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Empiricamente, p demos afirmar que_os fatores_que contri! 
buem para o frac onamento do mel sao a relaçao dos a u- 
cares que o constituem, a umidade, o tipo de cristalizaçao, 
e  origem floral e a temperatura de armazena em. 
egundo S.E. McGregor (1974) e LocKhead e al, o mel com u- t 

midade superior a 19% é muito suscetível à  fermentação e 
quando o mesmo cristaliza, o aumento resultante do conteÚdq 
de água da parte lÍquida favorece a fermentação.Sabe-se qu 
a glicose é o açúcar responsável pela cristalização,enquan 
to que a frutose não é  suscetível a este fenÔmeno.Comument9 
a produção melÍfera no RS apresenta problemas de conserva: 
ção causando significativas perdas ao setor.Observamos que 
os méis provenientes das floraç es de eucalipto normalment 
apresentam uma cristalização fina e uniforme, enquanto as 
floraç es de mato nativo d terminam uma cristalização gros- 
seira e isto,sup e-se estar correlacionado com a relação 
glicose/frutose. No mel lÍquido,assim como a presença de P9 
quenos cristais e de bolhas de ar retidas,também a agitação 
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temperatura,umidade e viscosidade interferem no processo da 
cristalização.Amostras de mel de 100 produtores de todas as 
regi es do Estado foram coletadas e analisadas quanto à  co 
posição fÍsico-quÍmico om o objetivo de não apenas identi- 

6>  f at itJ res rl12,  deterioração,mas corre1ac d! oná-1os ao, RS 
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