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@f IﬂtrOdU(}(jO O teor de hidroximetilfurfural (HMF) e o pH aumentaram

L .. .. S , linearmente (P<0,05) e a acidez livre reduziu linearmente (P<0,05)
A determinacdo das caracteristicas fisico-quimicas é essencial para

, _ durante os 11 meses de armazenamento.
avaliar a qualidade e a seguranca para consumo de um novo produto e

definir a sua vida de prateleira. Figura 2. Efeito do tempo de armazenamento (11 meses) sobre o teor de

. . HMF, o pH e a acidez do mel cremoso da batedeira doméstica
O processo produtivo do mel cremoso considera fatores como
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composicao do mel, método de producao e condi¢des operacionais e de
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Determinar a vida de prateleira do mel cremoso produzido em atedeir
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batedeira doméstica por meio de analises fisico-quimicas. =
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O mel cremoso foi produzido pelo método Dyce (1975) adaptado e 5 |
armazenado a 20°C. As andlises fisico-quimicas foram mensalmente I i S
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realizadas por 11 meses, segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz Tempo (mes) patedeira
(2008) e comparadas com a IN N° 11 (BRASIL, 2000). Analises de >
variancia e de regressao linear foram realizadas com a de 5%. _ ; <50 mil
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As atividades diastésica e de dgua (Aw) e os teores de agua, aciicar v --0p77x+ 37,785
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redutor, agtcar total, sacarose aparente e s6lidos soltiveis nao variaram

Tempo (més) Batedeira

(P>0,05) ao longo dos 11 meses de armazenamento.

, , , , , o Todos os parametros da legislacao brasileira foram atendidos pelo mel
Figura 1. Andlise fisico-quimica do mel cremoso da batedeira doméstica

cremoso da batedeira e armazenado a 20 °C por 11 meses!
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W i Sua vida de prateleira deve ser superior a esse tempo avaliado!
e "% Sdélidos
Actcar total & Aw Soluveis ~
75.9% 0,610 80,1 ° Brix { Conclusoes
Actcar Sacarose
=™ redutor aparente . . . . .
& 73,5% > 65% Atividade  2:22% < 6% O mel cremoso obtido na batedeira doméstica possui qualidade e
Teor de &gua distasica P> 0,05 : . . L. . :
e 205>8° segurancga fisico-quimica para consumo por uma vida de prateleira de,
Goether i .. \ o
K no minimo, 11 meses armazenado a temperatura de 20 °C.
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