O mel é um produto natural elaborado por abelhasrér de néctar de flores. Seu consumo é altaament
benéfico se consumido em quantidades adequad@snmora qualidade pode ser comprometida devidongafor
de armazenagem, o que vai influenciar na sua MitlaAlvida de prateleira é o periodo de tempo m@alop
alimento se mantém in6cuo para o consumidor e guaurds caracteristicas sensoriais adequadas.

Devido as caracteristicas préprias do produto,pelesui prolongado periodo de validade. Entretambale
facilmente se deteriorar, caso seja conservad@qetiamente. O presente trabalho tem como obpetadar a
gualidade do mel ao longo do tempo quando o messabmetido a duas diferentes condi¢cdes de armazenag
Foram coletadas amostras de mel recém produzidwode produtores do estado do RS. As mesmas foram
divididas em 2 aliquotas, sendo uma armazenadae$operacdo (+10°C) e a outra mantida sob temperatura
ambiente e iluminacao artificial fria constanterdfo realizadas analises bimestrais, que serdcadak ao
longo de dois anos ou até que o produto se mastamipativel com os padrdes de identidade e qualidad
previstos em legislacdo. Foram mensurados os gafterepH, acidez titulavel, indice de formol, umiglagtacao

de Fiehe, lugol e Lund, de acordo com a metodoldgiMinistério da Agricultura, Pecuaria e Abastemito.

Os resultados encontrados foram analisados estatiginte (ANOVA e teste de Tukey, para comparagie e
médias) a um nivel de 95% de confianga. Os rexdtadté o momento, demonstram que héa diferenga
significativa, ao longo do tempo, para os valoreH, umidade e indice de formol. Ja as provascitlea e
Lund permanecem sem alteragdo. Até o presente ntonméio se observou diferenca entre os métodos de

armazenagem realizados neste trabalho.



