Brazilian Journal of Science, 1(7), 95-114, 2022. ISSN: 2764-3417

Etapas desenvolvidas em pré-projeto para langcamento de novo
produto no mercado: hidromel saborizado com cacau

Luzia Almeida Couto* & Jéssica Souza Coqueiro?
L Universidade Estadual de Santa Cruz, lIhéus, Brasil
2 Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, Campus de Itapetinga, Itapetinga, Brasil

Correspondéncia: Luzia Almeida Couto, Universidade Estadual de Santa Cruz, lIlhéus, Brasil. E-mail:
almeidacouto.luzia78@gmail.com

Recebido: Dezembro 30, 2021 Aceito: Junho 18, 2022 Publicado: Julho 01, 2022

Resumo

O hidromel caracteriza-se em uma bebida alcodlica fermentada que tem como base principal o mel e possui entre
0,8 a 18% de etanol em sua composi¢do. Ainda é considerada uma bebida nutritiva por conter diversos
elementos necessarios ao organismo humano, apresentando efeitos positivos para o processo de digestdo e ao
metabolismo. A producédo dessa bebida consiste basicamente, na juncdo de mel, 4gua e leveduras, submetidas a
um processo fermentativo que ira produzir o etanol, responsavel por conferir o teor alcodlico da bebida. Durante
sua elaboragdo, sdo produzidos também alguns compostos aromaticos caracteristicos de hidromel, que contém
especificidades a depender da procedéncia do mel que estd sendo utilizado. A producéo de bebidas ¢ um dos
principais setores que movimentam a economia do Brasil, conforme apresentado na Lei n° 8.918, de 14 de julho
de 1994, a denominagdo "bebida" refere-se a todo produto industrializado que, posteriormente, é destinado a
ingestdo humana, apresentando-se, em estado liquido, que ndo possui finalidade medicamentosa ou terapéutica.
Essa lei ainda descreve que as bebidas alcodlicas devem constar em seu rotulo a graduacgdo alcodlica, esta
graduacdo deve estar expressa em porcentagem de volume de alcool etilico a temperatura de 20°C, ainda pode-se
citar o Decreto Lei n°® 3.510, de 16 de junho de 2000, onde define-se bebida alcodlica como "um produto
refrescante, aperitivo ou estimulante, destinada a ingestio humana no estado liquido, sem finalidade
medicamentosa e contendo mais de 0,5 g de alcool etilico”. Nesse sentido, segundo a Portaria n° 64 de 23 de
abril de 2008, define-se hidromel como "a bebida com graduacdo alcodlica de quatro a quatorze por cento em
volume, a vinte graus Celsius, obtida pela fermentacdo alcodlica de uma solugdo de mel de abelha, sais
nutrientes e agua potavel”. Atualmente, a producdo do hidromel no Brasil € realizada, de forma majoritaria, por
pequenos produtores, contudo esse setor apresenta um grande potencial de investimento devido as maiores
buscas em relagdo a essa bebida. Além disso, a fabricagdo de hidromel representa um investimento bastante
promissor por tratar-se de uma atividade rentavel a todos os envolvidos no seu sistema de producdo, gerando
empregos e aumentando a movimentacdo da economia como um todo. Desse modo, este trabalho teve como
objetivo realizar uma breve descrigdo sobre o produto intitulado “hidromel saborizado com cacau” e apresentar
as principais etapas para langamento deste produto no mercado.

Palavras-chave: Producdo de Hidromel, Processamento, Legislacéo.

Abstract

Mead is a fermented alcoholic beverage whose main base is honey and has between 0.8 to 18% ethanol in its
composition. It is still considered a nutritious drink because it contains several elements necessary for the human
body, presenting positive effects for the digestion process and metabolism. The production of this drink basically
consists of the combination of honey, water and yeast, subjected to a fermentation process that will produce
ethanol, responsible for checking the alcohol content of the drink. During its elaboration, some aromatic
compounds characteristic of mead are also produced, which contain specificities depending on the origin of the
honey being used. Beverage production is one of the main sectors that drive the Brazilian economy, as presented
in Law No. human ingestion, in a liquid state, which has no medicinal or therapeutic purpose. 3510, of June 16,
2000, which defines an alcoholic beverage as "a refreshing product, aperitif or stimulant, intended for human
ingestion in the liquid state, without medicinal purposes and containing more than 0.5 g of ethyl alcohol”. In this
sense, according to Ordinance No. 64 of April 23, 2008, mead is defined as "a beverage with an alcoholic
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strength of four to fourteen percent by volume, at twenty degrees Celsius, obtained by the alcoholic fermentation
of a solution of bee honey, nutrient salts and drinking water”. Currently, the production of mead in Brazil is
mostly carried out by small producers, however this sector has great investment potential due to the greater
demand for this drink. In addition, the manufacture of mead represents a very promising investment as it is a
profitable activity for all those involved in its production system, generating jobs and increasing the movement
of the economy as a whole. Thus, this work aimed to make a brief description of the product entitled "mead
flavored with cocoa" and present the main steps to launch this product on the market.

Keywords: Hydromel Production, Processing. Legislation.

Resumen

O hidromel caracteriza-se em uma bebida alcoélica fermentada que tem como base principal o mel y possui entre
0,8 a 18% de etanol em su composicdo. Ainda es considerada una bebida nutritiva para contener diversos
elementos necesarios para el organismo humano, presentando efectos positivos para el proceso de digestion y
para el metabolismo. Una produccién de bebida consiste b&sicamente en una unién de mel, agua y leveduras,
submetidas a un proceso fermentativo que producird o etanol, respondera por conferir o teor alcodlico da bebida.
Durante su elaboragdo, sdo produzidos também alguns compostos aromaticos caracteristicos de hidromel, que
contém especificidades a depender da procedéncia do mel que is sendo used. A producgdo de bebidas € um dos
principais setores que movimentam a economia do Brasil, conforme apresentado na Lei n° 8.918, de 14 de julho
de 1994, a denominacgdo "bebida" refere-se a todo produto industrializado que, posteriormente, é destinado a
ingestdo humana, apresentando-se, em estado liquido, que ndo possui finalidade medicamentosa ou terapéutica.
de 20°C, ainda pode-se citar o Decreto Lei n° 3.510, de 16 de junho de 2000, onde define-se bebida alcodlica
como "um produto refrescante, aperitivo ou estimulante, destina a ingestdo humana no estado liquido, sem
finalidade medicamentosa e contendo mais de 0,5 g de alcool etilico”. Nesse sentido, segundo a Portaria n° 64 de
23 de abril de 2008, define-se hidromel como "a bebida com graduacdo alcodlica de quatro a quatorze por cento
em volume, a vinte graus Celsius, obtida pela fermentacdo alcodlica de uma solugdo de mel de abelha, sais
nutrientes e dgua potavel”. Actualmente, una produccion de hidromel no Brasil se realizd, de forma mayoritaria,
por pequefios productores, contudo esse setor apresenta um gran potencial de inversién devido a los mayores
buscas em relagdo a esa bebida. Além disso, a fabricacdo de hidromel representa um investimento bastante
promissor por tratar-se de uma atividade rentavel a todos os envolvidos no seu sistema de producdo, gerando
empregos e maximing a movimentagdo da economia como um todo. Desse modo, este trabalho teve como
objetivo realizar uma breve descri¢do sobre o produto intitulado “hidromel saborizado com cacau” y presentar
como principais etapas para langamento deste produto no mercado.

