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Abstract

The present study analyzed the labeling and adulteration of Apis mellifera honeys sold in
municipalities on the North Coast of Sao Paulo State, Brazil. Twenty honey samples were
purchased, between December 2024 and January 2025, from different establishments
and assessed for compliance with current Brazilian legislation. The results indicated
that 60% of the samples had labeling non-conformities, with the main deficiencies
being the absence of nutritional information, declaration of total sugars, identification
of the establishment of origin or the complete absence of labeling and inspection seal
for products of animal origin. Additionally, one case of falsified inspection registration
was identified. Regarding quality, 15% of the samples had a moisture content above the
permitted limit. In the lugol reaction, 25% of the samples showed a positive reaction,
suggesting the addition of undeclared syrups or sugars. The findings demonstrate the
need for increased inspection and control of honey commercialization in the region,
ensuring food safety and transparency for customers.
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Resumo

O presente estudo analisou a rotulagem e a adulteracao de méis de Apis mellifera comercializados
nos municipios do Litoral Norte do Estado de Sao Paulo, Brasil. Foram adquiridas 20 amostras de
mel, durante dezembro de 2024 a janeiro de 2025, em diferentes estabelecimentos e submetidas a
analise da conformidade com a legislagao brasileira vigente. Os resultados indicaram que 60% das
amostras apresentaram inconformidades na rotulagem, sendo as principais auséncias a informagao
nutricional, declaragdo de agucares totais, identificagdo do estabelecimento de origem ou auséncia de
rétulo e inspegao do produto de origem animal. Constatou-se ainda um caso de falsificagao de registro
de inspe¢do. Em relagdo a qualidade, 15% das amostras possuiam teor de umidade acima do limite
permitido. Na rea¢ao de lugol, 25% das amostras apresentaram reagdo positiva, sugerindo a adi¢ao
de xaropes ou a¢ucares nao declarados. Os dados demonstram a necessidade de maior fiscalizacdo e
controle na comercializagdo do mel na regido, garantindo a seguranca alimentar e a transparéncia ao

consumidor.

Palavras-chave: rotulagem do mel, lugol, seguranca alimentar, fraude de mel

Introducao

O mel é um alimento adogante utilizado desde
a antiguidade, é viscoso e aromatico produzido pelas
abelhas a partir do néctar das flores. Sua estrutura é
complexa contendo uma mistura de carboidratos,
acidos organicos, aminoacidos, proteinas, vitaminas,
minerais, lipidios, compostos aromaticos, flavondides,
enzimas, grdos de polen, entre outros compostos
(Almeida-Muradian et al., 2020). Para a legislacdo
brasileira “o mel é o produto alimenticio produzido
pelas abelhas meliferas a partir do néctar das flores ou
das secrecdes procedentes de partes vivas das plantas
ou de excregoes de insetos sugadores de plantas que
ficam sobre as partes vivas de plantas que as abelhas
recolhem, transformam, combinam com substincias
especificas proprias, armazenam e deixam maturar
nos favos da colmeia” (Brasil, 2017).

O consumo do mel pelos humanos se deve
principalmente pelas suas propriedades nutricionais,
terapéuticas e adogantes (Lima, 2020; Albuquerque,
Sobrinho, Lins, 2021; Silva et al., 2023). Com alto valor
comercial eaumento da procura e consumo do produto
apicola, tém-se observado cada vez mais adulteragoes
neste alimento (Souza et al., 2021; Trosinski &
Hrysyk, 2023). A adulteragdo do mel, prejudicial ao
consumidor, geralmente ocorre por meio da adigdo de
ingredientes de menor valor comercial, como xaropes
de acticares (como de milho, beterraba e sacarose
invertida), melago, glicose e frutose ou agucares
comerciais (Bera & Almeida-Muradian, 2007; Damto,
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2019; Tura & Seboka, 2020; Franca, 2020). Além
das adulteragdes, frequentemente sio encontradas
embalagens de méis comercializados sem rétulos,
com rétulos em desacordo com a legislagio ou com
falsificacdes (Abreu et al., 2023; Rambo et al., 2024).

