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CARACTERIZACAO DE DIVERSOS MEIS PRODUZIDOS NO BRASIL

Kéatia Akemi Tho (Bolsista PIBITI/CNPq) e Prof. Dr. Flavio Luis Schmidt (Orientador), Faculdade
de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

A tendéncia do mel para se cristalizar esta relacionada com sua composicdo, condigGes de
armazenamento e preparacdo. O mel é uma solucdo supersaturada e instavel de agucares que
sob algumas condiges, ele pode cristalizar. Para desfazer esses cristais € comum a realizagéo
de tratamento térmico no produto, porém, um aquecimento elevado e/ou prolongado pode
causar alteracdes em suas propriedades naturais. Um dos paradmetros mais utilizados para a
andlise da verificacdo dessas alteracdes devido ao tratamento térmico excessivo no mel é a
formagédo de hidroximetilfurfural (HMF) que ocorre pela reacao de certos aglicares com acidos
pelo aumento da temperatura. Méis tratados a 70°C por 1, 2, 3, 4, 5 e 6 horas no banho
térmico, desenvolvem gradativamente o HMF, numa dependéncia do tempo explicada por uma
cinética de primeira ordem. Isso significa que o tempo de tratamento também influi para a
formacao de HMF. Foi observado, através das andlises, em méis de eucalipto e de nabo que
algumas de suas caracteristicas foram modificadas e outras ndo tiveram alteragcbes
significativas. As principais e mais relevantes modificagbes foram vistas na viscosidade,
coloracao, acUcares totais, redutores e sacarose, além de alteracdo na atividade diastésica e

de HMF.
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