Palabras clave: Produccién de Hidromel, Procesamiento, Legislacién.

1. Introducao

O hidromel caracteriza-se em uma bebida alcodlica fermentada que tem como base principal o mel e possui entre
0,8 a 18% de etanol em sua composi¢do. Ainda é considerada uma bebida nutritiva por conter diversos
elementos necessarios ao organismo humano, apresentando efeitos positivos para o processo de digestdo e ao
metabolismo. Além do mel como ingrediente, essa bebida pode ter em sua formulacéo a presenca de frutas e
especiarias, contudo, durante o processo fermentativo a principal fonte de aglcar a ser fermentado € oriunda do
mel (Nakada; Caciatori; Pandolfi, 2020).

Todavia, referem-se ao hidromel como a bebida mais antiga a ser produzida pela humanidade, descrita como o
ancestral das bebidas fermentadas, uma vez que existem apontamentos historicos que fazem mencéo a producao
desta bebida. Observa-se que na antiguidade, a Europa, Asia e Africa realizavam sua produgdo de forma
independente. Todavia, com o surgimento de outras bebidas como a cerveja (proveniente de grdos) e o vinho
(oriundo de uvas), a producdo do hidromel caiu em declinio (Toussaint-Samat, 2009).

Indicios da sua descoberta datam de antes de 10,000 a.c, consumida a principio como parte de rituais juntamente
com outras bebidas alcodlicas, que eram produzidas a partir de frutas e sementes e possuiam fermentacéo
natural. Ao decorrer dos anos, os processos de obtengdo do mel e cultivo de frutas foi compreendido e adaptado,
com isso a elaboracdo do hidromel se estabeleceu (Meneguite & Brandao, 2019).

O hidromel consiste basicamente, na jungdo de mel, 4gua e leveduras, submetidas a um processo fermentativo
que ir4 produzir o etanol, responsavel por conferir o teor alcodlico da bebida, producéo de flavor, acidos graxos
volateis e demais substancias de importancia Durante o processo de elaboragcdo desta bebida, sdo produzidos
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também alguns compostos aromaticos caracteristicos, que contém especificidades a depender da procedéncia do
mel que esta sendo utilizado, referente as espécies florias onde as abelhas adquiriram o néctar (Janior; Canaver;
Bassan, 2017).

O processo de fermentagdo é comumente utilizado na preparacdo de bebidas, sobretudo, na fabricagdo de
bebidas alcodlicas. A Saccharomyces cerevisiae, é a levedura mais usada neste método de fermentacéo alcodlica.
O processo fermentativo consiste em uma modificagdo oriunda dos processosmetabdlicos das leveduras que ao
consumirem o agucar presente no meio origina etanol e diéxido de carbono. Alguns fatores podem prejudicar o
processo fermentativo, dentre eles pode-se citar mudangas de pH e temperatura, contaminacbes por
microrganismos, alteracGes no substrato, nutriente, inibidores e teor alcodlico (Cavanholi, 2020). Logo, é
imprescindivel controlar de forma adequada esses parametros, tendo como finalidade fornecer as condigGes
adequadas para o desenvolvimento da levedura e, consequentemente, garantir a qualidade do produto final (Da
Silva Santos, 2020).

O mel, principal matéria-prima utilizada na fabricacdo dessa bebida, trata-se de um alimento obtido em estado
liquido, com grande viscosidade, os principais aglcares presentes nesse produto sdo glicose, frutose, sacarose e
maltose, sua producgdo ocorre a partir das transformag@es fisico-quimicas realizadas pelas abelhas a partir do
néctar de flores ou secre¢des de plantas (Brasil, 2003).

Por conter elevado teor de aclcar, o mel é utilizado comumente como conservante alimentar, além de possuir
diversos beneficios associados & sua composi¢do nutricional, beneficios terapéuticos, antimicrobianos,
antioxidantes e prebidticos. Suas principais caracteristicas fazem referéncia ao seu pH pertencente a faixa de 3,4
a 3,6, coloracdo quase incolor a castanho escuro, sendo que quanto mais escuro for o mel maior serdo os teores
de minerais presentes nele, e ainda sua consisténcia que pode variar entre fluido, viscoso e parcialmente ou
completamente cristalizado a depender de fatores como composicéo e teor de 4gua. A qualidade desse produto é
determinada em funcdo das suas propriedades quimicas, fisicas, microbioldgicas e sensoriais (Ribeiro &
Starikoff, 2019).

Conforme apresentado na Lei n® 8.918, de 14 de julho de 1994, regulamentado pelo Ministério da Agricultura,
do Abastecimento e da Reforma Agréria — MAARA, a denominagdo "bebida" refere-se a todo produto
industrializado que, posteriormente, é destinado a ingestdo humana, apresentando-se, em estado liquido, que nédo
possui finalidade medicamentosa ou terapéutica. Essa lei ainda descreve que as bebidas alco6licas devem constar
em seu rétulo a graduacao alcodlica, esta graduacdo deve estar expressa em porcentagem de volume de alcool
etilico & temperatura de 20°C.

Ainda pode-se citar o Decreto Lei n° 3.510, de 16 de junho de 2000, regulamentado pelo Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento - MAPA, onde define-se bebida alco6lica como "um produto refrescante,
aperitivo ou estimulante, destinada a ingestdo humana no estado liquido, sem finalidade medicamentosa e
contendo mais de 0,5 g de alcool etilico”. Nesse sentido, segundo a Portaria n°® 64 de 23 de abril de 2008,
regulamentado pelo Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento — MAPA, define-se hidromel como "a
bebida com graduacdo alcodlica de quatro a quatorze por cento em volume, a vinte graus Celsius, obtida pela
fermentagdo alcodlica de uma solucéo de mel de abelha, sais nutrientes e dgua potavel”.

A producdo de bebidas é um dos principais setores que movimentam a economia do Brasil, apenas a industria
cervejeira, € responsavel por, aproximadamente 1,6% do PIB nacional, nesse sentido, nos Gltimos anos tem-se
observado um grande namero de indUstrias pertencentes a esse setor aliado a producdo de bebidas artesanais em
geral (Cervbrasil, 2018).

Atualmente, a producdo do hidromel no Brasil é realizada, de forma majoritaria, por pequenos produtores,
contudo esse setor apresenta um grande potencial de investimento devido as maiores buscas em relacdo a essa
bebida, observa-se como principal exemplo desse fato o consumo e producéo de hidromel nos Estados Unidos,
que no ano de 2014 teve o hidromel como a bebida alcodlica que apresentou melhor crescimento registrado entre
as demais comercializadas pelo pais, segundo a “American Mead Makers Association” (Silva, 2016).

Além disso, a fabricacdo de hidromel representa um investimento bastante promissor por tratar-se de uma
atividade rentavel a todos os envolvidos no seu sistema de produgdo, gerando empregos e aumentando a
movimentacdo da economia como um todo (Brunelli, et al., 2016). Desse modo, este trabalho teve como objetivo
realizar uma breve descrigdo sobre o produto intitulado “hidromel saborizado com cacau” e apresentar as
principais etapas para lancamento deste produto no mercado.

