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1. INTRODUCAO

O mercado de mel vem crescendo desde a dltima década, a despeito do problema
de adulteracéo e falsificacdo. No Brasil, a producio e a exportacdo de mel ainda sdo
pequenas, apesar do potencial do mercado interno e externo ().

Para obter produto que satisfaca 0 mercado nacional e internacional, a embalagem
€ de grande importincia: além de conter 0 mel, deve protegé-lo contra as condigoes
adiversas do meio ambiente. A falta de pessoal especializado e treinado e falhas na ex-
tracdo, transporte e armazenamento dificultam o atendimento das exigéncias da expor-
tacao.

Durante 0 armazenamento podem ocorrer problemas de corrosio do material
metdlico da embalagem, com alteracdes nas caracterfsticas sensoriais do produto. E
comum, logo apés a extragdo, o acondicionamento em latas (27kg) corroidas, muitas
vezes reutilizadas pelos produtores, agravando-se a situacao.
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QUADRO 2 - Percentual de hidrogenio no espago vazio das latas
com mel durante © armazenamento
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Periodo de armazenamento (dias)

Embalagem e i
(Tratamento) 26 () 450
L 1 0,060 ) ,082
L 1.1 0,054 0,080
L. 2 0,051 0,079
L 2.2 0,046 0,078
L 3 0,052 0,084
L 3.3 0,050 0,086
L 4 0,051 0,081
L 4.4 0,049 0.078
I. 5 0,052 0,083
L 5,5 G,050 0,C80
L 6 0,060 0,084
L 6.6 0,057 0,082
[. 7 4,060 0,085
L 7.7 0,059 0,084
1. 8 0,056 G,083
L 8.8 0,052 0,081
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qualquer substincia capaz de imobilizar os fons metdlicos constitui um despolarizador
potencial (/0). Portanto, quanto maior a viscosidade do produto e, conseqiientemente,
menor a mobilidade dos fons, maior a protecao da folha-de-flandres e menor o grau de
corrosao das embalagens.

4. RESUMO E CONCLUSOES

Nao houve diferenca significativa entre os tratamentos (embalagens) quanto a pH,
acidez titulavel, umidade, condutividade elétrica, HMF e cor. Considerando o tempo,
porém, a diferenca foi significativa.

A formacido de HMF durante o armazenamento foi a causa, em parte, da alteragao
da cor do mel, fazendo com gue amostras de alguns tratamentos superassem o limite
estabelecido pela legislacdo. Observou-se correlacido positiva entre 0 HMF e o escure-
cimento: o aumento do HMF acarretou alteracio na cor do mel, a ponto de torna-lo
sensorialmente indesejavel. -

A corrosdo observada foi relativamente pequena, em virtude do efeito positivo da
elevada viscosidade e da baixa umidade do mel. A elevada viscosidade do mel, dificul-
tando o equilfbrio da interface de reacdo com o restante do produto, causa polarizagio
e, conseqiientemente, reducdo da velocidade de corrosdo. Com uma camada de verniz
as embalagens ndo apresentaram problemas de corrosio, nao sendo, portanto, necessa-
ria a aplicagao de duas camadas, que reduzem ainda mais o contato da parede metalica
com O produto.

O teor de ferro e estanho das amostras permaneceu abaixo de 1ppm, enquanto a
concentracdo de hidrogénio no espaco vazio foi menor do que 0,085%, indicando grau
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de corrosio relativamente baixo e diferenga estatistica nao-significativa entre as emba-

lagens.
O trabatho possibilitou concluir que as alteracdes ocorridas no mel de flor-de-la-

ranjeira ndo se relacionaram com as caracteristicas das embalagens. Dado o pequeno
grau de corrosdo, pode-se considerar tecnicamente vidvel o emprego de latas com me-
 nor estanhagem e revestidas apenas de uma camada de verniz para tipos de mel com
propriedades fisico-quimicas semelhantes as do produto testado.

5. SUMMARY

(EVALUATION OF TIN AND ENAMEL COATINGS FOR THE
PACKAGING OF HONEY)

The stability of honey obtained from nectar of orange flowers and packed in

tinplate cans was determined at 35 during 450 days of storage. The cans, containing

about 500 g of honey, were of 16 types including 2 levels of tin coating (5.6 and 11.2 g
Sn/m?2) and 4 types of enamel (oleoresinous, epoxy-phenolic, epoxy-ureic and
polyester). The enamels were applied by one and two - coat layers. The stability was
monitored by analysis of pH, titratable acidity, electric conductivity,
hydroxymethylfurfural (HMF), dissolved tin and iron, color changes and hydrogen at
the headspace. The corrosion was little and no statistical difference was obtained
among the 16 types of tin cans. The dissolved tin and iron were below 1 ppm and the
highest hydrogen concentration was 0.085%. The other analysis showed that the
changes in honey quality were a function of time. The most significant chemical effect
was the increase in HMF and the correlation of this with color changes. In conclusion,
the shelf life of the honey was time dependent and all the cans performed efficiently
with regard to corrosion resistance.
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