A rotulagem do mel é essencial para que os
consumidores tenham a possibilidade de obter
informagdes relevantes sobre o produto apicola, sendo
geralmente a tnica forma de diferenciar um produto
de outro. A auséncia de informagdes necessarias pode
levar a confusdo ou engano pelos consumidores sobre
a qualidade e seguranca do mel comercializado, além
de dificultar a rastreabilidade do produto (Knezevic et
al., 2019; Mascarello et al., 2024), conforme a Instru¢ao
Normativa n° 22 do Ministério da Agricultura e
Pecudria (MAPA), de 24 de novembro de 2005, e
Resolu¢des da Diretoria Colegiada n° 75 e 429 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
de 08 de outubro de 2020 (Brasil, 2005; Brasil, 2020a;
Brasil, 2020Db).

Em relagdo a qualidade, o mel e seus derivados
devem ser, obrigatoriamente, inspecionados sob o
ponto de vista industrial e sanitario, sob competéncia
da Unido, dos Estados ou dos municipios. Estes
produtos estao sujeitos a andlises laboratoriais,
como analises fisicas, microbioldgicas e fisico-
quimicas para avaliacdo de conformidade, sendo
avaliados pardmetros como cor, teor de umidade,
(HMF), acgutcares redutores,
sacarose aparente, cinzas, acidez livre, solidos
insoluveis em dgua e atividade diastdsica, ndo sendo
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permitida adi¢do de quaisquer aditivos ao mel (Brasil,
1950; Brasil, 2000).

A umidade é um dos principais pardmetros de
qualidade do mel, sendo afetada pelo tipo de mel, época
de colheita, manejo, local geografico, fonte botanica e
outros fatores (Chen, 2019). Este pardmetro influencia
diretamente a susceptibilidade do mel a fermentacio,
quanto maior a umidade, maior serd a fermentagéo,
sendo este um indicativo de deterioragdo do produto.
O Codex Alimentarius define que teor de umidade ndo
deve ultrapassar 21% (g/100g), enquanto que o limite
pela legislagdo brasileira é 20% (g/100g) em méis
aptos para o consumo, valores acima deste limite de
umidade indicam possivel adi¢ao de agua ao produto,
armazenamento ou processamento inadequado (FAO,
1981; Brasil, 2000; Meireles & Cangado, 2013; Zulato,
Coghi & Dutra, 2024).

Outro exemplo de analise para verificar a
qualidade do mel ¢ a reagdo de lugol, sendo este um
teste qualitativo para verificar a pureza do mel (Edo
et al., 2022). Esta andlise é utilizada para pesquisar
a presenca de dextrinas e amido no mel, sendo
identificada a adigdo de xaropes de agticar ou glicose
comercial no mel por meio da alteragao da tonalidade
da amostra para marrom-avermelhado ou azul
(Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Embora a legislagdo estabeleca requisitos para
a comercializagao e existam analises para identificar
méis adulterados ou falsificados, muitos produtos
sdo produzidos e comercializados sem atendimento
a legislacdo, sendo provavel a circulagiao de produtos
adulterados ou inaptos para o consumo humano.

O objetivo deste trabalho foi verificar a rotulagem
de acordo com a legislagio vigente, e indicagdo de
adulteracao pelo teste de lugol e umidade, dos méis
comercializados nos municipios de Ilhabela, Sao
Sebastido, Caraguatatuba, Ubatuba, localizados no
litoral norte do Estado de Sao Paulo, Brasil

Material e métodos

As amostras de méis foram adquiridas nos
municipios do litoral norte do Estado de Sdo Paulo,
sendo Ilhabela, Sdo Sebastido, Caraguatatuba e
Ubatuba, localizados dentro da mesorregidao do Vale
do Paraiba. A coleta das amostras se deu de forma
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aleatéria em comércios das cidades (vendedores
ambulantes, mercados, emporios e lojas de produtos
artesanais), durante o periodo de 5 de dezembro
de 2024 a 27 de janeiro de 2025, sendo coletadas 5
amostras de cada cidade, totalizando 20 amostras.

Em relagdo as andlises fisico-quimicas, o teor
de umidade e reagdo de lugol foram os pardmetros
avaliados, em duplicata para maior controle de
qualidade analitica, conforme os requisitos da
legislacdo brasileira presente no regulamento técnico
de identidade e qualidade do mel expresso na
Instrugao Normativa MAPA n° 11, de 20 de outubro
de 2000 (Brasil, 2000).