2. Analise e Tendéncias de Mercado
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Anteriormente, o mel produzido no Brasil era, em sua maioria, destinado ao mercado interno, entretanto, com o
passar do anos, a apicultura nacional passou por significativas melhorias, por conseguinte, 0 ndmero de
exportacdes foi elevado. Neste cenario, o Brasil esta caracterizado com uma grande poténcia na producdo de
mel, visto que o pais proporciona particularidades especiais relacionadas ao clima e a flora. Mesmo apresentando
fatores favoraveis, quando comparada com a producdo internacional, a producdo brasileira encontra-se
diminuida, uma vez que necessita-se de mais investimentos em recursos tecnolégicos nas técnicas de producéo
(Oliveira, 2013).

Segundo Maliszewski (2020), no ano de 2019, o Brasil produziu 46 mil toneladas de mel, um aumento de 8,5%
guando comparado ao ano de 2018. Todas as regifes brasileiras expressaram grande aumento de producdo, em
especial a regido Nordeste, que produziu o acréscimo de 1,5 mil toneladas (equivalente ao aumento de 10,7% do
total produzido), esta regido apresentou maior crescimento em termos absolutos. A lideranga de producéo foi na
regido Sul, mantendo-se na lideranca e apresentando 38,2% da produc¢do nacional. A regido Nordeste, como menc
ionado, apresentou consideravel aumento e atingiu 34,3% da producao nacional, seguido pela regido Sudeste que
produziu 21,4%.

Definido pela legislacdo brasileira, o hidromel é composto basicamente de
quatro ingredientes, sendo eles o mel, agua, leveduras e aditivos, porém existem
variacOes da bebida em que sdo adicionados ingredientes extras para flavorizacgéo
do mes mo, tais como frutas ou sucos de frutas, especiarias e temperos como
baunilha, manjericdo, pimenta, canela, lGpulo, malte, que podem ser adicionadas
diretamente em qualquer etapa do processo de fabricacdo. A depender desses
ingredientes, a bebida passa a ter nomes especificos (Matsuo & Steffen, 2018).

Assim surgiram distintos estilos de hidromel, isso ocorre devido ao fato desta bebida possuir uma rica
histéria. Para classificar algumas variedades de hidromel utiliza-se a mesma denominagdo usada para os vinhos,
que sdo classificados em relagdo ao dulcor da bebida. Desse modo, tem-se o hidromel Suave que traz em
evidéncia o sabor doce; o Seco, que ndo apresenta nenhum traco de dulgor; o Demi Sec que expde um dulgor
intermediario. A legislagdo brasileira reconhece apenas os estilos seco e suave. Com isso, todo hidromel que é
produzido no pais que apresente teor de aclcar acima de 3 gramas por litro é considerado suave. Ainda existem
as bebidas que sdo acrescidas de frutas e/ou especiarias, estas bebidas sdo denominadas como bebidas mistas,
visto que a legislacéo ndo reconhece este tipo de bebida (Profissdo Biotec, 2020).

Apesar de ndo ser conhecido em alguns paises, o hidromel € uma bebida que apresenta grande potencial
mercadoldgico, isso se da em razdo de que ela possui grande valor agregado, além de representar uma 6tima
opcao aos consumidores que buscam aproveitar novos produtos (Brunelli, 2015).

No Brasil a produgdo de hidromel ocorre de forma majoritaria por pequenos produtores, até 0 ano de 2016 apenas
quatro fabricantes possuia m registro no Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), porém o
Encontro Anual de Produtores Artesanais de Hidromel (EAPAH) que aconteceu em 2017, na cidade de Serra
Galcha no Rio Grande do Sul, revelou mais de sessenta produtores dessa bebida espalhados pelo pais, com
maior concentracdo nos Estados de S&o Paulo e Minas Gerais. Apesar do processo de producdo do hidromel néo
ser tdo difundido, o seu mercado encontra-se cada vez mais em expansao, isso porque 0s consumidores estdo,
progressivamente mais exigentes com a natureza e a forma de elaborag8o das bebidas fermentadas, nesse sentido
a fabricacdo empirica e com uso de técnicas ndo padronizadas apresenta-se como um enorme desafio para o
processo de producdo que impede a valorizagdo dessa bebida (Ferreira & Janudrio, 2017).

Os consumidores brasileiros de hidromel, em grande maioria sdo pessoas entusiastas, alguns fas de culturas
antigas, outros sdo curiosos com vontade de provar uma bebida nova e diferente do que estdo acostumados a
consumir. O primeiro nicho trata-se de um publico pequeno e restrito, ja o segundo nicho, é marcado por uma
baixa reincidéncia de compra. “O mercado j& possui opgdes de hidromel, oferecendo muitas possibilidades de
escolha aos consumidores. Por isso, é importante que o produtor fique atento a regido que pretende vendero
hidromel, observando qual sabor obteria mais sucesso na venda” (Sebrae, 2015).

Atualmente, o mercado brasileiro vem apresentando elevado crescimento na comercializagdo de hidromel. Os
principais consumidores sdo homens e mulheres com faixa etéria acima de 20 anos. Embora o0 mercado esteja
centralizado especialmente nas regides Sule Sudeste, visto que as grandes maiorias de feiras estdo concentradas
nas cidades de Sdo Paulo e Curitiba e a maioria das empresas e artesdos estdo localizados nestas areas, existe
umagrande demanda para a compra desta bebida de forma online. Esta forma de compra possibilita que o
produto seja enviado para pessoas de todas as regides brasileiras (NAKADA,CACIATORI e PANDOLFI, 2020).

O nivel sécio econdmico dos clientes també e algo importante e que deve ser considerado,pois, atualmente, 0
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hidromel é considerado uma bebida artesanal e, portanto,custosa de ser produzida e com grande valor agregado,
apesar dos ingredientes serem muitas vezes simples o processo industrial realizado é custoso e
demorado, sendo que algumas producbes podem passar até 06 meses em processo de fermentacdo,
sendo que o preco de uma garrafa de hidromel, de cerca de 1 litro, custa em torno de R$ 50,00
(cinquenta reais) no mercado, valor este que pode ndo ser considerado muito caro para um apreciador
da bebida,mas para aqueles que nunca tiveram contato com a mes ma, pode causar estranhamento (Ferreira &
Januério, 2017).

3. Legislacéo
3.1. Bebida

A legislagdo brasileira descreve alguns pardmetros para a bebida hidromel. A exemplo, temos o Decreto n°
6.871 de 04 de Junho de 2009 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, que regulamenta
a Lei n28.918, de 14 de Julho de 1994, e dispbe sobre a padronizacdo, a classificacdo, o registro, a inspecdo,a
producdo e a fiscalizagdo de bebidas. Em seu artigo n° 48, define-se o hidromel como “a bebida com graduacéo
alcodlica de quatro a quatorze por cento em volume, a vinte graus Celsius, obtida pela fermentagéo alcodlica de
solucéo de mel de abelha, sais nutrientes e 4gua potavel”.

