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Palavras-Chave: atividade de dgua, colorimetria, SST.
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O mel € um alimento produzido pelas abelhas meliferas a partir I/bﬁ‘*‘{““\% —
dos néctares das plantas ou de excrecoes de insetos sugadores de |
plantas. Ele € um adocante natural com elevado valor nutricional e é |
composto por uma mistura complexa de acucares. Apesar da | | o) | | | |  remoones
elevada estabilidade microbiolodgica, sua vida de prateleira pode ser
reduzida em funcao de condicoes de armazenamento , se
destacando o efeito da temperatura.

Objetivos

Avaliar a qualidade de mel em condi¢Oes de aquecimento ) )
em diferentes temperaturas por meio de andlises de teor de sdélidos T e N
soluveis, teor e atividade de agua e cor instrumental.

Material e Métodos

Os meéis de abelha Apis Mellifera foram obtidos no apiario e
analisadas nos Laboratorios de Analise e Engenharia de Alimentos
da UFV campus Florestal. T e e v o 27083 ) R A~
O experimento foi realizado em DIC, em esquema fatorial O | | repenor 5 6 O | | repenor 5 6
3x7 (temperaturas 45, 55 e 65°C e 7 tempos de aquecimento), com
trés repeticoes.
O teor de teor de solidos soluveis (SST) e o teor e a
atividade de agua foram determinados pelas metodologias do
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Figura 1. Graficos de teor de solidos soluveis (SST), teor e atividade
(a,) de agua e indices de cor (a*, b* C* h e L*) dos méis
submetidos a aguecimento a 45, 55 e 65 °C.

Instituto Adolfo Lutz e a cor foi avaliada em colorimetro C lusd
DeltaVista650G com abertura de 8 mm, iluminante D65, sistema onciusoes
CIELAB e cubetas de vidro, em intervalos de 96/72 horas a 45°C, 24 A cor do mel se torna menos amarela e saturada e mais
horas a 55°C 9.12 horas 3.650.(:- | escura e vermelha, com tonalidade mais alaranjada, com o
Analises de variancia e de regressao foram realizadas com aguecimento e quanto maior a temperatura, maior é a variacio na
o de 5% para cada temperatura. cor dos méis.
Resultados e Discussio . Portanto,Aa a.nallse c!e c~or tem pot.enual para ser usada .para a
rapida e econdmica avaliacao da qualidade do mel submetido ao
[ aquecimento.
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