Para reagdo de lugol o método utilizado foi o
184/IV (Instituto Adolfo Lutz, 2008), pesou-se de
10 gramas de amostra de mel em um becker de 50
mL, seguido da adigdo de 20 mL de dgua ao becker
e agitacdo, colocou-se o becker em banho-maria
fervente por 1 hora, aguardou-se o resfriamento
do becker com amostra em temperatura ambiente
e adicionou-se 0,5 mL da solugdo de lugol. Na
presenca de glicose comercial ou xarope de agucar,
a amostra apresenta coloragdo marrom-avermelhada
a azul, sendo a intensidade da cor de acordo com a
quantidade e qualidade dos agucares adicionados na
amostra fraudada (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

O teor de umidade foi determinado por
refratometria, utilizando um refratometro portatil
analégico genérico com escala de 0-90 °Brix,
seguindo o método 173/IV (Instituto Adolfo Lutz,
2008). As leituras foram obtidas pela conversao
do indice de refracio da amostra em °Brix, em
aparelho previamente calibrado com agua destilada,
e posteriormente convertidas em porcentagem de
umidade pela tabela de correlagdo Brix-umidade
recomendada pelo Codex Alimentarius. As leituras
foram realizadas apos equilibrio térmico entre o
prisma e a amostra, em ambiente controlado préoximo
a 20 °C, garantindo estabilidade da temperatura
durante a leitura. Apds as aferigoes foi realizada a
média entre as mensuracdes do teor de umidade de
cada amostra e calculado o desvio padrao simples dos
valores apresentados (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

A andlise da rotulagem foi realizada de acordo
com os requisitos presentes nas legislagdes: Instrugao
Normativa MAPA n°l11, de 20 de outubro de 2000,
Instrugao Normativa MAPA n° 22, de 24 de novembro
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de 2005; Resolugdes da Diretoria Colegiada da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) n° 75 e n°
429, de 08 de outubro de 2020; Lei Federal n° 4.502,
de 30 de novembro de 1964; Lei Federal n° 10.674, de
16 de maio de 2003 (Brasil, 1964; Brasil, 2000; Brasil,
2003; Brasil, 2005; Brasil, 2020a; Brasil, 2020b).

De acordo com as normas supracitadas, a
rotulagem dos méis deve possuir denominagdo de
venda, lista de ingredientes, identificacao de origem,
nome ou razdo social e endereco do estabelecimento,
carimbo oficial do servico de inspegio (federal,
estadual ou municipal), rotulagem nutricional,
conteudo liquido, CNPJ ou CPF do estabelecimento,
instrugdes de conservagdo do produto, identificagdo
do lote, prazo de validade, registro no Servigo de
Inspecio Federal ou Servico de Inspecdo do Estado de
Sao Paulo ou Servigo de Inspe¢ao Municipal, expressao
industria brasileira nos produtos produzidos dentro
do territério nacional, alerta em destaque sobre a
restri¢do do consumo de mel por criancas menores de
1 ano, além de expressao “ndo contém glaten”

Os registros dos estabelecimentos beneficiadores
de produtos de abelhas registrados em servigos de
inspegdo foram verificados no Sistema de Gestao de
Servicos de Inspecdo (SGSI), Sistema de Gestdo de
Defesa Agropecudria e Vegetal (GEDAVE) do Estado
de Sao Paulo e Sistema de Informacdes Gerenciais do
Servigo de Inspec¢do Federal (SIGSIF), de acordo com
o servico de inspecdo registrado (Brasil, 2025; Sao
Paulo, 2025).

Os procedimentos de coleta e envio das amostras,
para analises fisico-quimicas, foram realizados
de acordo as orientagdes do Centro de Pesquisa
da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria
(EMBRAPA) Meio-Norte, disponibilizado no site
oficial da EMBRAPA Meio-Norte no endereco
eletronico https://www.embrapa.br/meio-norte/coleta
(EMBRAPA, s.d.) e enviadas para o laboratério do
Centro de Estudos Apicolas (CEUA) da Universidade
de Taubaté (UNITAU), no municipio de Taubaté.

