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Pesquisa

Introdugéo

Resultados

O mel cremoso é obtido por cristalizagdo controlada, mantendo as
propriedades funcionais do mel in natura, mas com textura cremosa e
boa espalhabilidade. _r@,. - %“

A qualidade e a seguranga fisilﬁ_@"quimicas para consumo do mel
cremoso estdo relacionadas as condigdes de processamento e de
armazenamento, e, logo, a estabilidade dos cristais formados no mel

cremoso ao longo do tempo.

Objetivos

Avaliar o efeito do equipamento de agitacdo sobre a qualidade

fisico-quimica do mel cremoso durante o armazenamento.

Material e Métodos ou Metodologia

O mel cremoso foi produzido pelo método Dyce (1975) adaptado, em
agitador mecanico e batedeira doméstica, e armazenado a 20 °C.

As andlises fisico-quimicas foram mensalmente realizadas por 11
meses, por metodologias do Instituto Adolfo Lutz e comparadas com a
IN N° 11 (BRASIL, 2000).

Analises de varidncias foram realizadas com a de 5% em cada més.
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A maioria das 10 caracteristicas de qualidade dos méis cremosos nédo
diferiu (P>0,05) entre os equipamentos de agitacdo nos 11 meses.

O mel cremoso da batedeira apresentou maiores (P<0,05) atividade
diastasica, acidez, sacarose e teor de 4gua em apenas 1 dos 11 meses.
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O mel cremoso do agitaaor mecanico apresentou mMalor (£<u,ud) teor

de agticar redutor apenas com 1 e 7 meses.

Apesar de significativas (P<0,05), essas diferencas foram pontuais,

pequenas e nio afetaram a qualidade fisico-quimica dos méis cremosos.
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Todos os pardmetros da legislacdo brasileira foram atendidos mensalmente
por ambos os méis cremosos, obtidos em agitador mecdnico e

batedeira doméstica, e armazenados a 20 °C ao longo de 11 meses.

Conclusoes

O método de processamento ndo apresentou efeito e ambos os méis
cremosos produzidos em agitador mecédnico e batedeira doméstica
possuem qualidade e seguranca fisico-quimica para consumo durante

os 11 meses de armazenamento a temperatura de 20 °C.
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