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Pesquisa

Introducao Resultados

O mel cremoso, obtido por cristalizacao controlada,
agrega valor ao mel de rapida cristalizacao rejeitado
pelos consumidores. A formacao da rede cristalina
influencia a textura e as propriedades reologicas do
produto (FAUSTINO; PINHEIRO, 2021). Avaliar
diferentes metodos de homogeneizacao — batedeira

domestica e agitador mecanico — € essencial para
entender seu efeito durante o armazenamento. —— A energia da ativacao do modelo de Arrhenius (R? > 0,92) apresentou

§ diferencas apenas no més inicial (Tabela 2).

O mel cremoso apresentou comportamento pseudoplastico em todos
L os tratamentos (R? > 0,99) (Tabela 1).

O indice de consisténcia (K) ndo apresentou diferencas significativas
. entre os tratamentos (Tabela 1).

L no meés zero (Tabela 1).

Objetivos A area de tixotropia foi maior para a batedeira doméstica nos meses

O indice de comportamento do fluido (n) apresentou diferencas apenas J
§ zero e um (Tabela 3). J

Avaliar a influéncia dos métodos de homogeneizacdao (batedeira ~ O parametro A (limite de escoamento) diferiu apenas no quarto més.

doméstica e agitador mecadnico) nas propriedades reologicas de O parametro B (taxa de quel?ra da estrutura) do modelo de Weltman
escoamento e na tixotropia do mel cremoso durante 10 meses de - (R?>0,96) nao apresentou diferencas entre os tratamentos (Tabela 3).

armazenamento a 20 °C.

Tabela 1: Valores dos parimetros reologicos para os méis cremosos produzidos em diferentes Tabela 2. Valores dos coeficientes do modelo de Arrhenius para os méis cremosos produzidos Tabela 3: Valores médios para os parametros A ¢ B segundo modelo de Weltman dos méis
tipos de agitador (agitador mecdnico e batedeira doméstica) e com diferentes tempos de por agitador mecanico e batedeira doméstica em diferentes tempos de armazenamento (0 a 10 cremosos produzidos em agitador mecanico ¢ batedeira doméstica ¢ com diferentes tempos de
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armazenamento (0 a 10 meses) (n = 2) segundo o modelo de Lei da Poténcia. meses) (n = 2). armazenamento (0 a 10 meses) (n = 2)
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M q te r I q I e M e t 0 d o s 0 u M e t o d o I o I q Tipo de Tempo Area de Comportamento dependendo do tempo
Tipo de Tempo Lei da poténcia n(10s™) _ . - - = T T (més) Hidersia