Resultados

Da amostragem de 20 méis comercializados nos
municipios do litoral norte do Estado de Sao Paulo,
5% eram oriundos do Estado de Mato Grosso do
Sul, 10% eram oriundos do Estado do Parand, 35%
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eram oriundos de municipios do Estado de Minas
Gerais, e 50% de municipios do Estado de Sao
Paulo, e deste apenas dois (10%) tinham origem dos
municipios do litoral norte (Tabela 1). Os resultados
indicaram que as amostragens de méis analisadas
em relacao a rotulagem dos méis, 10% das amostras
nao apresentaram nenhum tipo de rotulagem, sendo
estas de origem Sao Sebastido e Ubatuba, e das que
apresentavam rotulagem, 55,55% das amostras
estavam em desacordo em algum dos requisitos das
legislacoes (Figura 1).

Os principais requisitos da legislagio de
rotulagem desconformes, inclusive os relativos a
rotulagem nutricional, dos produtos que possuiam
rétulos foram: a ndo informacdo de agucares totais
(22,22%), auséncia de informagdo nutricional
(16,67%),  porcionamento  por  embalagem
incorreto (11,11%), e auséncia de identificacdo do
estabelecimento de origem como CPF ou CNPJ do
estabelecimento (5,5%).

Das amostras, dezoito (90%) possuiam carimbo
de inspecao em seu rétulo, sendo em sua maioria
(16) do Servigo de Inspecdo Federal (S.I.E), uma do
Servigo de Inspecao do Estado de Sdo Paulo (S.I.S.P.)
e uma do Servi¢o de Inspe¢ao Municipal (S.I.M.).
Apés verificagdo da autenticidade dos registros de
inspe¢do nos rotulos dos produtos foi identificada
fraude no carimbo e registro de inspe¢do municipal
daamostra A3, que estava fora do padrao estabelecido
na legislacao do servi¢o de inspegao indicado (Figura
2).

Nos requisitos de qualidade 30% estavam em
desacordo com o regulamento técnico de identidade
e qualidade do mel (Brasil, 2000). Na rea¢ao de lugol
25% das amostras analisadas apresentaram indicios
de adulteragio na coloragaio da amostra apds a
reagdo (Figura 3). Em relagdo ao teor de umidade
dos méis analisados, 3 amostras (15%) possuiam
umidade acima do maximo de 20% estipulado pela
legislagao, e destas amostras duas eram oriundas
de municipios do litoral norte. Duas amostras
apresentaram alteracbes em ambos os paridmetros
fisico-quimicos analisados, lugol e umidade. Apenas
20% das amostras atenderam todos os requisitos da
legislacdo brasileira para os parametros analisados
de rotulagem, inspe¢do, umidade e lugol (Tabela 2).
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Tabela 1. Identificacdo, origem e procedéncia das amostras.

Amostra Data de Localizacdo da coleta Origem da amostra
coleta

Al 05/12/2024 Ramos Queijos, S30 Sebastido Formiga/MG

A2 05/12/2024 Sitio Boa Vista, Sdo Sebastido S30 Sebastido/SP
A3 06/12/2024 Supermercado Shibata, Sdo Sebastido Itajuba/MG

A4 07/12/2024 Empdrio Sabores da Roca, Sdo Sebastido Campo Grande/MS
A5 07/12/2024 Supermercado Trem di Minas, Sdo Sebastido Mogi das Cruzes/SP
A6 10/12/2024 Supermercado do Frade, llhabela Pouso Alto/MG
A7 10/12/2024 Bom Preco Mercado, llhabela S3o0 Paulo/SP
A8 10/12/2024 Standby Store, Ilhabela Prudentdpolis/PR
A9 10/12/2024 Supermercado Rosalina, Ilhabela Santa Barbara/MG
A10 10/12/2024 Supermercado Minimax, Ilhabela Cotia/SP

All 12/01/2025 Gama Supermercados, Caraguatatuba Guarapuava/PR
Al2 12/01/2025 Laticinios Litoral Norte, Caraguatatuba Barretos/SP
Al3 12/01/2025 Atacaddo, Caraguatatuba Atibaia/SP

