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Pesquisa

@f Introducdo

O mel cremoso (MC) é obtido por cristalizacao controlada, resultando
em textura uniforme e macia. O processo preserva nutrientes e agrega
valor. Sua estrutura, formada por «cristais de glicose, define
propriedades reologicas que variam com o tempo, exigindo

compreender fatores que afetam sua estabilidade e qualidade (Zamora;
Chirife, 2006).

N Obijetivos

Avaliar o efeito do tempo de armazenamento (0 a 10 meses) a 20°C nas
caracteristicas reologicas do mel cremoso produzido em Batedeira
Domeéstica.

@f" Metodologia

Redmetro oscilatorio Haake Mars IQ Air, com sensor placa-placa com
diametro de 35 mm e gap de 1 mm.

Curva de Escoamento (0 a 100 s-!) — Lei da Poténcia.
Area de histerese de Tixotropia

Viscosidade aparente (20 a 35°C) — Arrhenius.

Comportamento Tixotropico: (10 s-! por 10 min a 20°C) — Weltman.
Varredura de Frequéncia (w) (0,1 a 10 Hz) — 0,1% a 20°C
Varredura de Temperatura (20 a 30°C) — Aquecimento de 1°C/min

O efeito do tempo — 10 meses

Analise de regressao — Software SSP (a =5%)

@f Resultados

Figura 1. Curvas de Escoamento (20°C)
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@f’ Apoio Financeiro
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Figura 2. Variacao de K (a) e n (b) no tempo de armazenamento.
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Figura 3. Viscosidade aparente (10s-!) ao longo do tempo.
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Figura 4. Tensao de cisalhamento (10 s-! a 20°C) ao longo do tempo

e Area de tixotropia: (quadratico

i <0,05); — 28.687 Pa/s (10° més).
* e Modelo de Weltman (R?>0,96)
(Figura 4):
o A: | linear (P<0,05): 1804,60 —
4 e —————— 800,70 Pa
2°° o B: 1 linear (P<0,05): 174,31 —
el e o 287,02Pa

¢TO MT] AT2 xXT3 XT4 @T5 +T6 =T7 =T8 T9 mTIO

Figura 5. Comportamento do G’ (a), G na varredura de temperatura ao longo do

tempo. Varredura de Temperatura
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_ Conclusées

Embora parametros reologicos tenham variado ao longo do
armazenamento, tais mudancas nao indicaram o fim da vida de
prateleira em 10 meses, confirmando a viabilidade do uso de batedeiras
domésticas na producao de MC estavel.
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