
As atividades diastásica e de água (Aw) e os teores de água, açúcar

redutor, açúcar total, sacarose aparente e sólidos solúveis não variaram

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

O mel cremoso foi produzido pelo método Dyce (1975) adaptado e

armazenado a 20°C. As análises físico-químicas foram mensalmente

realizadas por 11 meses, segundo metodologia do Instituto Adolfo Lutz

(2008) e comparadas com a IN N° 11 (BRASIL, 2000). Análises de

variância e de regressão linear foram realizadas com α de 5%.

Determinação da vida de prateleira do mel cremoso produzido em batedeira por meio de 

análises físico-químicas
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A determinação das características físico-químicas é essencial para

avaliar a qualidade e a segurança para consumo de um novo produto e

definir a sua vida de prateleira.

O processo produtivo do mel cremoso considera fatores como

composição do mel, método de produção e condições operacionais e de

armazenamento, pois afetam o tamanho dos seus cristais e, logo, suas

características físico-químicas e vida de prateleira.

Objetivos

Determinar a vida de prateleira do mel cremoso produzido em

batedeira doméstica por meio de análises físico-químicas.
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Pesquisa

O teor de hidroximetilfurfural (HMF) e o pH aumentaram

linearmente (P<0,05) e a acidez livre reduziu linearmente (P<0,05)

durante os 11 meses de armazenamento.

O mel cremoso obtido na batedeira doméstica possui qualidade e

segurança físico-química para consumo por uma vida de prateleira de,

no mínimo, 11 meses armazenado à temperatura de 20 °C.

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
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Figura 1. Análise físico-química do mel cremoso da batedeira doméstica
Todos os parâmetros da legislação brasileira foram atendidos pelo mel 

cremoso da batedeira e armazenado a 20 °C por 11 meses!

Sua vida de prateleira deve ser superior a esse tempo avaliado!

< 60mg/kg

< 5,5

< 50 mil 

meq/kg
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