Al4 19/01/2025 Supermercado Silva Indaid, Caraguatatuba Campestre/MG
Al5 19/01/2025 Assai Atacadista, Caraguatatuba Campinas/SP
Al6 27/01/2025 Conde Supermercado, Ubatuba Sorocaba/SP
Al7 27/01/2025 Mercado Litoral Norte, Ubatuba Formiga/MG
A8 27/01/2025 Ambulante, Praia do Centro, Ubatuba Ubatuba/sP
Al9 27/01/2025 Supermercado Man3a, Ubatuba Campinas/SP
A20 27/01/2025 Supermercado Semar, Ubatuba Alegre Timéteo/MG

Acta Bioldégica Paranaense, v. 54, e100708, 2025
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Conformidade de Analise de rotulagem

5,0%

@ Rotulo em conformidade @ Rotulo ausente Auséncia de Indentificacao de Origem @ Declaracao de aclicares totais ausente
® Porci to por embalagem incorreto @ Informacao Nutricional Ausente

Figura 1. Conformidadedosrétulosanalisados,comitensdesconformes,dosméiscomercializados
no litoral norte do Estado de Sao Paulo.

Registro dos produtos em servigos de inspegao

S5.LF. Sem registro = 5.1LM. fraudado » 5.L5.P.

Figura 2. Registro dos méis comercializados nos municipios do litoral norte do Estado de Séo
Paulo em servigos de inspecdo.
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Tabela 2. Resumo com os principais resultados dos parametros analisados para cada amostra.

Amostra Médiade Desvio Padrao Reacao de Rotulagem Inspecao
Umidade de Umidade Lugol

Al 17,0% 0,28 Conforme Conforme S.I.LF.

A2 21,0% 0,00 Conforme Ausente Sem Registro

A3 19,0% 0,28 Conforme Inconforme  Fraude de Registro

A 19,0% 0,14 Indicios de Conforme S.I.F.
adulteragao

A5 19,5% 0,14 Conforme Conforme S.I.F.

A6 19,0% 0,14 Conforme Conforme S.I.F.

A7 23,5% 0,71 Indicios de Conforme S.I.F.
adulteracao

A8 20,0% 0,14 Conforme Inconforme S.I.F.

A9 18,0% 0,28 Conforme Inconforme S.I.F.

Al10 18,5% 0,14 Conforme Inconforme S.I.F.

All 19,0% 0,28 Conforme Inconforme S.I.F.

Al2 18,0% 0,14 Conforme Inconforme S.I.F.

Al3 19,0% 0,14 Conforme Inconforme S.I.S.P.

Al4 19,0% 0,00 Conforme Inconforme S.I.F.

Al5 19,0% 0,28 Conforme Conforme S.I.F.

Ale 19,5% 0,14 Indicios de Conforme S.I.F.
adulteracao

Al7 19,0% 0,14 Conforme Inconforme S.I.F.

Al8 22,5% 0,14 Indicios de Ausente Sem Registro
adulteracao

AI9 18,0% 0,28 Conforme Inconforme S.I.LF.

A20 17,0% 014 Indicios de Conforme S.ILF.

adulteracao

Acta Bioldgica Paranaense, v. 54, e100708, 2025
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A

B

Figura 3. Reacdo de lugol em duas amostras, A: amostra adulterada com alteragéo de cor para
marrom escuro; B: amostra sem adulteragao e alteracao de cor.

Discussao

No tocante a origem dos méis, a maioria dos
méis comercializados tinham origem fora do litoral
norte do estado de Sao Paulo. No dltimo censo
do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), ocorrido no ano de 2022, os municipios do
litoral norte de Sao Paulo ndo aparecem no ranking
dos municipios produtores de mel, apesar de haver
produtores apicolas nestas cidades, o que demonstra
uma provavel baixa quantidade de produgao apicola
ou de produtores apicolas (Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica, 2022). Apenas 50% das
amostras tinham sua origem no estado de Sao Paulo,
evidenciando que parte dos méis comercializados
tem procedéncia de outras regides do Brasil, assim
como ocorre no estudo de Reis & Carvalho (2025).

