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COMPOSTOS BIOATIVOS EM MEL PRODUZIDOS NA CAMPANHA
GAUCHA

Resumo — O mel, devido a suas caracteristicas peculiares, ja foi utilizado inclusive como
medicamento, o que pode ser atribuido a presenca dos compostos bioativos, como por
exemplo, os fendis e carotenoides. Mesmo estando presentes em baixa concentracao, esses
compostos conferem efeito anti-inflamatorio, antioxidante e antimicrobiano ao produto,
aumentando a imunidade e outras atividades fisiolégicas no organismo. Importante salientar
gue o teor e a diversidade destes elementos é dependente da origem geografica,
composicdo do solo, condi¢cfes regionais e mudancas climaticas da area forrageada pelas
abelhas. Assim, este trabalho teve por objetivo a determinacdo dos teores de compostos
fendlicos, flavonoides e carotenoides totais de méis da campanha gaucha. Para tanto, foram
analisadas amostras de diferentes produtores dos municipios de Acegua e Hulha Negra/RS.
Para determinagéo do teor de fendis totais foi utilizado o reagente Folin-Ciocalteau e leitura
a 760nm em espectrofotbmetro e quantificacdo com curva padrdo de &cido galico. A
determinacdo de flavonoides foi baseada na reacdo com o cloreto de aluminio (AICI3), a
curva-padrdo construida com quercitina. Para carotenoides totais foi utilizada uma solucéo
extratora de hexano:acetona, com leitura no comprimento de onda de 450nm, a curva foi
realizada com padrdao de B-caroteno. As analises revelaram variacbes nos teores dos
componentes estudados, quando comparados as diferentes regides, sendo obtidos valores
de 49,90 a 81,20 mg EAG 100 g para compostos fendlicos totais; 5,13 a 10,13 mg EQ 100
g* para flavonoides e 0,09 a 0,20 mg B-caroteno 100 g* de mel para carotenoides. A partir
dos resultados obtidos, pode-se concluir que ocorrem diferencas entre as regides estudadas,
tanto em funcédo da diversidade da flora das mesmas, quanto da agricultura desenvolvida
nos diferentes locais. Estudos complementares devem ser desenvolvidos a fim de
caracterizar as regides geogréficas a partir dos compostos obtidos.

Palavras-chave: mel, compostos bioativos, campanha gatcha.

Abstract — The honey, due to their peculiar characteristics, it has been used as drug
inclusive, which can be attributed to the presence of bioactive compounds, such as phenolics
and carotenoids. Even though present in low concentrations, these compounds provide anti-
inflammatory, antioxidant and anti-microbial the product, increasing immunity and other
physiological activities in the body. Important to note that the level and diversity of these
elements is dependent on the geographical origin, soil composition, regional conditions and
climate change area foraged by bees. Thus, this study aimed to determine the total content
of phenolics, flavonoids and carotenoids in honeys of the state campaign. Therefore,
samples were analyzed from different producers in the municipalities of Acegua and Hulha
Negra/ RS. For determination of total phenol content was used the Folin- Ciocalteu reagent
and reading to 760 nm in spectrophotometer and quantification with standard curve of gallic
acid. Determination of flavonoids was based on the reaction with aluminum chloride (AICl3), a
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curve-standard constructed with quercetin. For determination of total carotenoid used an
extraction solution of hexane: acetone, with reading at a wavelength of 450 nm, curve was
performed with standard (B-carotene. The analysis revealed changes in the contents of the
components studied, as compared with other regions, values were obtained from 49.90 to
81.20 mg GAE 100 g gallic acid for total phenolic compounds; 5.13 to 10.13 g mg QE 100 g
! for flavonoids and 0.09 to 0.20 mg B-carotene 100 g* of honey for carotenoids. From the
results obtained, it can be concluded that differences occur between the regions studied,
both due to the diversity of the flora of the same, as the agriculture developed in different
locations. Additional studies should be conducted in order to characterize the geographic
regions from the obtained compounds.

Keywords: honey, bioactive compounds, state campaign.

INTRODUCAO

Na producao de mel, o Brasil é destaque (35.364 toneladas produzidas em 2013), ocupando
0 11° lugar no ranking mundial, sendo o Estado do Rio Grande do Sul (RS) o maior produtor
do pais, com 7.286 toneladas no ano de 2013, cerca de 20% da producdo nacional (FAO,
2013; IBGE, 2015).

O mel é um produto apicola agucarado produzido por abelhas (Apis mellifera L.) a partir do
néctar de flores ou de melada, que ndo contém aditivos ou conservantes (POHL; SERGIEL,
2010; ANDRADE et al., 2014). Em sua composicdo o mel apresenta elevado teor em
hidratos de carbono (frutose, glucose, maltose, sacarose) e agua, ambos perfazendo
conteldo superior a 95%. Além desses, estdo presentes em menores quantidades diversos
acidos, enzimas, vitaminas, flavonoides, proteinas, compostos aminados e elementos
organicos e inorganicos (HERNANDEZ et al., 2005; POHL, 2009; ETERAF-OSKOUEI;
NAJAFI, 2013; ISLAM et al., 2013). Alguns destes constituintes, apesar de estarem
presentes em minoria, trazem beneficios a salde do consumidor, como 0S compostos
fendlicos e carotenoides (MEDA et al., 2005; ALVAREZ - SUAREZ et al., 2010).