Ainda pode-se citar a Portaria n° 64 de 23 de Abril de 2008. Esta Portaria define o hidromel, em seu Anexo 11l no
artigo n°® 3, como “a bebida com graduagio alcodlica de quatro a quatorze por cento em volume, a vinte graus
Celsius, obtida pela fermentagéo alcodlica de uma solucdo de mel de abelha, sais nutrientes e 4gua potavel”.

A Instrucdo Normativa do Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA) n° 34 de 29 de
Novembro de 2012 estabelece os padrbes de qualidade para as bebidas fermentadas (fermentado de fruta;
fermentado de fruta licoroso;fermentado de fruta composto; sidra; hidromel; fermentado de cana; e saqué ou
sake). Para a bebida hidromel, os padrdes de identidade e qualidade estabelecidos sdo apresentados no Tabela 1.

Tabela 1. Padr@es de identidade e qualidade estabelecidos para o hidromel.

Parémetro Limite Minimo | Limite M&ximo Classificacao

Graduacéo alcodlica (em %v/v a 4 14
20°C)

Acidez total (em meg. L?) 50 130
Acidez fixa (em meq. L?) 30
Acidez volatil (em acido acético) 20
Extrato seco (emg L™) 7
Anidrido sulfuroso total(emg L) 0,35
Cinzas (emg L™?) 15
Cloretos totais(emg L ™) 0,5
Teor de aglicar (emg L?)

Fonte: Adaptado, Instru¢cdo Normativa MAPA n° 34/2012.

3.2 Rotulagem

Segundo Decreto n° 6.871 de 04 de Junho de 2009, em seu Artigo n° 10 descreve que “Roétulo é toda inscrigdo,
legenda, imagem ou matéria descritiva, grafica, escrita, impressa, estampada, afixada, afixada por encaixe,
gravada ou colada, vinculada a embalagem, de formaunitaria ou desmembrada, sobre”:

| - a embalagem da bebida;
Il - a parte plana da cépsula;
Il - outro material empregado na vedagdo do recipiente;
IV - em todas as formas dispostas nos incisos I, Il e IlI.
Este mesmo Decreto, no Artigo n° 11 diz que “o rotulo da bebida devera conter, em cada unidade, sem prejuizo

99



Brazilian Journal of Science, 1(7), 95-114, 2022. ISSN: 2764-3417

de outras disposic6es de lei, em caracteres visiveis e legiveis, 0s seguintes dizeres”:

I - nome empresarial do produtor ou fabricante, do padronizador, do envasilhador
ouengarrafador ou do importador;

Il -endereco do produtor ou fabricante, do padronizador, do envasilhador ou
engarrafador ou do importador

Il - nmero do registro do produto no Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento ou o nimero do registro do estabelecimento importador, quando
bebida importada;

IV - denominacdo do produto;V - marca comercial;

VI - ingredientes;

VIl - a expressdo: Indistria Brasileira, por extenso ou abreviada;

VIII - conteldo, expresso na unidade de medida correspondente, de acordo
com normas especificas;

IX - graduacdo alcodlica, expressa em porcentagem de volume alcodlico,
guando bebida alcodlica;

X - grau de concentracdo e forma de dilui¢do, quando se tratar de produto
concentrado;

Xl - forma de diluicdo, quando se tratar de xarope, preparado liquido ou sélido;

XII - identificacdo do lote ou da partida;
X1l - prazo de validade; e
XIV - frase de adverténcia, conforme estabelecido em legislacdo especifica.

Recentemente, foi aprovado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a Resolucdo de Diretoria
Colegiada (RDC) n° 429, de 8 de Outubro de 2020 que dispde sobre a rotulagem nutricional dos alimentos
embalados. O Artigo 3° define rotulagem nutricional como:

XXXI - rotulagem nutricional: toda declaracdo destinada a informar ao
consumidor as propriedades nutricionais do alimento, compreendendo a tabela de
informacdo nutricional, a rotulagem nutricional frontal e as alegac¢des nutricionais.

Ainda conforme as defini¢bes descritas no Artigo n°3, ao observar sobre a tabela de informacdo nutricional
temos:

XI - elementos da tabela de informacao nutricional: elementos para os quais sdo
aplicadas regras de formatacdo com o propoésito de garantir a identidade visual e
adequada legibilidade da tabela, compreendendo a borda externa, as linhas e a
barra de separacdo, as margens, os espacamentos, os simbolos e as informacdes
declaradas.

No Capitulo Il desta RDC trata-se de informagdes acerca da tabela de informagéao nutricional. No Artigo n° 4 diz
que:

Art. 4° A declaracdo da tabela de informagdo nutricional é obrigatéria nos
rétulos dos alimentos embalados na auséncia dos consumidores, incluindo as
bebidas, os ingredientes, os aditivos alimentares e os coadjuvantes de tecnologia,
inclusive aqueles destinados exclusiva mente ao processamento industrial ou aos
servicos de alimentacdo.

Ao observar o Artigo n° 5, no 8§ 5° compreende-se que no caso das bebidas alcodlicas, a tabela de informacéo
nutricional pode ser substituida pela declaracdo da quantidade de valorenergético.

Segundo a Instrugdo Normativa (IN) n° 75 de 08 de Outubro de 2020, que estabelece 0s requisitos técnicos para
declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos embalados. “Esta Instru¢do Normativa se aplica de maneira
complementar & Resolucéo de Diretoria Colegiada - RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020”. O Anexo I desta IN
apresenta uma “lista de alimentos cuja declaragdo da tabela de informacéo nutricional é voluntaria, desde que
atendidos os requisitos estabelecidos na Resolugdo - RDC n° 429, de 2020”. Nesta lista é possivel observar que
as bebidas alcoolicas podem apresentar a tabela de informacao nutricional de forma voluntaria.
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4. Processamento

Os métodos utilizados para o processamento do hidromel sdo influenciados por uma série de fatores relacionados
as diferentes formulacGes aplicadas e, principalmente, ao fato da maioria das producdes serem feitas de forma
artesanal, utilizando metodologias de processamento que se baseiam em técnicas empiricas, 0 que explica a
enorme variedade das formas de preparo dessa bebida, contudo, o resultado do produto final serd sempre
determinado pela qualidade das matérias-primas utilizadas, as propriedades microbioldgicas resentes no mel e
ainda a natureza de ingredientes como o fermento e os aditivos (MATSUO e STEFFEN, 2018).

Para o preparo do hidromel saborizado com cacau, descrito no presente trabalho, sera realizado a principio a
preparacdo do mosto adicionando o mel, agua e os aditivos utilizados, em seguida sera realizado a etapa de
pasteurizacdo para eliminacdo de microrganismos que possam ser prejudiciais a acdo das leveduras. O mosto ja
pasteurizado sera resfriado até temperatura de fermentacdo, adicionar-se-a as leveduras para que ocorra o
processo fermentativo, em sequéncia sera realizada a descuba do mosto, a maturacdo, saborizacdo, trasfega,
filtracdo, envase e armazenamento, conforme descrito na Figura 1.