Em relagdo a rotulagem Moraes et al. (2007)
analisou 37 amostras de méis na cidade de Rio de
Janeiro, das quais 56,8% das amostras apresentavam
a falta de informacoes como a
informagdo nutricional (8,1%), data de embalagem
(13,5%) e lote (27,0%), enquanto que no estudo

obrigatérias
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de Reis & Carvalho (2025) foram analisadas 16
amostras de méis comercializados em Sergipe e,
dos rétulos analisados, apenas 84,3% atendeu o
que ¢ preconizado pela legislagdo brasileira, e as
inconformidades apresentadas foram em relagdo a
declaragao de agucares totais, lista de ingredientes,
modo de conservacgdo e numero de por¢des da tabela
nutricional, o que justifica as inconformidades, em
relagdo a rotulagem, encontradas nas amostras no
litoral norte de Estado de Sao Paulo, apesar de ser um
dos maiores produtores de mel do pais. A venda dos
méis produzidos pelos produtores locais do litoral
norte de Sdo Paulo ocorre principalmente de forma
informal, em sua grande maijoria sem atendimento
a legislagdo de rotulagem e controle de qualidade
por falta de escolaridade, capacitagio, instalagdes ou
equipamentosadequados,assimcomoocorreemoutras
localidades (Pasin & Tereso, 2008; Coelho et al., 2022).

Quanto a inspe¢do dos méis comercializados,
outros estudos identificaram irregularidades no
registro de inspecao. No trabalho de Oliveira (2025)
foram analisados 8 diferentes méis comercializados
em Minas Gerais, e destes, 25% dos produtos
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apresentavam em seu rétulo registro de inspe¢do
municipal, 62,5% possuiam registro de inspe¢do
federal e 12,5% nao apresentou registro de inspecao.
No estudo de Abreu et al. (2024), foram analisadas
55 amostras diferentes comercializadas no estado
de Rio de Janeiro e no estado de Rio Grande do
Sul, e das amostras 18,2% apresentaram registro
de inspecdo municipal, 7,2 % registro de inspecao
estadual, 56,4% registro de inspecao federal, e
18,2% ndo apresentaram registro de inspecdo, o
que evidencia que no litoral norte de Sao Paulo
acontece situacdo similar. A auséncia ou identifica¢ao
de fraude no carimbo de inspe¢cdo no rétulo de
uma das amostras é um indicativo preocupante
da possibilidade de falsificacbes que podem afetar
a saide publica e a confianga do consumidor.

Referente a reagdo de lugol, no estudo de Lima
et al. (2022) realizado em Duque de Caxias, 20% das
amostras de méis analisadas apresentaram indicativos
de adulteragdo pela adicdo de agucares, enquanto que
no estudo de Cardoso Filho et al. (2012) realizado em
algumas cidades do estado Mato Grosso do Sul, 31,5%
das amostras analisadas apresentaram adulteracio,
o que reforca os resultados obtidos neste estudo.

No que diz respeito ao teor de umidade,
frequentemente sdo relatadas amostras acima do
teor maximo permitido de 20%, como Behenck
et al. (2024) que analisou 51 amostras de méis,
das quais 65% ndo estavam de acordo com os
requisitos, Silva & Bitar (2023) que analisaram
cinco amostras de Pato de Minas (MG), e 80% delas
ndo estava conforme os requisitos, e Souza et al.
(2023) que analisaram quatro amostras oriundas
da regido do Alto Tieté em Sao Paulo, e obtiveram
resultado de 20% das amostras acima do permitido.

Apesar dos achados, este estudo apresenta
limitagdes que devem ser consideradas como: o
tamanho amostral reduzido, que pode néo representar
toda a diversidade de méis comercializados; a auséncia
de replicatas laboratoriais, impedindo maior calculo
em algumas analises; escopo geografico reduzido,
limitando a generalizacao dos achados; e utilizagao
da reacao de lugol como método de triagem, o qual
indicia adulteragdo, mas ndo identifica o tipo e
qualidade de adulterante. A despeito das limitacdes,
os resultados evidenciam fragilidades relevantes
na cadeia produtiva e comercial de méis na regido.
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dos resultados, demonstra-se a
necessidade de medidas efetivas para melhora da
qualidade e regularizagdo dos méis comercializados
na regido. A adogao de agoes educativas direcionadas
as boas praticas de produgdo, rotulagem
adequada, incentivo a regularizagio produtiva
e fortalecimento dos servicos de inspecdo sao
a¢des recomendadas para favorecer a seguranca
do alimento e valorizagdo da produgdo regional.
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