i ) Tipo de agitador Tempo (més) Es R?
agitador (més) K n R* (Pa.s) a 20°C , 7 B 7 - - (mPa/s)* Al B! R
A . %10 Ui564" 00938 2,87 M y L 300: U0 AM 0 43460" 1279 -126,8 0,929296
BD 0 34,52 0,885" 0,9998 2597 BD 0 81910° 0,9643 BD 0 61240° 1676.5 -172.95 0.950625
AM | 54,65 0,832 0,9998 38,37 AM 1 82485 0,9273 soisee
o o _ o . e AM 1 42405° 1246,5 -107,75 0,935089
MEL CREMOSO A A S R S " | - o e e o
Al - b3, 793 9998 2.8 AN 2 88700 0,9525 : :
ﬁ H O M O G E N I ZAQAO BD 2 60.56 0.800 0.9992 38.59 ;D' 5 s in AM 2 40925 1312 -109,25 0,913936
Abii 3 68.24 0772 0.9996 42.89 " . osas O'Qi“ BD 2 51520 1876 -181.4 0,935089
an 2 65.42 0.782 0.9998 40.62 o - o i AM 3 42000 1270,5 -1094 0,948676
, BD ? s b BD 3 51520 14745 1346 0954529
B t d . D t . BD w 4 s - . o AM t 24020 09880 M 4 37445 1188 ‘ih 95 (.\- o.ww 25
AM 5 68.99 0.745 0.9996 40.20 ' BD 4 40590 1283 -10565  0,948676
A . t d M A AM s g coan o 5954 - Sl 5 93500 %00 AM 5 35295 1201 -101.075  0,950625
.\ /—. gl a. Or eC anlc O ( ) AM 6 63.36 0.765 0.9990 41.64 [:: ; ;::’:::) ::ZZ:E: BD 5 38785 1244 -103.8 0,937024
BD 6 63,85 0,777 0,9938 40,70 o o d AM 6 34005 1161 -101,745 0974169
° AM 7 58,05 0,726 0,9992 33,68 BD » 93545 0,9900 BD 6 36160 1105, -93.37 0,958441
N‘ BD 7 63,79 0,745 0,9998 37,10a AM 7 99475 0,9900 AM 7 30950 1077.5 91315 0952576
AM 8 50,83 0,747 0.9996 2945 BD 7 94080 0,9940 BD 7 34710 1115,5 -91.21 0,950625
3 BD 8 42,60 0,755 0,9980 24,73 AM 8 93700 0,9860 AM 8 27180 948,15 -81,965 0,964324
AM 9 59,50 0,729 09992 33,07 BD 8 95330 0,9920 BD 8 28100 946,1 -81,445 0,964324
BD 9 52,21 0,750 0,9998 29,81 AM 9 103750 0,9900 AM 9 29310 1004,15 -86,11 0,972196
y an P = AM 10 49.80 0,738 0,9996 28,02 BD 9 104700 0,9920 BD 9 30845 895.75 -81.135 0.968256
, P An a I Ise Re O I Og I Ca BD 10 49,26 0,736 0,9998 28,22 AM 10 110200 0,9920 AM 10 29895 952,85 90265 09976144
P e r | Od O d e A n a I I S e h K = indice de consisténcia (Pa.s-1): n = indice de comportamento ao escoamento (admensional); BD 10 99310 0.9920 BD 10 30080 92125 -78.535 0.958441
n= viscosidade aparente. A = agitador mecdnico B = batedeira doméstica; R: coeficiente de CONSTK = Constante de velocidade da reagdo em determinada temperatura; Ea = E"”Si‘;&;‘ A = limite de escoamento (adimensional); B= Taxa de quebra da estrutura (adimensional); R?* =
determinagdo; 'Médias. Médias seguidas por diferentes letras mintsculas diferem entre os tipos ativagdo do escoamento (J/mol); R? = coeficiente de determinagdo; "Médias. Médias seguidas por coeficiente de determinagio; A = agitador mecinico; B = batedeira doméstica; 'Médias. Médias
L Curvas de e SC O amento (O_ de agitadores dentro do mesmo tempo (a-b) pelo teste F em nivel de 5% de probabilidade; Fomte: diferentes letras mindsculas diferem entre os tipos de agitadores dentro do mesmo tempo (a-b) seguidas por diferentes letras minasculas diferem entre os tipos de agitadores dentro do mesmo
Mens a1, p Or 1 O mese S Aol propesy. pelo teste F em nivel de 5% de probabilidade. Fonte: Autoria propria. tempo (a-b) pelo teste F em nivel de 5% de probabilidade. Fonte: Autoria propria.

100 s™) — Lei da Poténcia

1 » Area de histerese de Conclusoes

tixotropia

Estatisti  Efeito da temperatura na Poucas  diferencas  reologicas  foram
statistica &

ﬁ viscosidade aparente — observadas  entre o0os  métodos  de
ANOVA, a=5% Arrhenius homogeneizacao (BD e AM) ao longo de 10

* Dependéncia temporal (10s™ meses de armazenamento. Ambos 0s

por 600 s) — Weltman equipamentos sdao adequados para o

. . . processamento do mel cremoso, cabendo a

APOIO FInanceiro escolha considerar a escala de producao. As

propriedades mantidas indicam que o

Agradecemos a Fapemig pelo financiamento do projeto APQ-03935-22 e produto mantém qualidade durante o
bolsas de iniciacdo cientifica, ao CNPq pelas bolsas de iniciagao periodo estudado.
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