Para preparo do mosto, 0 mel sera diluido em &gua a 30°C, até obter-se uma faixa de,aproximadamente 24 °Brix,
sendo que essa concentracdo inical poderé ser modificada, atentando-se as quantidades de agUcar para que essas
ndosejam elevadas, pois poderiam prejudicar a atividade fermentativa (Cavanholi, 2020). Ainda, segundo
Cavanholi (2020), nessa etapa inicial, serdo adicionados também os aditivose, em casos de necessidades os
reguladores de pH, ja que esse pardmetro de ve estar entre a faixa de 3,7 a 4,0, para isso sua adequacao deve ser
feita pela adigd@o de sais alcalinizantes, a exemplo do carbonato de célcio ou potéssio e bicarbonato de potassio,
ou ainda, agentes acidificantes como o &cido citrico, tartarico ou latico. E interessante ainda que sejam
adicionados nutrientes ao mosto durante essa etapa do processamento, conforme descrito por Matsuo e Steffen
(2018), os nutrientes possuem o objetivo de favorecer a atividade metabolica, ndo sendo absolutamente cruciais
para elaboracédo da bebida.

Assim que 0 mosto estiver pronto, ele serd submetido a pasteurizagdo, a temperatura de 65°C por 30 minutos,
para inibicdo da atividade microbiana indesejavel, proveniente de eventuais organismos que possam estar
presentes nas matérias-primas. Logo em seguida 0 mosto ja pasteurizado sera resfriado para seguir a proxima
etapa do processamento (Silva et. al., 2020).

A fermentacgdo sera realizada em bateladas, a partir da acdo da levedura Saccharomyces cerevisiae, amplamente
empregada na producdo de bebidas fermentadas, na propor¢éo de 3 a 5% de massa/volume (m/v), a temperatura
de 20°C a 25°C. Para elaboragdo do hidromel a sua utilizacdo é recomendada por estarem atreladas ao bom
desempenho em meios com altas concentracbes de agUcares, acidez, teor alcodlico e crescimento em
anaerobiose, além de formarem sabores e aromas benéficos ao produto final (Silva et. al., 2020).

Ap6s o0 49° dia em que o mosto estiver passando pelo processo fermentativo, serd realizado a etapa de
saborizacdo para elaboracdo da bebida, porém antes disso, seré necessarioa realizacdo da descuba, pois durante a
fermentacgdo (marcada pela liberagdo de gas carbénico (CO,)) ocorrerd a sedimentacdo da maioria das particulas
que estavam em suspensdo, advindas das células da leved ura, proteinas, sais insollveis, entre outros
componentes. Esse sedimento formado é denominado de borra, ndo sendo desejavel por ocasionar reacOes
quimicas e bioquimicas que podem prejudicar as propriedades sensoriais do hidromel, sendo necessario sua
remocao por meio da descuba, com o objetivo de separar a borra do fermentado, além de conferir um produto
mais limpido (Almeida, 2018).

A saborizagdo serd realizada adicionando a polpa de cacau no mosto obtido, na proporcdo de 20%,
como indicado por Costa e colaboradores (2016), ap6s a primeira fermentacdo, depois de filtrado. Apds a etapa
da saborizacdo, sera realizado a fermentacdo secundaria da bebida, pelo periodo de 21 dias, a fim de promover a
transformacdo do mosto fermentado em relagdo a polpa de cacau adicionada, realizando em sequéncia a
clarificacdo da bebida, com o objetivo de promover a sua filtracdo mediante acdo de agentes clarificantes
(Batista, 2017).

O hidromel clarificado seguird para a etapa de envase, sendo acondicionado em garrafas de vidro,
previamente esterilizadas e higienizadas. Em seguida as garrafas contendo o hidromel seguirdo para a
pasteurizacdo em banho maria, como indicado por Oliveira et al. (2020), utilizando a temperatura de 65°C por 30
minutos, com o objetivo de interromper a fermentacéo e eliminar possiveis microrganismos patogénicos, apos a
pasteurizacao, o hidromel seréa resfriado em agua corrente e seguira para a etapa de maturagéo.
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Figura 1. Fluxograma de processamento do hidromel saborizado com Cacau.
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Fonte: Autoras, 2021.
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A maturacdo seré realizada com o armazenamento dos hidromeéis j& engarrafados, emambiente protegido da luz,
calor e a temperatura ambiente durante o periodo de, aproximadamente, 60 dias. Comumente chamada de
envelhecimento, essa etapa é imprescindivel para producdo dos compostos, formados através de reacGes
quimicas, que irdo fornecer a bebida caracteristicas especiais, relacionadas aos seus atributos sensoriais como cor
e aroma (Filho, 2016).

5. Ingredientes
5.1. Agua

A agua é utilizada amplamente em variadas etapas do processamento industrial, sendo, em muitos casos,
incorporada diretamente no produto, por este motivo é considerada a principal matéria-prima da industria de
bebidas. Com isso, a dgua necessita de um tratamento eficiente com o objetivo de garantir sua qualidade
fisico-quimica e microbiol6gica (Mariano & Nascimento, 2018). Para ser empregada no processamento do
hidromel a dgua, imprescindivelmente, deve ser potavel, incolor, inodora, transparente e estar livre de qualquer
tipo de sabor e/ou aroma estranho e/ou desagradavel (Brunelli, 2015).

Segundo a Instru¢do Normativa n° 34, de 29 de novembro de 2012 que dispde sobre o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade das bebidas fermentadas. Ao tratar das designacGes para o hidromel, ressalta-se que a
agua usada no processo de elaboragdo dessa bebida a base de mel “deve obedecer as normas e aos padrdes
aprovados pela legislacdo especifica para dgua potavel e estar condicionada, exclusivamente, a padroniza¢do da
graduacdo alcodlica do produto final".

Com isso, a agua empregada no processo deve ser apropriada para 0 consumo
humano cujos pardmetros microbioldgicos, fisicos, quimicos e radioativos
atendam ao padrdo de potabilidade e que ndo ofereca riscos a saide. No caso de
uso de agua da rede publica, é aconselhavel a filtracdo com carvao ativo para a
eliminacdo do cloro, pois este elemento em e xcesso pode resultar em aromas
indesejados na bebida (Brunelli, 2015).

5.2. Mel
De acordo coma IN n° 11 de 20 de Outubro de 2000 defini-se 0 mel como:

O produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir do néctar das
flores ou das secrec¢des procedentes de partes vivas das plantas ou de excregdes
de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de plantas, que as
abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias especificas
proprias, armazenam e deixam madurar nos favos da colméia (Brasil, 2000).

O mel possui hidratos de carbono em sua composigdo. Este componente é essencial aometabolismo das abelhas,
sendo assim o mel faz parte de sua dieta alimentar. O mel contém cerca de 200 substancias, além dos hidratos de
carbono, o mel tem em sua composi¢do variados agUcares, em sua maioria a glucose e frutose, compostos
fendlicos (flavonoides e &cidos fendlicos), enzimas e outros fitoquimicos (Pereira, 2008). Além disso, ainda
encontram-se pequenas quantidades de minerais, vitaminas, proteinas, lipidios, cidos organicos e aminoacidos.
Sua cor, sabor e composicéo sofrem variagdes conforme as espécies de vegetais usadas em sua producdo e de
acordo com o ambiente externo ao qual a colmeia esta sendo exposta (Afonso, 2020).

Dessa forma, compreende-se que a constituicdo do mel é varidvel, sendo diretamente afetada pela fonte floral
utilizada na recolha do néctar, no clima, nas condi¢des sazonais e ambientais, além da forma de manuseio e
processamento (Pereira, 2008).

