fronteiras”, TC N. 112/18, da Superintendéncia Geral de Ciéncia, Tecnologia e Ensino Superior (SETI), pelo
fomento e concesséao de bolsas de estudo. Agradecemos também ao engenheiro agronomo M.e Marcos
Aparecido Gongalves, da Superintendéncia Federal de Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento no Estado do
Parand (SFA-PR), pelo apoio intelectual e aos meliponicultores Célia Regina Alberti Dresch e Anténio Carlos
Stutz, que contribuiram com as amostras de mel para que as ages fossem desenvolvidas com éxito. As
discentes de graduacéo e pos-graduagdo que participaram das atividades: Viviane Lopes Leite da Costa,
Milena Dias Pogas, Tais Adeil Miiller e Rebeca Priscila Flora Catarino. Aos docentes Lyssa Setsuko Sakanaka
e Claudio Takeo Ueno pelo apoio no projeto.
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