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RESUMO 

 

A viscosidade é um parâmetro crítico que quantifica a taxa de fluxo de um líquido sob a ação 

de uma força aplicada, influenciada por diversos fatores, incluindo composição química, 

temperatura e umidade. Essa propriedade reológica é particularmente importante na indústria 

do mel, pois desempenha papel crucial no projeto e otimização de equipamentos de 

processamento. O principal objetivo deste estudo foi caracterizar a viscosidade do mel 

produzido por Apis mellifera, proveniente de diversas origens botânicas, incluindo variedades 

orgânicas. As origens florais das amostras de mel analisadas foram eucalipto (n = 8), flores 

silvestres (n = 8), flor de laranjeira (n = 7) e produção orgânica (n = 8). Os resultados revelaram 

que o mel derivado de flores de laranjeira apresentou a menor viscosidade, medida em 

1.385,07 mm²/s, enquanto o mel orgânico apresentou a maior viscosidade, registrada em 

4.344,78 mm²/s. Além disso, o mel orgânico demonstrou a maior concentração de 

hidroximetilfurfural (33,59 mg/kg) juntamente com o menor teor de umidade (18,20 %). Esses 

resultados sugerem que o menor teor de umidade e a composição química variada do mel 

contribuem para processos de cristalização mais intensos, resultando em maior viscosidade. 

Palavras-chave: Composição; Cristalização, Propriedades, Qualidade.



  

   

 

 

ABSTRACT 

 

Viscosity is a critical parameter that quantifies the flow rate of a liquid under an applied force, 

influenced by various factors including chemical composition, temperature, and humidity. This 

rheological property is particularly significant in the honey industry, as it plays a crucial role in 

the design and optimization of processing equipment. The primary aim of this study was to 

characterize the viscosity of honey produced by Apis mellifera, sourced from various botanical 

origins, including organic varieties. The floral sources of the honey samples analyzed 

comprised eucalyptus (n = 8), wildflower (n = 8), orange blossom (n = 7), and organic 

production (n = 8). The results revealed that honey derived from orange blossoms exhibited the 

lowest viscosity, measured at 1,385.07 mm²/s, while organic honey displayed the highest 

viscosity, recorded at 4,344.78 mm²/s. Furthermore, organic honey demonstrated the highest 

concentration of hydroxymethylfurfural (33.59 mg/kg) alongside the lowest moisture content 

(18.20 %). These findings suggest that the lower moisture content and varied chemical 

composition of honey contribute to enhanced crystallization processes, resulting in increased 

viscosity.  

Keywords: Composition; Crystallization; Properties; Quality. 
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1. INTRODUÇÃO  

 

O mel floral é uma substância naturalmente doce e de alta viscosidade 

produzida pelas abelhas por meio da coleta, transformação e maturação do néctar 

das flores dentro de suas colmeias (ZHANG et al., 2021). Essa matriz complexa 

consiste principalmente de açúcares simples, sobretudo frutose e glicose, além de 

aminoácidos, minerais e vitaminas, que conferem benefícios nutricionais e 

terapêuticos significativos (PASUPULETI et al., 2017). 

Os atributos sensoriais do mel são profundamente influenciados pelas 

espécies de flores produtoras de pólen, pela espécie específica de abelha envolvida, 

bem como pelas condições climáticas e pelo contexto geográfico de produção (DA 

SILVA et al., 2016). O mel é classificado como monofloral quando se origina 

predominantemente do néctar de uma única espécie de planta, conferindo, assim, 

perfis únicos de aroma e sabor associados a determinados períodos de floração, 

como os dos méis de flor de laranjeira e de eucalipto. Por outro lado, o mel é 

categorizado como multifloral ou silvestre quando inclui pólen de múltiplas 

espécies de plantas, resultando em características de sabor diversas, refletindo a 

flora local (KADRI et al., 2016). 

A viscosidade, uma propriedade reológica fundamental, quantifica a 

resistência de um líquido ao escoamento sob a aplicação de força; uma viscosidade 

mais alta indica maior resistência ao fluxo (LAHOUD & CAMPOS, 2010). Essa 

propriedade é influenciada por vários fatores, incluindo composição química, 

temperatura e umidade (OROIAN, 2015). Na indústria do mel, a viscosidade é 

crítica em todas as etapas da produção, incluindo extração, filtração, bombeamento, 

processamento e embalagem. Ela afeta significativamente o design e a seleção dos 

equipamentos utilizados ao longo da cadeia produtiva (ANUPAMA et al., 2003; 

NAYIK et al., 2016). 

A região de Botucatu é reconhecida como uma das principais áreas 

produtoras de mel em São Paulo, Brasil, especialmente notada por seu mel 

monofloral de eucalipto. O município é caracterizado por extensos pastos apícolas 

que garantem rica disponibilidade de plantas floridas ao longo do ano (DOS REIS 
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& DE PAULA, 2015), sustentados por um clima subtropical úmido, com invernos 

secos e verões chuvosos (FRANCO et al., 2023). 

A composição do mel é crucial para determinar suas características finais, 

sendo a viscosidade um parâmetro reológico de grande importância para a indústria 

melífera. Dado o papel significativo de Botucatu no cenário apícola do estado, este 

estudo tem como objetivo caracterizar a viscosidade de méis de Apis mellifera de 

diversas origens botânicas, incluindo variedades orgânicas, produzidos na região de 

Botucatu, São Paulo, Brasil. 
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