5.3. Polpa de Cacau

O cacau é um fruto conhecido mundialmente por ser a principal matéria-prima do chocolate. Entretanto, a
producdo de chocolate origina significativas quantidades de subprodutos, a exemplo, a casca e polpa. A polpa
caracteriza-se como uma camada mucilaginosa, de coloracdo branca e sabor doce que é localizada recobrindo as
sementes individuais da fruta (Santos Filho, 2018).
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Na composicdo da polpa de cacau, 82-87% corresponde a umidade, 10-15% a
acucares, 2-3% a pentoses, 1-3% a acido citrico e 1-1,5% a pectina. Além disso,
proteinas, aminodacidos, vitaminas (principalmente vitaminas C) e minerais também
estdo presentes, sendo essa polpa um meio rico para o crescimento microbiano. Essa
polpa pode ser usada para producdo de geleia ou sucos, que podem ser us ados para
0 desenvolvimento de bebidas fermentadas como vinho de cacau e outros
produtos (Santos Filho, 2018).

Além de ser um produto rico em nutrientes, a polpa de cacau tem sabor caracteristico, o que traz boas
perspectivas para a industrializagdo. “Pode-se retirar até 50% da polpa, sem prejuizo para o processo de
fermentagdo do cacau” (Guimaraes, et al., 2014).

5.4. Aditivos
A Portaria n°® 540, de 27 de Outubro de 1997 define os aditivos alimentares como sendo:

Qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem proposito
de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas
ou sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, preparagdo, tratamento,
embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulagdo de um
alimento (Brasil, 1997).

Os aditivos mais empregados durante o processo de elaboracdo do hidromel sdo os conservantes, uma
vez que estas auxiliam na prevencdo e inibicdo da deterioracdo da bebida em decorréncia da presenga de
microrganismos contaminantes. Os conservantes mais utilizados séo os sulfitos, bissulfito e metabissulfito de
sodio ou de potassio, estes aditivos sdo adicionados na etapa de engarrafamento com o objetivo de evitar uma
fermentacdo indesejavel (Gupta & Sharma, 2009).

5.5. Matérias-primas ndo previstas pela legislagao brasileira

A Instrucdo Normativa n® 34/2012 define apenas o mel de abelhas, sais nutrientes e 4gua como sendo 0s
ingredientes essenciais para realizar a producdo de hidromel. Contudo, “em outros paises ha tipos de hidroméis
que apresentam em sua formulagdo a adi¢do de frutas na forma de suco ou polpa, especiarias aromaticas, tais
como pimenta, camomila, baunilha, canela, noz moscada, cravo da india, entre outros”. Vale ressaltar que estes
ingredientes sdo adicionados ao hidromel em forma direta ou em forma de extrato durante qualquer etapa do
processamento desta bebida (Brunelli, 2015).

6. Pesquisa de Dados Demograficos

A pesquisa de dados demograficos realizada neste estudo foi feita por meio de um formulério eletrdnico
disponibilizado através de um link para os entrevistados.

O formulario obteve 46 respostas. Com base nos dados obtidos é possivel observar que 75,6% dos entrevistados
sdo pertencentes ao género feminino enquanto 24,4% pertencem ao género masculino, como apresentado na
Figura 2 - A. Em relagdo a idade dos individuos, 51,1% estdo compreendidos na faixa etaria de 18 a 24 anos,
26,7% estdo entre 25 e 34 anos e 15,6% estéo entre 35 a 44 anos (Figura 2 - B). Sobre o Estado Civil, 82,2% séo
“Solteiros” e 17,8% sdo “Casados” (Figura 2 - C). O nivel de escolaridade dos entrevistados é diversificado,
sendo 55,6% “Ensino superior incompleto”, “Ensino médio completo” e “Ensino superior completo”
apresentaram porcentagem de 17,8% cada, e 8,8% possuem “Ensino fundamental completo” e "Ensino
fundamental incompleto” (Figura 2 - D). Ao perguntar sobre a situacdo do emprego, 62,2% sdo estudantes,
15,6% trabalham em periodo integral, 13,3% sdo autdnomos e 8,9% estdo desempregados (Figura 2 - E).
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Figura 2. Graficos obtidos para os dados demogréaficos.

@ Feminino @ Menor que 18 anos
® Masculino @ De 18224 anos
@ Prefiro ndo dizer ® De 25234 ancs
® De35a44anos
@ De 452 54 anos
© Mais de 55 anos
@ Solteiro (a) @ Analfabeto
@ Casado (a) @ Ensino fundamental incompleto
@ Viivo (a) @ Ensino fundamental completo
Divorciado (a) @ Ensino médio incompleto

@ Ensino médio completo
@ Ensino superior incompleto
@ Ensino superior completo

@ Trabalho de meio periodo
@ Trabalho em periodo integral
® Desempregado

@ Autdnomo

@ Estudante

@ Aposentado

Fonte: Autoras, 2021.

Dentre os entrevistados, 64,4% se autodeclaram “Pardo”, 22,2% “Branco” e 13,4% “Preto”. Ao perguntar quantas
pessoas residem na mesma casa que o entrevistado, 55,6% possuem de 1 a 3 pessoas na mesma residéncia, e
44,4% possuem de 4 a 6 pessoas no mesmo domicilio. Outro dado demonstra que 77,3% dos individuos que
participaram desta pesquisa ndo possuem filhos e 22,7% possuem filhos, deste total, 70% tem 1 filho, 20% tem 2
filhos e 10% tem 3 filhos.

Em relacdo a religido, 63,6% sdo catolicos, 18,2% séo evangélicos, as religides “Candomblé” ¢ “Umbanda”
apresentaram indices de 2,3% cada, 4,5% sao espiritas,e 9,1% marcaram a op¢do “Outro”. Além disso, 48,9%
declararam que ndo praticam atividade fisica e 51,1% declaram praticar atividade fisica. Aos que declararam
praticar atividade fisica, foi perguntado a frequéncia e 34,8% marcaram “5 vezes na semana”, 30,4%
“Diariamente”, este valor também foi obtido para “3 vezes na semana”, apenas um individuo marcou “1 vez na
semana”, correspondendo a 4,3%.

7. Pesquisa de Dados de Compra

A pesquisa desenvolvida para avaliar a inten¢do de compra dos entrevistados, também,foi realizada por meio de
um formulério eletrénico disponibilizado através de uma consulta virtual, via formulario eletrénico para os
entrevistados.

Nesta pesquisa, foram obtidas 51 respostas, onde avaliou-se os habitos dos entrevistados. Ao perguntar sobre o
habito de consumo de bebida alcodlica e bebida alcodlica fermentada o resultado foi o mesmo, onde 54,9%
responderam “sim” e 45,1% disseram “nao” (Figura 3 - A). O mesmo resultado foi encontrado ao perguntar sobre
a frequéncia de consumo de bebida alcodlica e bebida alcoolica fermentada, onde 43,3% consomem
mensalmente, 20,7% responderam que consomem semanalmente, o mesmo valor foi encontrado para aqueles
gue consomem quinzenalmente, 6,9% consomem anualmente, e apenas 1 entrevistado disse que consome
diariamente, correspondendo a 3,4% (Figura 3 - B).