Os compostos fendlicos sao responsaveis pelo mel apresentar efeito anti-inflamatorio,
antioxidante e antimicrobiano, aumentando a imunidade e outras atividades fisiolégicas no
organismo humano. E por este motivo vem sendo utilizado como medicamento a milhares de
anos no combate a resfriados, na cicatrizagéo de feridas, no aumento da resposta imune, na
recuperacdo do tecido epitelial, no tratamento de Ulceras e de dermatite atopica e na
reducdo da dor (MUNOZ-OLIVAS; CAMARA, 2001; LACHMAN et al., 2010; SOTO et al.,
2015; ORYAN et al., 2016). Dentre os principais compostos fendlicos presentes em meéis

estdo os flavonoides, que podem ser categorizados em flavondis, flavanonas, flavonas,
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isoflavonas e antocianinas (PYRZYNSKA; BIESAGA, 2009; ALVAREZ-SUAREZ et al.,
2012).

Os carotenoides também apresentam atividade antioxidante, além da principal funcéo que é
a atividade pro-vitaminica A, ajudando a fortalecer o sistema imunologico e a diminuir riscos
de doencas cardiovasculares, cataratas e riscos de desenvolvimento de doencas
degenerativas como cancer (KRINSKY, 1989; OLIVER; PALOU, 2000). Nesse contexto, o
trabalho teve por objetivo a determinacéo de teores de compostos fendlicos, flavonoides e
carotenoides totais de méis da campanha gaucha.

MATERIAL E METODOS

Para realizacdo das andlises em laboratério foram coletadas cinco amostras de mel em
diferentes apicultores no RS. Cada local de coleta foi referenciado em funcdo das origens
geografica e botanica (Tabela 1). Apds a coleta, as amostras foram armazenadas em
recipientes de polietileno sob refrigeracdo e auséncia de luz. O delineamento experimental
utilizado foi completamente casualizado, com trés repeticdes. O experimento foi arranjado
em esquema unifatorial, o fator de tratamento testado foi o local de coleta, com cinco niveis:
Acegua (Al, A2 e A3) e Hulha Negra (H1 e H2).

Tabela 1 - Informagdes das amostras de mel utilizadas nas analises, data da coleta, origem

geografica e botanica.

Amostra  Municipio Data da Coordenadas Origem
Coleta Geograficas Botanica
Al Aceguéa Marco/2016  31°38’37.388”S e 54°11°34.732"0 Silvestre
A2 Acegua Marco/2016  31°37°10.045”S e 54°10'19.214"0 Silvestre
A3 Aceguéa Abril/2016 31°40°20.125”S € 54°4’0.116”0O  Trevo Branco
H1 Hulha Negra Fevereiro/2016 31°19'952”S e 53°53'82170 Silvestre

H2 Hulha Negra Maio/2016 31°26°35.318”S e 53°51°'563.233"0 Silvestre

Na determinacdo de compostos fendlicos totais para cada amostra foi preparada uma
solugcéo aquosa de mel, com relacdo massa-volume de 5 g de amostra para 50 mL de agua
destilada. Desta solucao ja filtrada e homogeneizada, uma aliquota de 500 L foi utilizada na
reacdo com 2,5 mL de Folin-Ciocalteu (0,2N) e 2 mL de uma solucéo de carbonato de sédio
(Na2COs - 75 g L) que foi adicionada apés 5 minutos. Posteriormente as amostras foram

deixadas na auséncia de luz por duas horas. A absorbancia foi medida em



‘:\

‘:%* Congrega

= U Urcamp 2016

’ S

(

espectrofotometro a 760nm e os resultados obtidos foram relacionados com a curva padrao
construida com &cido galico e os resultados expressos em miligramas de equivalentes (EQ)
de acido galico por 100 gramas de mel (SINGLETON et al., 1999).

