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1. Introducio

O processo de co-cristalizagdo do mel consiste em encapsular o mel dentro de um cristal de
acucar, de modo que ao final do processo obtém-se um produto com aspecto de pd, com boa
fluidez e densidade, semelhantes ao acgucar cristal. Para um produto co-cristalizado de
qualidade, ¢ necessario ter cuidado com as propor¢des de agucar/mel, velocidade de agitagao
da mistura, tempo e temperatura de processo. O produto final deve apresentar caracteristicas

soOlidas fluidas.
2. Objetivo

Caracterizar mel co-cristalizado com sacarose e maltodextrina através de parametros fisico-

quimicos.
3.Metodologia

O mel utilizado nos testes foi adquirido do comércio local da cidade de Laranjeiras do Sul.
As amostras de mel foram submetidas as analises de umidade, acidez, Hidroximetilfurfural,
acucares redutores, cinzas e pH. O processo de co-cristalizagdo foi realizado com
aquecimento de 300g de agucar e30g de agua. Quando as amostras comegaram a apresentar
sinais de cristalizagdo, foram adicionadas 45g de mel. Com a diminui¢do da temperatura da
mistura ocorre a recristalizagdo e a formagdo da capsula. Em seguida as amostras foram secas

e trituradas em moinho de martelo, obtendo-se assim um produto em po. Este produto recebeu
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diferentes concentracdes de maltodextrina (0% - padrao;2,5%:;5%;7,5%¢e10%). As amostras

foram armazenadas em vidros hermeticamente fechados.

As andlises de atividade de agua(Aw), densidade e angulo de repouso foram realizadas de
acordo com metodologias descritas em literatura (ASTOLFI-FILHO et al., 2005). A analise de
higroscopicidade foi realizada utilizando 1g de amostra e armazenada em dessecador com
70% de umidade relativa (com solu¢do saturada de Cloreto de S6dio), a 25°C durante 15 dias.
Para as isotermas foram preparados sistemas com diferentes sais na sua condi¢do saturada em
temperatura controlada de 25°C por 15 dias, sendo que a cada dia era feita a pesagem das
amostras para verificagdo da massa constante. A avaliagdo das isotermas de sor¢do foi
realizada nas seguintes amostras: melco-cristalizado (padrdo), actcar e mel co-cristalizado
com 5% de maltodextrina.Os resultados de Aw, angulo de repouso, densidade e

higroscopicidade foram submetidos ao Teste de Tukey com 95% de confianga.
4. Resultados e Discussiao

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados das analises do mel innatura, bem como o

maximo permitido pela Legisla¢do Brasileira.

Tabela 1. Resultados das analises fisico-quimicas para mel in natura

Anilises  Meédia . Legislacao
Acidez 15,74=0,00 Max50 meq/kg
Umidade 15.00+0.00 | Max20g/100 g
PH 3.19+0.00 -
Cinzas 1,32+£0.28 : Max 0,6 g/100 g.
HMF 11,68+0.45 Max 60 mg/kg.
Acucares redutores 73,60+0,00 | Min. 65 g/100 g.
Aw 0.63+0,00 -

Através dos resultados obtidos, foi possivel observar que o mel utilizado para producao do

produto co-cristalizado estava dentro do permitido pela Legislacao Brasileira (BRASIL,2000).
A Tabela 2 apresenta os resultados das andlises fisico-quimicas das amostras co-cristalizadas.

Para o angulo de repouso, através do teste de Tukey (p<0,05), verificou-se que a amostra com
10% de maltodextrina foi a que apresentou o maior valor, enquanto que as demais ndo
diferiram estatisticamente entre si. Os valores do angulo de repouso estdo similares aos
valores encontrados para produtos em po, apresentando boa fluidez (ASTOLFI-FILHO et.al
2005). Produtos que apresentam angulo de repouso menores 45° apresentam tendéncia de

terem escoamento livre.
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Tabela 2. Atividade de agua, angulo de repouso e densidade para as diferentes amostras

avaliadas
AMOSTRA Aw Angulo de Densidade
repouso (°) (g/mL)
0% (padrao) = 0.48 £0,00* = 30,07£0,00°  0,45%0,007
2,50% - 0,4620.,00°  27.76£0,00® | 0.45+0.002
500 0.4840.002 = 32.2740.00®  0.45+0.003
7,50% 0,48+0,003 = 32.27+0,00® 0.45+0.0032
10% 1 0.,44%0,00® = 3620,000 = 0,41x0.00°

A densidade afeta a fluidez do p6. Em estudo realizado por Astolfi-Filho et al (2005), foi
possivel obter suco de maracuja co-cristalizado com sacarose com uma densidade de 0,63 a
0,75g/mL, valores estes maiores do que os encontrados neste trabalho. Os valores de
densidade foram iguais para todas as amostras com exce¢do da amostra com 10% de
maltodextrina. Em relagdo a Aw,verificou-se que as amostras com 2,5 e 10% de maltodextrina
apresentaram os menores valores. Ainda assim, todos os valores de Aw estdo abaixo de 0,60
que pode indicar amostras com boa estabilidade microbioldgica. A partir dos resultados
obtidos na Tabela 2, foram escolhidas as amostras com 0 e 5 % de maltodextrina para a

avaliagdo da higroscopicidade, além do comparativo com amostras de agiicar e mel. A Tabela

3 apresenta os resultados da higroscopicidade das amostras pré- determinadas.

Tabela 3. Resultados para higroscopicidade das amostras

Amostras | Massa Massa Massa Massa Higroscopicidade
seca 1 seca2 | Umidal | Umida2 (%)
0% 1,01 1,11 0,05 0,07 12,0+0,84+
5% 1.01 1,027 0,06 0.07 11,9+0,35¢
Aciicar | 1,06 1,03 0.26 0,13 11,6+0,28%
Mel 1.1 1,03 0,08 0,09 11,8+0,28°

Na tabela 3 observa-se que a higroscopicidade foi maior para a amostra 0 % (padrdo), porém
todas as amostras encontram-sesemelhantesaos resultados encontrados por Coelho (2013), ou
seja,na faixa de 11 a 12% para suco de limdo em pd. A higroscopicidade esta relacionada com
as caracteristicas fisico-quimicas das amostras, especialmente com o teor e o tipo de acucares
presentes. A Figura 1 apresenta os resultados das isotermas de sor¢cdo para as amostras

avaliadas.
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Figura 1. [sotermas a 25°C para padrao 0%, 5%de maltodextrina, mel e agucar.
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Através das curvas, pode-se perceber que as amostras com 0 e 5% de maltodextrina
apresentaram comportamento higroscopico muito semelhantes entre si. Como ja era de ser
esperado, essas amostras apresentaram valores de umidade em base seca intermediarios aos
valores das amostras de agucar puro e mel, uma vez que as amostras co-cristalizadas sao uma

mistura de acucar e mel.
5. Conclusao

O processo de co-cristalizagdo promoveu a formag¢do de um produto com densidade e fluidez
adequadas para produtos em p6 e com baixa atividade de agua. De modo geral, a adicao de

maltodextrina ndo interferiu nas propriedades fisico-quimicas dos produtos co-cristalizados.
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