Relacionado ao consumo de mel, 60,8% possuem o habito de consumi- lo, enquanto que 39,2% ndo consomem
mel (Figura 3 - C). Sobre a frequéncia de consumo do mel, 41,9% dos entrevistados consomem mel
mensalmente, 22,6% consomem anualmente, 19,4% e 12,9% consomem quinzenalmente e semanalmente,
respectivamente. Apenas 1 entrevistado disse que consome mel diariamente, correspondendo a 3,2% (Figura 3 -
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D).

J4 para o héabito de consumir cacau, 60,8% ndo o consomem e 39,2% fazem o consumo de cacau (Figura 3- E).
Para a frequéncia do consumo de cacau, 13,6% disseram que consomem diariamente, o0 mesmo valor foi
encontrado para 0s que consomem quinzenalmente, 18,2% disseram consumir anualmente, 22,7% consomem
mensalmente e 31,8% semanalmente.

Figura 3. Gréficos de habitos e frequéncias de consumo dos entrevistados.

® Sim @ Diariamente

@ Nio @ Semanaimente
@ Quinzenaimente
@ Mensaimente
@ Anualmente

® Sim @ Diariamente

@ Nio @ Semanaimente
@ Quinzenaimente
@ Mensaimente
@ Anualmente

@ Sm @ Diariamente

@ Nio @ Semanaimente

@ Quinzenaimente
@ Mensaimente
@ Anuvaimente

Fonte: Autoras, 2021.

Apo6s compreender os habitos dos consumidores, iniciaram-se as perguntas relacionadas a bebida produzida
neste projeto. Ao perguntar aos entrevistados se eles fariam consumo de uma bebida fermentada contendo mel
em sua formulagéo, 74% disseram "Sim" (Figura 4 - A). Para a pergunta "Vocé conhece hidromel?”, 64,7%
conhecem a bebida (Figura 4 - B) Além disso, 78,4% ja consumiram a bebida (Figura 4 - C). Quando
guestionados se consumiriam hidromel saborizado com cacau, 82,4% disseram “Sim” (Figura 4 - D). Ao
perguntar se o entrevistado conhecia algum produto similar ao que estamos desenvolvendo neste projeto, 52,9%
ndo sabem dizer se tem conhecimento, 35,3% disseram “Nao” e 11,8% disseram “Sim”. Por fim, 86,3% dos
entrevistados gostariam de experimentar o hidromel saborizado com cacau e 98% acham que este produto pode

ser bem aceito pelos consumidores.

106



Brazilian Journal of Science, 1(7), 95-114, 2022. ISSN: 2764-3417

Figura 4. Gréaficos de respostas sobre o consumo de hidromel por parte dos entrevistados.

® Sim ® sim
@® Nio ® Nio
® Sim ® Sim
@ Nio @ Nio

Fonte: Autoras, 2021.

Numa escala de 0 a 10, sobre a intengdo de compra, no qual 0 se refere a "ndo compraria” e 10 a "compraria”,
conforme apresentado na Figura 5, 27,5% dos entrevistados marcaram o nimero 10, 9,5% marcaram o ndmero 9,
25,5% marcaram o ndmero 8, 19,6% marcaram o ndmero 7, desse modo pode-se compreender que mais de 80%
dos entrevistados comprariam o produto.

Figura 5. Gréfico de intencdo de compra do hidromel saborizado com cacau.

o1
Y
[ JK]
Y
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19.6% ®°
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Fonte: Autoras, 2021.

Em relagdo aos fatores que podem influenciar na compra desse produto, 68,6% marcaram 0 “Sabor” e 19,6%
marcaram o “Preco” (Figura 6 - A). E, ao perguntar sobre a importancia do preco para a escolha deste produto,
39,2% marcaram “Bastante importante", 23,5% “moderadamente importante”, 21,6% "Extremamente

importante”, 13,7% “Um pouco importante e apenas uma pessoa marcou ‘“Nada importante", equivalente a 2%
(Figura 6 - B).

Figura 6. Gréfico sobre a influéncia de compra do hidromel saborizado com cacau.

@® Preco @ Extremamente importante
@ Sabor @ Bastante importante

® Local @ Moderadamente important
@ Marca @ Um pouco importante

@ Teor alcodlico @ Nada imporante
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Fonte: Autoras, 2021.

Ao perguntar aos entrevistados em quais estabelecimentos comercializadores eles iriam procurar esta bebida
para comprar, 54,9% responderam “Supermercados”, 33,3% “Lojas especializadas” e 9,8% “Lojas oline”. Se o
hidromel estivesse disponivel no mercado na data da pesquisa, ao perguntar se o entrevistado recomendaria este
produto para um amigo ou conhecido, 28% responderam “Com certeza recomendaria”, 0 mesmo indice foi
encontrado para “Provavelmente recomendaria” e 42% responderam “Nao sei dizer”.

8. Pesquisa de Marketing

A pesquisa de marketing realizada neste estudo foi feita por meio de um formulario eletrénico disponibilizado
através de um link para os entrevistados. Nesta pesquisa, foram obtidas 50 respostas. As perguntas feitas neste
formulério estdo diretamente relacionadas com a Marca, Preco, Praca e Promocéo e serdo discutidas nos tépicos
a sequir.

8.1. Marca

Para decidir a marca do hidromel saborizado com cacau foram sugeridos quatro nomespara 0s entrevistados, vale
ressaltar que os entrevistados poderiam escolher mais de uma opgéo. A primeira sugestéo foi "lcy Moon" que
teve 13 votos; a segunda sugestéo foi “Red and Blue Honey” que, também, obteve 13 votos; a terceira sugestdo
intitulada “Rubbers” teve 20 votos; por fim, a quarta sugestdo foi “Honey River” obteve 32 votos. Esses dados
podem ser observados no Grafico 1.

ICYMOON 13 (27.1%)

RED AND BLUE HONEY 13 (27.1%)

RUBBERS 20 (41.7%)

HONEY RIVER 32 (66.7%)

0 10 20 30 40
Gréfico 1. Votos dos entrevistados para escolha da marca do hidromel saborizado com cacau.

Fonte: Autoras, 2021.

Com base no resultado obtido por meio desta pergunta, ficou decidido que a marca empregada para o hidromel
saborizado com cacau sera Hiver Honey.

8.2. Praca

Para determinar os possiveis locais de comercializagdo do hidromel saborizado com cacau, perguntou-se aos
entrevistados em quais locais esta bebida deveria ser comercializada. Foram sugeridos 5 lugares como opc¢éo de
resposta, sendo possivel para o entrevistado escolher mais de uma opcdo. Ao analisar os dados, conforme o
Gréfico 2, observou-se que supermercados obtiveram 48 votos; lojas distribuidoras de bebidas 31 votos; bares e
lojas online obtiveram 27 votos cada e lojas de conveniéncia 23 votos.
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Bares 27 (54%)

Supermercados —48 (96%)

Lojas online 27 (54%)

Lojas de Conveniéncia

Lojas distribuidoras de bebidas 31 (62%)

0 10 20 30 40 50
Gréfico 2. Votos dos entrevistados para escolha de locais de comercializagcdo do hidromel saborizado com

cacau.
Fonte: Autoras, 2021.

