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Empiricamente, p demos afirmar ?ue os fatores _que contri!
buem para o frac onamento do mel sao a relacao dos a u-
cares que o constituem, a umidade, o tipo de cristalizacao,
e origem floral e a temperatura de armazena em.
egundo S.E. McGregor (1974) e LockKhead et al, o mel com u-
midade superior a 19% é muito suscetivel a fermentagao e
quando o mesmo cristaliza, o aumento resultante do conteUdq
de agua da parte liquida favorece a fermentacdo.Sabe-se qu
a glicose e o acucar responsavel pela cristalizacao,enquan
to que a frutose ndo € suscetivel a este fenOmeno. Comument9
a producdo mellfera no RS apresenta problemas de conserva:
cao causando significativas perdas ao setor.Observamos que
os meis provenientes das flora¢g es de eucalipto normalment
apresentam uma cristalizacao fina e uniforme, enquanto as
florac es de mato nativo d terminam uma cristalizacdo gros-
seira e isto,sup e-se estar correlacionado com a relacéo
glicose/frutose. No mel llquido,assim como a presenca de P9
quenos cristais e de bolhas de ar retidas,também a agitacao
temperatura,umidade e viscosidade interferem no processo da
crlstallzagao Amostras de mel de 100 produtores de todas as
regi es do Estado _foram coletadas e analisadas quanto a co
?ﬂ? gao flsico-quimico om o objetivo de nio apenas identi-
> fatilres ri, deterioracdo,mas correlacdond-10s ao, RS
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