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Introducao |

O mel é um produto natural dotado propriedades
terapéuticas, comumente utilizado pela medicina
popular com extratos de plantas a fim de se
intensificar sua acdo antibacteriana, antiviral,
antitumoral e anti-inflamatéria’. Do ponto de vista
estrutural, esses xaropes sdo fluidos complexos
constituidos de supramoléculas ionizaveis em
ambiente  aquoso, capazes de encapsular
componentes hidrofébicos do proprio mel ou dos
extratos a ele incorporado. Nesse contexto, trés
amostras de xaropes de mel com extrato de Guaco,
produzidos e comercializados em Governador
Valadares-MG, foram analisadas em termos de
algumas propriedades fisico-quimicas intrinsecas e
caracterizadas por reologia estacionaria e por DLS.

Resultados e Discussao \

O mel é uma mistura rica em agucares (70-80%),
contendo de 10-20% de agua e outros compostos
(<2%)"?.  Em  xaropes fitoterapicos, esses
percentuais ndo mudam muito quando a quantidade
de extrato é pequena. A tabela 1 mostra alguns
parametros fisico-quimicos obtidos para as trés
amostras.

Tabela 1: Propriedades Fisico-quimicas das amostras |, 1l e Ill.

% H,0 pH Kouro" Kmax" | Brix IR®
I | 247+25 |39 |280 4488 72,7 1,471
N |274+48 |40 | 125 338,8 79,97 | 1,490
| 140+30 |39 | 14,1 834,7 73,3 1,473

a) k = (uS/cm); b) Parametro determinado por experimentos de
diluigdo condutimétrica (k x %H>0); c) IR: indice de refragéo.

Como observado, as amostras puras apresentam
baixa condutividade e pH = 4, sugerindo a presenca
de acidos fracos nao ionizados. Além disso, a %H,O
nos xaropes puros ndo afeta parametros oOpticos
como brix e IR. Mediante a adigdo de agua (curvas
de k x %H,0), observou-se para as trés amostras
um significativo aumento de k, com valores de Kpax
obtidos a fracdo volumétrica H,O/mel de = 1:1. A
amostra Il apresentou maior potencial de ionizagao,
em parte, pelo menor teor de agua. A fragao
volumétrica 1:1 foi entao escolhida para investigagao
da estrutura coloidal. As curvas de D, x T
mostraram que a T = 30 °C as particulas sdo da
ordem de 2000-3000 nm, para as amostras de mel.
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Ja aT =80 °C, os valores de Dy, das trés amostras
convergiram para = 800 nm, sugerindo carater ibnico
dos agregados3. As curvas de viscosidade (a 500 s’
'Y = » x T, mostram uma acentuada queda de 7,
compativel com a redugdo do D, das particulas.
Verifica-se também uma convergéncia de n para
valores de = 0,005 Pa.s. As curvas de fluxo para
amostras de xarope puro e com agua a 1:1 (viv)
apresentaram comportamento pseudoplastico e
dilatante respectivamente. As amostras diluidas
apresentaram n = 25 vezes menor que as amostras
puras, sugerindo a formagéo de sistema disperso.
Nos xaropes puros, a pseudoplasticidade foi
atribuida a desagregacdo de particulas durante o
cisalhamento enquanto que o perfil dilatante das
amostras diluidas sugere a presenca de particulas
assimétricas, que se orientam e empacotam no
campo de cisalhamento®.
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Conclusoes |

No presente trabalho, foi mostrado que a diluicdo de
xaropes de mel e Guaco em agua leva a
espontdnea formagdo de agregados ibnicos
provenientes da ionizagdo de componentes do mel.
Além disso, os componentes dos extratos
praticamente nao afetam o comportamento coloidal
e hidrodindmico das composi¢des. A queda da
viscosidade com a temperatura e com o
cisalhamento sugere desagregagdo das particulas
com o fornecimento de calor ou trabalho mecanico.
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