Além desses estabelecimentos, ainda pensamos em comercializar o produto por meio de um sistema de vendas
diretas. Esse sistema consiste em levar produtos e servigos diretamente aos consumidores, sem a necessidade de
haver um ambiente especifico para tal finalidade, como um estabelecimento comercial fixo ou uma loja virtual.
Com isso, foi perguntado aos entrevistados “Caso o hidromel fosse comercializado apenas em loja online, vocé
teria interesse em compra-lo?”. Os resultados para esse questionamento podem ser observados na Figura 7, onde
52,1% responderam “Talvez”, 35,4% responderam ”’Sim” e 12,5% marcaram “Nao”.

Figura 7. Gréfico sobre a intencdo de compra do hidromel saborizado com cacau por meio de loja online.

- ® sim
N ® Nzo

O Talvez

Fonte: Autoras, 2021.

Em relagcdo aos meios utilizados para divulgagdo do produto, 5 opgdes foram sugeridaspara os entrevistados,
podendo-se escolher mais de uma alternativa. Como pode ser observadono Gréfico 3, a divulgagdo em redes
sociais obteve 48 votos, divulgacdo por TV e radio obtiveram 18 e 17 votos, respectivamente, e panfletos e
outdoor receberam 12 votos cada.
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Outdoor 12 (24.5%)

Panfletos 12 (24.5%)

Divulgag&o por radio 17 (34.7%)

Divulgagao por TV —18 (36.7%)

Divulgagdo em redes sociais —48 (98%)

0 10 20 30 40 50
Grafico 3. Votos dos entrevistados para escolha de meio de divulgagdo do hidromel saborizado com cacau.

Fonte: Autoras, 2021.

Através da andlise das respostas dos entrevistados para os locais de comercializacdo, faz-se necessario
desenvolver planos de vendas externas para conseguir comercializar o hidromel saborizado com cacau no maior
nimero de estabelecimentos comerciais presentes na regido Sul da Bahia e, consequentemente, alcancar os
clientes em potencial. Além disso, torna-se vidvel o desenvolvimento de uma loja online para concretizar vendas
em todo territério nacional e conseguir atingir clientes fora da regido Sul da Bahia.

Outro ponto importante é a questdo da divulgacdo desta bebida. Por meio das respostas dos entrevistados,
percebe-se que as redes sociais sdo ferramentas importantes para a divulgacdo de um produto, possibilitando
que os clientes possam compartilhar experiéncias e ter acesso facilitado a este produto. Desse modo, buscar-se-a
divulgar o hidromel saborizadocom cacau nas redes sociais. Além deste, também é viavel o investimento com
propagandas em radios da regido Sul da Bahia e em TV a nivel estadual.

8.3. Preco

Conforme os resultados apresentados na Figura 19, intitulada “Grafico sobre a influéncia de compra do hidromel
saborizado com cacau”, nota-se que o Preco é um fator de suma importancia para a escolha de compra desta
bebida.

Sendo assim, foi realizada uma pesquisa sobre a faixa de preco dos hidroméis, comercializados em garrafa de
750mL, disponiveis no mercado. A Tabela 2 descreve os precos encontrados para 15 bebidas de marcas distintas,
vale ressaltar que estas marcas ndo serdo identificadas neste trabalho.
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Tabela 2. Valores de hidroméis disponiveis no mercado.

Marca Valor
1 76,00
2 59,90
3 58,50
4 52,00
5 53,91
6 68,50
7 65,00
8 67,42
9 47,50
10 69,90
11 59,90
12 53,39
13 63,70
14 85,00
15 80,00

Fonte: Autoras, 2021.

Com base na Tabela 2, foram sugeridas 4 faixas de preco para 0s entrevistados pudessem escolher para
responder a pergunta “Qual faixa de preco do hidromel saborizado com cacau vocé acha ideal para vocé comprar
uma garrafa de 750mL deste produto?”. Através da Figura 7, observa-se que 76% dos entrevistados escolheram
a primeira faixa de preco que estd compreendida de 40 a 50 reais; 20% dos entrevistados escolheram a faixa de
51 a 60 reais; para a faixa de 61 a 70 reais e acima de 71 reais apenas 1 entrevistado escolheu cada opc¢éo.

Figura 7. Faixa de preco escolhida pelos entrevistados para comprar o hidromel saborizado com cac au.

@ De 40 a 50 reais
@ De 51 a 60 reais

) De 61 a 70 reais
@ Acima de 71 reais

Fonte: Autoras, 2021.

A partir dos dados coletados neste questionario juntamente com a analise financeira realizada para este projeto,
ficou definido que o hidromel saborizado com cacau sera comercializado por 65,90 reais.

8.4. Promocgéo

No periodo de langamento do hidromel saborizado com cacau, serd langcada uma promogao por tempo limitado.
Esta promocdo tem por objetivo deixar o produto mais atrativo para os consumidores. Pensando nesse fator,
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foram sugeridas algumas opc¢des de promocdes para que 0s entrevistados escolhessem qual € mais interessante
conforme sua opnido.

Foram sugeridas 4 opg¢des de promocges: 1)10% de desconto na primeira compra; 2) Programa de fidelidade
(ap6s somar a compra de 5 garrafas, a 6° garrafa sera vendida pela metade do prego); 3) Ao comprar o combo de
3 garrafas,ganhe duas tacas personalizadas; 4) Programa de cupons (a cada compra o cliente ganha um cupom de
5% de desconto que, posteriormente, pode ser trocado em uma compra). Ao analisar os dados obtidos, nota-se
que 38% dos entrevistados escolheram a promocdo 1; 30% escolheram a promocdo 4; 22% escolheram a
promocéo 3 e 10% escolheram a promocéo 2. Este resultado pode ser observadona Figura 8.

Figura 8. Votos para promocdo de lancamento do hidromel saborizado com cacau.

@® 10% de desconto na primeira compra

@ Programa de fidelidade (apds somar a
compra de 5 garrafas, a 6° garrafa sera
vendida pela metade do preco)

Ao comprar o combo de 3 garrafas,
ganhe duas tacas personalizadas

@ Programa de cupons (a cada compra o
cliente ganha um cupom de 5% de
desconto que, posteriormente, pode ser
trocado em uma compra)

Fonte: Autoras, 2021.

Ao analisar as promocgdes escolhidas pelos entrevistados, a promocao que seré utilizada durante o periodo de
lancamento do hidromel saborizado com cacau seré a opc¢ao 1 (10% de desconto na primeira compra).

9. Consideracdes Finais

A producdo do hidromel representa um mercado bastante promissor, visto que, além de utilizar como principal
matéria prima o mel, que trata-se de um dos produtos brasileiros com maior reconhecimento internacional, cria
estratégias que viabilizem o desenvolvimento territorial, o empreendedorismo e a geracao de renda.

A fabricacdo dessa bebida é importante ainda para agregar valor ao mel, de forma que o aproveitamento deste
recurso natural permite o avanco tecnolégico e o desenvolvimento econémico. Desse modo, a producéo e
comercializacdo de hidromel oferece alta potencialidade financeira e permite que a producédo brasileira possa se
consolidar e se tornar referéncia no mercado.
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