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Pesquisa - Ciências Exatas e Tecnológicas - Ciência e Tecnologia de Alimentos 

 O mel é um alimento produzido pelas abelhas melíferas a partir 
dos néctares das plantas ou de excreções de insetos sugadores de 
plantas. Ele é um adoçante natural com elevado valor nutricional e é 
composto por uma mistura complexa de açúcares. Apesar da 
elevada estabilidade microbiológica, sua vida de prateleira pode ser 
reduzida em função de condições de armazenamento , se 
destacando o efeito da temperatura.  

  Avaliar a qualidade de mel em condições de aquecimento 
em diferentes temperaturas por meio de análises de teor de sólidos 
solúveis, teor e atividade de água e cor instrumental. 

 Os méis de abelha Apis Mellifera foram obtidos no apiário e 
analisadas nos Laboratórios de Análise e Engenharia de Alimentos 
da UFV campus Florestal. 
  O experimento foi realizado em DIC, em esquema fatorial 
3x7 (temperaturas 45, 55 e 65°C e 7 tempos de aquecimento), com 
três repetições.  
  O teor de teor de sólidos solúveis (SST) e o teor e a 
atividade de água foram determinados pelas metodologias do 
Instituto Adolfo Lutz e a cor foi avaliada em colorímetro 
DeltaVista650G com abertura de 8 mm, iluminante D65, sistema 
CIELAB e cubetas de vidro, em intervalos de 96/72 horas a 45°C, 24 
horas a 55°C e 12 horas a 65°C.  
  Análises de variância e de regressão foram realizadas com 
α de 5% para cada temperatura.  

Figura 1. Gráficos de teor de sólidos solúveis (SST), teor e atividade 
(aw) de água e índices de cor (a*, b*, C*, h e L*) dos méis 
submetidos a aquecimento a 45, 55 e 65 °C. 

 A cor do mel se torna menos amarela e saturada e mais 
escura e vermelha, com tonalidade mais alaranjada, com o 
aquecimento e quanto maior a temperatura, maior é a variação na 
cor dos méis.  
 Portanto, a análise de cor tem potencial para ser usada para a 
rápida e econômica avaliação da qualidade do mel submetido ao 
aquecimento. 
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