
Determinação da vida de prateleira do mel cremoso produzido em 
agitador mecânico por meio de análises físico-químicas

Resultados

Metodologia

A qualidade do mel cremoso é afetada pelas condições de

processamento e armazenamento;

A estabilidade dos cristais ao longo do tempo é determinante para

a textura e a conservação do mel cremoso;

A avaliação das características físico-químicas garante a qualidade

e a segurança para consumo do mel cremoso;

A determinação da vida de prateleira do mel cremoso é essencial.

Objetivos

Determinar a vida de prateleira do mel cremoso produzido em

agitador mecânico por meio de análises físico-químicas.

Produzido pela metodologia Dyce (1975), com adaptações;

Armazenamento por 11 meses a 20 °C;

Análises físico-químicas realizadas, mensalmente, por metodologias

do Instituto Adolfo Lutz e comparadas com IN N° 11 (BRASIL, 2000);

ANOVA + Regressão linear (α = 5%).

Apoio Financeiro

ODS 9 
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Característica Valor médio Legislação

Atividade diastásica (°G) 18,2 ≥ 8 °Goethe

Aw 0,612 -

Água (%) 18,4% < 20%

Açúcar redutor (%) 73,9 % > 65%

Açúcar total (%) 75,8 % -

Sólidos solúveis (°Brix) 80,2 ° Brix -

Tabela 1. Análise físico-química do mel cremoso do agitador mecânico

Figura 1. Efeito do tempo de armazenamento (11 meses) sobre teores de

HMF e de sacarose, pH e acidez do mel cremoso do agitador mecânico

Atividades diastásica e de água (Aw) e teores de água,

açúcar redutor, açúcar total e sólidos solúveis não variaram (P>0,05)

durante os 11 meses de armazenamento.
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O teor de hidroximetilfurfural (HMF) e o pH aumentaram

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

longo dos 11 meses de armazenamento.

O teor de sacarose aparente variou quadraticamente (P<0,05),

com máximo de 2,64% após 5,8 meses de armazenamento.
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Conclusões

O mel cremoso obtido no agitador mecânico possui qualidade e

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

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

Todos os parâmetros da legislação brasileira 

foram atendidos pelo mel cremoso do agitador 

armazenado a 20 °C por 11 meses!

Vida de prateleira superior ao tempo avaliado!

< 60mg/kg

< 5,5

< 6 %

< 50 mil 
meq/kg


