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1. INTRODUCAO

Os méis apresentam composi¢cdo variada e contém enzimas, aminoacidos,
acidos organicos, acucares, minerais e compostos bioativos incluindo compostos
fendlicos (AZEREDO et al., 2003; KUCUK et al., 2007). A presenca de compostos
bioativos na sua composicdo propicia propriedades terapéuticas bastante
valorizadas na medicina popular (OLIVEIRA et al., 2012).

Os compostos fendlicos abrangem um grupo heterogéneo de metabdlitos
especializados caracterizados por possuir em sua estrutura pelo menos uma
hidroxila ligada a um anel aromatico (KARAKAYA, 2004). Os acidos fendlicos séao
amplamente distribuidos na natureza e podem ser derivados do &acido benzoico
(p-hidroxibenzadico, vanilico e siringico) ou do acido cinamico (caféico, ferulico, p-
cumarico e sinapico) (MARTINS et al., 2011). Sdo compostos com potencial
antioxidante, com capacidade de reduzir o estresse oxidativo e suas
consequéncias no organismo humano (SHAHIDI, 2004).

Devido a baixa disponibilidade de mel no mercado mundial, paises como o
Brasil, tendem a alavancar as suas exportacdes, impulsionados por essa
demanda cada vez maior. Os compostos fendlicos presentes nos méis,
dependem da origem do pdlen e sédo considerados marcadores de florada.

Por fim, a proposta desse trabalho foi contribuir para caracterizacdo do
potencial fendélico de méis de diferentes origens.

2. METODOLOGIA

Oito amostras de méis comerciais de diferentes origens botanicas e
geograficas (Tabela 1) foram analisadas. As amostras foram mantidas sob
refrigeracao (4°C), em frascos estéreis e na auséncia de luminosidade.

Os acidos fendlicos totais foram quantificados de acordo com o método
descrito por Mazza et al. (1999), sendo a absorbancia verificada a 320 nm. Uma
curva de calibracdo foi construida utilizando acido cafeico em solucéo alcodlica (0
a 0,8mg.mL™; R? = 0,9992), e os resultados foram expressos em miligramas de
acido caféico por cem gramas de mel (AC mg.100g™).
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Tabela 1. Amostras de méis com os respectivos dados de origem geografica e

botanica
Amostras Pais Cidade Tipo

M1 China Dahlian Osmanthus yunnanensis
M2 Holanda Amsterdam silvestre

M3 Uruguai Rivera palma

M4 Tailandia Pattaya logan

M5 Brasil Embu-guacu silvestre

M6 Brasil Nova Friburgo silvestre

M7 Brasil Sao Joaquim maca

M8 Brasil Santo Antonio da Patrulha silvestre

*M (mel) — Tipo definido conforme informado no rétulo do produto.

A determinacdo de &cidos fendlicos individuais foi realizada conforme
método de Baltrusaityte et al. (2007). Para a identificacdo e quantificacdo de seis
padrées de acidos fendlicos foi usada a extracdo em fase sélida (EFS) em
conjunto com cromatografia liquida de alta eficiéncia (UFLC Shimadzu®,
acoplado a um detector por arranjo de diodos). Foram monitorados dois
comprimentos de onda especificos, 280nm (acidos galico, hidroxibenzoico,
siringico) e 320 nm (acidos cafeico, cumarico e ferulico). Foi utilizada uma coluna
de fase reversa Eclipse XDB-C18 (150 mm x 4,6 mm x 5uM; Agilent) e sistema de
injecdo automatica com volume de 15 uL. As fases moveis usadas foram agua e
acido formico (A; pH 2,6) e metanol (B). Todas as determinacfes analiticas foram
realizadas em triplicata e os resultados submetidos a analise de variancia. Para
comparacao das médias foi utilizado o teste de Tukey, adotando-se o nivel de
significancia de 5%, segundo os procedimentos do Statistical Analyses System
(SAS, 1999).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O método espectrofotométrico utilizado no presente estudo foi adaptado do
utilizado para a determinacgdo de acidos fendlicos em vinhos (Mazza et al., 1999).
Assim como o vinho, o mel também possui um valor agregado de acordo com a
sua composicéo bioativa e determinacdes que fornecam uma estimativa desses
compostos sdo necessarias como analise de rotina em laboratérios de controle de
qualidade.

