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1 Introducao

O processo de co-cristalizagdo do mel consiste em encapsular o mel dentro de um
cristal de agticar, de modo que ao final do processo obtém-se um produto com aspecto de po,
com boa fluidez e densidade adequada, semelhante ao agucar cristal. Na obtencdo de um
produto co-cristalizado com qualidade, é necessario ter propor¢des adequadas de agucar/mel,
velocidade de agitacdo da mistura constante, bem como controle no tempo e temperatura de

Processo.

2 Objetivo

Obter mel co-cristalizado com sacarose e caracteriza-lo através de parametros fisico-

quimicos.

3 Metodologia

O mel utilizado nos experimentos foi obtido de uma propriedade rural da cidade de
Guaraniacu-PR e foi avaliado quanto a sua umidade, acidez, hidroximetilfurfural (HMF) e
cinzas. A umidade foi obtida através de refratdbmetro de bancada. Para analise de acidez
utilizou-se a técnica de titulacdo com hidroxido de sodio (0,05 N). As cinzas foram obtidas
por meio da incineragdo em mufla a 550°C até massa constante. O HMF foi medido por meio

de espectrofotémetro.
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O processo de co-cristalizagdo foi conduzido em chama, por meio de um fogdo a gas,
em pequenas bateladas contendo 300g de agucar, 45g de mel e diferentes teores de agua. A
mistura foi agitada até seu ponto de cristalizacdo, seguida de resfriamento e secagem em
estufa por até 48h. O produto seco obtido foi moido em um moinho de facas. As amostras
obtidas foram armazenadas em frascos herméticos at¢ o momento da caracterizacdo fisico-
quimica. Para o processo de co-cristalizagdo, maltodextrina e amido foram avaliados como
coadjuvantes. O produto co-cristalizado foi avaliado em termos de suas propriedades fisico-
quimicas através da atividade de agua (novasinaAGO), densidade e dngulo de repouso. A
analise de densidade foi realizada utilizando proveta de laboratério. Para o angulo de repouso
a amostra foi despejada lentamente de uma altura fixa de 9 cm através de um funil de metal
colocado em um suporte, sendo coletado em uma placa de Petri. A partir do raio da placa de

Petri e da altura do cone formado pelo po6, foi possivel a determinacdo do angulo de repouso.

4 Resultados e discussiao
Na tabela 1 sdo apresentados os resultados das analises fisico-quimicas do mel.

Tabelal. Resultados das analises fisico-quimicas para o mel puro utilizado nos experimentos.

Analises Resultados Legislacio
Umidade (%) 19,2+0,01 Max 20
Acidez (%) 3,34+0,00 Max 4
Cinzas (%) 0,22+0,01 Max 0,75
HMF (mg/kg) 3,88+0,01 Max 30

Avaliando-se os resultados obtidos, observa-se que eles estdo de acordo com o
estabelcido pela Legislagdo vigente para mel (BRASIL, 2000). A seguir apresentam-se os

resultados para os testes no produto co-cristalizado.

Nota: Para um melhor entendimento dos resultados, abaixo sdo colocadas as informagdes para

cada teste realizado.

Amostra 1- 300g de agucar, 45g de mel, 50g de agua no processo;
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Amostra 2 - 300g de agticar, 45g de mel, 50 g de agua mais maltodextrina adicionada junto
com o mel durante o cozimento;

Amostra 3- 300g de agucar, 45g de mel, 30g de agua;

Amostra4- 300g de agucar, 45g de mel, 30 g de 4gua mais maltodextrina adicionada com o
mel durante o cozimento;

Amostra 5- 300g de agticar, 45g de mel, 30g de aguat amido no processo no momento da
moagem;

Amostra 6- 300g de acucar, 45g de mel, 30g de dgua + maltodextrina no momento da
moagem

Tabela 2: Valores de densidade, atividade de agua e angulo de repouso

Amostras 1 2 3 4 5 6
Atividade de agua(Aw) 0,46+0,01 0,47+0,10 0,21+0,04 0,23+0,00 0,21+0,00 0,24+0,00
Densidade (g/mL) 0,47+0,08 0,49+0,07 0,76+0,00 0,51+0,10 1,02+0,00 1,03+0,00

Angulo de repouso (°)  30,54+0,1 28,81+0,0 24,23+0,0 25,64+0,0 18,78+0,0 19,80+0,0
1 2 0 4 0 0

Avaliando-se as formulagdes 1 e 2, percebe-se que a adicdo de maltodextrina no
processo de cozimento praticamente ndo interferiu nos valores de Aw, densidade e angulo de
repouso. A partir da formulagdo 3, no qual foi adicionado apenas 30g de agua,os valores de
Aw do produto co-cristalizado variaram de 0,21 até 0,24, sendo estes valores quase metade
das formulagdes 1 e 2. Em avaliagdes prévias, a atividade de agua para o mel puro foi de
0,63. Em todas as amostras de mel co-cristalizado os valores de Aw variaram de 0,21 a 0,47,
sendo estes valores inferiores a Aw do mel. Esse fato se da devido a perda de dgua durante o
processo de co-cristalizagdo. Em relagdo ao angulo de repouso, observa-se que as amostras 5
e 6 apresentaram a maior densidade e o menor angulo de repouso. Segundo ASTOLFI-FILHO
(2005), a medida do angulo de repouso ¢ utilizada como indicador da capacidade de
escoamento ou fluidez do produto, sendo que quanto maior for o dngulo de repouso menor € a
fluidez do pd. Avaliando-se as amostras 5 ¢ 6, pode-se supor que a adi¢cdo de amido e de
maltodextrina na etapa de moagem contribuem para a fluidez do produto, sendo esta uma

caracteristica desejavel para produtos em po.
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Para densidade, os maiores valores foram aqueles das amostras 5 ¢ 6, que contém
amido e maltodextrina ap6s o processo (moagem) sendo respectivamente os valores de 1,02 e
1,03(g/mL). Esse resultado corrobora os valores do angulo de repouso, indicando que se o

produto tem maior fluidez, terd mais massa ocupando um determinado volume.

5 Conclusao

O mel co-cristalizado obtido possui atividade de dgua inferior ao mel in-natura. Os
valores de atividade de agua para as amostras co-cristalizadas indicam que o produto pode ser

armazenado em temperatura ambiente.

O processo de co-cristalizacdo com adigdo de 30g de agua no cozimento proporcionou

a reducdo da Aw quando comparada com a adi¢do de 50g de 4gua na etapa de cozimento.

As analises do angulo de repouso e densidade mostraram que os produtos com amido
e maltodextrina no processo de moagem apresentam maior fluidez, o que pode indicar uma

alternativa tecnoldgica para melhoria da qualidade do produto em po.
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