Para determinacdo de flavonoides totais, uma solucdo de 5 g de mel em 50 mL em metanol
50% foi preparada, homogeneizada e filtrada. A reacgéao foi realizada com 5 mL de tricloreto
de aluminio 2% em metanol e 5 mL da solugédo de mel. Apés homogeneizacédo, a mistura foi
deixada no escuro por 30 minutos. A absorbancia foi determinada a 415 nm e a curva-
padrdo foi confeccionada com quercitina e o0s resultados expressos em miligramas de
equivalentes (EQ) a quercetina por 100 gramas de mel (ARVOUET-GRAND et al., 1994).
Para carotenoides totais foi preparada uma solucdo com 5 g de mel em 5 mL de &gua
destilada. Depois de homogeneizada e filtrada foi misturada com 45 mL de uma solucao de
hexano:acetona (6:4), homogeneizou-se novamente durante 1 minuto, ficando na auséncia
de luz por 30 minutos. A absorbéancia foi medida no comprimento de onda de 450 nm. Curva
padrao foi definida com [(-caroteno e o0s resultados expressos em miligramas de
equivalentes (EQ) de B-caroteno em 100 gramas de mel (FERREIRA et al., 2009). Os dados
foram submetidos a analise de variancia através do teste F (p<0,05). Constatando-se
significancia estatistica, os efeitos dos locais de coleta foram comparados pelo teste de
Tukey (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Variacdes nos teores de componentes bioativos foram verificadas em relacao as regidées em
gue os méis foram obtidos (Tabela 2). A variabilidade nos parametros de qualidade e
identidade do mel deve-se a origem geografica, composi¢do do solo, condices regionais e
mudancas climaticas da area forrageada pelas abelhas (HERNANDEZ et al., 2005). Na
microrregido geografica da Campanha Meridional, onde estdo localizadas as cidades de
Acegua e Hulha Negra, a economia esta estruturada na pecuaria bovina, ovina e equina, e
pela agricultura com base no cultivo principalmente de arroz e soja, na fruticultura - com
destaque na producdo de uva e oliva, e no monocultivo de arvores em grande escala -
eucalipto, pinus e acacia (ALVES; BEZZI, 2015; RIBEIRO, 2009). Também o mel de um
ambiente que contém espécies vegetais mistas, como quatro dos méis estudados, nunca
estd monofloral, pois €& impossivel controlar o comportamento das abelhas
(WINSTON,1987), aumentando a diversidade dos compostos presentes, pela abundancia da

flora, que além das pastagens e plantacfes conta com a vegetacdo nativa do Bioma Pampa.
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Tabela 2 - Teores de compostos bioativos em méis de Acegua e Hulha Negra/RS.

Amostras Fenois Totais Flavonoides Totais Carotenoides Totais
(mg EAG 100 g* de mel) (mg EQ 100 g* de mel) (mg B-caroteno 100 g de mel)
Al 80,228 + 3,576aY 10,135+ 0,161a 0,196 + 0,023a
A2 74,192 +0,814b 5,609 £ 0,172c 0,129 + 0,003b
A3 63,863 + 2,681c 5,126 + 0,021d 0,115 +0,001b
H1 81,201 + 0,350a 7,599 +0,170b 0,093 + 0,005b
H2 49,897 + 0,889d 7,897 +0,267b 0,114 +0,001b

Y Médias (+ desvio padrdo) acompanhadas por mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Os valores de fendis totais variaram de 49,90 a 81,20 mg EAG 100 g de mel, sendo as
amostras Al de Acegua e H1 de Hulha Negra as que continham maior teor. Esses
resultados foram superiores aos encontrados para méis florais da Republica Tcheca, os
quais variaram de 8,36 a 14,69 mg EAG 100 g! (LACHMAN et al.,, 2010); para méis
portugueses, com valores de 22,62 a 72,78 mg EAG 100 g*! (FERREIRA et al., 2009); e,
para méis cubanos, com valores de 21,39 a 59,58 mg EAG 100 g* (ALVAREZ-SUAREZ et
al., 2010). Teores intermediarios ao observado nesse trabalho foram verificados para mel
multifloral, com valores que variaram de 30 a 110 mg EAG 100 g* (WILCZYNSKA, 2014), e,
em méis da Malasia, em que foi relatado média de 59,05 mg EAG 100 g* (KEK et al., 2014).
O teor de flavonoides totais nas amostras analisadas apresentou-se entre 5,13 a 10,13 mg
EQ 100 g de mel, e a amostra A1 com a maior quantidade. Estes valores encontram-se em
acordo com os encontrados para méis de diversos tipos (multifloral, monofloral e melada) de
Burkina Faso, que ficaram entre 0,2 e 8,4 mg EQ 100 g* (MEDA, 2005). Valores inferiores
foram encontrados por Martos et al. (2000), de 2,0 a 2,5 mg EQ 100g?, que analisaram méis
de eucalipto da Austrélia.

Das amostras estudadas, a A1 também foi a que apresentou maior teor de carotenoides,
que variaram de 0,09 a 0,20 mg B-caroteno 100 g* de mel. Valores superiores aos deste
estudo para carotenoides totais foram relatados em mel catarinense, em que o0s teores
ficaram entre 0,63 e 1,17 mg B-caroteno 100 g* (RIZELIO, 2011), e de mel portugués, entre
0,86 e 0,95 mg B-caroteno 100 g (FERREIRA et al., 2009). JA em relacdo aos méis
cubanos, cujos valores ficaram entre 0,12 e 0,56 mg 3-caroteno 100 g* (ALVAREZ-SUAREZ
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et al.,, 2010), amostras Al e A2 pertencentes a Acegud mostraram-se semelhantes aos
mesmos.

CONCLUSAO

As regides estudadas apresentam teores de fendlicos, flavonoides e carotenoides totais
distintos, pela diversidade da flora das diferentes regides e agricultura desenvolvida. Este
fato torna necessario o desenvolvimento de estudos complementares para caracterizar as
regides geograficas a partir dos compostos obtidos.
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