Os méis analisados por espectrofotometria continham teores totais de
acidos fendlicos variando de 17,67 (Brasil, RJ) a 65,47mg.100g™ (Brasil, RS)

(Tabela 2).
Tabela 2. Teor de acidos fenélicos em méis comerciais
Amostras Acidos fenélicos mg CA.100g™ de mel
M1 24,95d
M2 42,69c
M3 18,65d
M4 23,56d
M5 56,58b
M6 17,67d
M7 38,04c

M8 65,47a
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Amostras: M1 (China); M2 (Holanda); M3 (Uruguai); M4 (Tailandia), M5 (Brasil-SP), M6 (Brasil-RJ), |
(Brasil-SC); M8 (Brasil-RS). Médias acompanhadas por letra diferente diferem entre si pelo teste
Tukey (p<0,05).

De acordo com os resultados obtidos utilizando a técnica de cromatografia
liquida (Tabela 3), o mel silvestre oriundo de Sao Paulo - Brasil (M5) diferiu dos
demais, apresentando o maior somatério de acidos fenélicos (57,11 mg.100g™),
sendo os predominantes para este mel, o cafeico (24,03 mg.100g™) e siringico
(19,82 mg.100g™).

As amostras oriundas da Tailandia (M4) e do Rio de Janeiro (M6)
apresentaram o menor somatério de acidos fenolicos comparados as demais (1,29
mg.100g™* e 1,03 mg.100g™, respectivamente) e ndo diferiram entre si, sendo o
acido p-hidroxibenzoéico (0,76 mg.100g™) predominante para M4 e o o p-cumarico
(0,41 mg.100g™) para a M6.

Tabela 3. Teores de acidos fendlicos individuais (mg.100g™) determinados por
cromatografia liquida em méis comerciais
Amostras Ferulico Cumérico Siringico Cafeico Hidroxib. Galico Somatorio

M1 5,76b 0,35f 0,43e 0,04e 3,45b 13,77a 23,81c
M2 2,22e 3,76¢ 14,27b 1,86d 7,18a 5,10b 34,40b
M3 2,75d 6,86a 0,27e 0,70e 2,46bc  5,23b 18,26d
M4 0,02f nd nd nd 0,76de  0,51c 1,29f
M5 6,77a 4,81b 19,82a 24,03a 1,67cd 0,02c 57,11a
M6 0,23f 0,41e nd 0,38e nd 0,02c 1,03f
M7 3,45¢c 2,28d 4,85¢c 5,49b 1,90cd 2,22c 20,19c
M8 3,75¢ 1,98d 1,32d 2,93c nd nd 9,99e

*Amostras: M1 (China); M2 (Holanda); M3 (Uruguai); M4 (Tailandia), M5 (Brasil-SP), M6 (Brasil-
RJ), M7 (Brasil-SC) ; M8 (Brasil-RS). Médias acompanhadas por letras diferente na coluna diferem
entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).**Hidroxib.(acido p-hidrobenzéico). Nd - abaixo do limite de
deteccéo.

Para a maioria das amostras a analise por espectrofotometria indicou
teores de &cidos fendlicos totais superiores ao somatério dos &cidos individuais
analisados por cromatografia liquida. A diferenca € mais marcante para as
amostras M4, M6 e M8. Esta diferenca sugere que os acidos fendlicos
predominantes nestas amostras sdo outros que ndo os analisados neste estudo.

Na amostra oriunda da China (M1) o teor de &cido galico representou
57.8% do total de acidos fendlicos analisados. O acido siringico representou
41.5% do total de &cidos fendlicos na amostra oriunda da Holanda, para a
amostra M3 (Uruguai) o &cido p-cumarico representou 37.6%, para M4 (Tailandia)
o acido p-hidroxibenzéico representou 58.9%, em M5 (Sao Paulo) o acido cafeico
representa 42.1%, para M6 (Rio de Janeiro) o acido cumarico representa 39.8%,
para M7 (Santa Catarina) o cafeico representa 22.2%, para M8 (Rio Grande do
Sul) o ferdlico representa 37.53% do total. O acido ferulico foi Unico dos acidos
fendlicos avaliados que estava presente em todas as amostras.
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4. CONCLUSOES

Os perfis cromatograficos dos acidos fendlicos diferiram qualitativamente e
guantitativamente nas amostras analisadas. Em cada amostra houve predominio
de acidos fendlicos distintos o que sugere que estes compostos podem ser
considerados marcadores de florada e/ou de origem geografica. A amostra
oriunda de S&o Paulo se destacou com o maior teor de &cidos fendlicos.
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