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FENOLICOS TOTAIS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE MEIS DE ABELHA DE
DIFERENTES FLORADAS

Janmylla Gomes Ribeirol, Paulo Sérgio de Sales Pires1, Tatiane Meneses Branddo2, Robson Alves
da Silva2*.

RESUMO: O mel é o produto da transformacéo do néctar de flores pelas abelhas e, devido a sua
composi¢do, nos ultimos anos, alguns estudos tém evidenciado a sua capacidade antioxidante. Desta
forma, objetivou-se analisar amostras de méis de abelha de diferentes floradas, quanto a sua cor,
contetdo de fendlicos totais e sua atividade antioxidante. O mel que mais contribuiu com o contetido
de fendlicos totais foi o de juazeiro (123,67mg GAE g-1), seguido por caneleiro (107,94mg GAE g-
1), silvestre (59,57mg GAE g-1), marmeleiro (40,79mg GAE g-1) e cipd-uva (31,91mg GAE g-1),
sendo o mel de caneleiro o que demonstrou melhor potencial antioxidante (EC50 80,75mg/mL).
Verificou-se ainda que a cor dos méis e o contetdo em fendlicos totais apresentam correlagdo com a
atividade antioxidante. O estudo demonstrou que o mel de abelha pode ser considerado fonte de
substancias fendlicas e agir como antioxidante.

PALAVRAS-CHAVE: compostos fenolicos, mel de abelha, antioxidante.

ABSTRACT: Honey is the product of the transformation of the nectar of flowers by bees, and
because of its composition, in recent years, some studies have shown its antioxidant capacity. Thus,
we aimed to analyze samples of honey bees of different blooms, as its color, total phenolics and their
antioxidant activity. The honey that most contributed to the total phenolic content was the jujube
(123.67 mg GAE g-1), followed by caneleiro (107.94 mg GAE g-1), rape (59.57 mg GAE g-1),
quince (40.79 mg GAE g-1) and grape-vine (31.91 mg GAE g-1), and the honey caneleiro which
demonstrated better antioxidant potential (EC50 80.75 mg / mL). It was also found that the color of
honey and phenolic content correlate with antioxidant activity. The study showed that honey bees
can be considered a source of phenolic substances and act as an antioxidant.
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INTRODUCAO

O mel é o produto da transformacéo
do néctar de flores, de secrecBes de plantas ou
de excrecOes de insetos sugadores de partes
vivas das plantas pelas abelhas meliferas. E
composto, basicamente, de &gua, carboidratos
(glicose, frutose e sacarose), minerais (calcio,
cobre, ferro, magnésio, fosforo, potassio, entre
outros), proteinas, aminoacidos, vitaminas,
compostos fendlicos (flavondides, &cidos
fendlicos), pigmentos e um grande ndmero de
4cidos organicos (DEGASPARI et al., 2004;
SILVA et al., 2006; SILVA et al., 2008).
Entretanto, essa composi¢do sofre diversas
interferéncias como  origem  boténica,
localizagdo geogréfica, condic¢bes climéticas,
tipos de abelhas produtoras, presenca de
insetos, estado de maturagdo do mel, entre
outros (MENDONCA et al, 2008;
PYRSYNSKA et al., 2009).

A busca por uma alimentagdo mais
saudavel e que atue na prevencdo de doengas
tem contribuido para o aumento do consumo
de mel, desta forma intensificando pesquisas
sobre as suas propriedades funcionais
(JURLINA et al., 2009). Desde o0s tempos
antigos o mel é utilizado como produto
terapéutico. Atualmente, jA se comprovaram
muitas propriedades funcionais do mel de
abelha tais como cicatrizante de ferimentos,
prebidtico, atividade antiinflamatoria,
antimutagénica, antibacteriana e antioxidante
(SILVA et al., 2006; FERREIRA et al., 2009;
IURLINA et al., 2009).

Os antioxidantes atuam no controle
dos efeitos nocivos dos processos oxidativos
impedindo ou diminuindo a formagdo dos
radicais livres (DEGASPARI et al., 2004;
SOUSA et al., 2007). Os radicais livres sdo
formados naturalmente no nosso organismo
em quantidades moderadas para combater
bactérias e virus, porém quando produzidos
em excesso causam danos em moléculas
biol6gicas como os lipideos, as proteinas, 0s
carboidratos e as vitaminas, além de estarem
relacionados a doencas crbnicas ndo
transmissiveis como aterosclerose, esclerose
maltipla, doencas do coracdo e cancer
(BIANCHI; ANTUNES, 1999; SOARES,
2002;SOUSA et al., 2007).

Em geral, existem duas categorias
basicas de antioxidantes: os naturais e 0s
sintéticos. Entre os compostos antioxidantes
de origem natural destacam-se 0s compostos
fenolicos (flavondides, acidos fenolicos) que
sdo formados no metabolismo secundario dos
vegetais e possuem funcdes de defesa contra o
ataque de pragas, mas que no organismo
humano apresentam propriedades de Oxido-
reducdo, as quais podem desempenhar um
importante papel na absorgdo, sequestro e
neutralizacdo de radicais livres, além de
inibirem a peroxidacdo lipidica (ALVES,
2007).

Pouco se sabe sobre os compostos
fenolicos presentes no mel de abelha, suas
quantidades e sua contribuicdo para a
atividade antioxidante desse produto. Desta
forma, objetivou-se através do presente estudo
determinar a composicdo em fendlicos totais e
atividade antioxidante em amostras de méis de
diferentes floradas.

MATERIAL E METODOS
Amostragem

O presente estudo foi realizado no
Laboratdrio de Alimentos do Instituto Federal
de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui.
O experimento foi conduzido com amostras
de méis de abelha Apis mellifera de diferentes
origens florais: cipé-uva — Serjania sp. (Al),
caneleiro — Cenostigma macrophyllum (A2),
juazeiro — Zizyphus joazeiro Mart (A3),
marmeleiro — Croton sonderianus (A4) e
silvestre — florada mista (A5). Os méis foram
obtidos diretamente dos produtores em
diferentes municipios do Estado do Piaui,
sendo trés amostras de cada florada e a origem
floral informada pelos apicultores. As
amostras  foram  acondicionadas  em
embalagens plésticas, fechadas
hermeticamente e armazenadas em
temperatura ambiente até o momento da
analise.

Determinacéo de Cor

Realizado de acordo com a
metodologia proposta pelo Codex
Alimentarius  Commission  (1990), que
consiste na leitura da absorbancia da amostra
pura em espectrofotdmetro a 560 nm contra o
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branco glicerina pura, e a classificacdo de
acordo com a tabela de Pfund.

Determinacdo de Fendlicos Totais

A determinacdo do contelGdo de
compostos Fenolicos Totais (FT) nas amostras
de mel de abelha foi feita pelo método de
Folin-Ciocalteu (MARGHITAS et al.,2009).
Os resultados foram expressos em mg de
EAG (Equivalente de Acido Galico) por 100 g
de mel.

Atividade Antioxidante em Sistema de
Varredura de Radicais Livres (DPPH*)

A atividade antioxidante dos extratos
foi avaliada pelo ensaio DPPHe segundo
BRAND-WILLIANS (1995), que tem por
base a reducdo do radical [2,2 difenil-1-
pricril-hidrazil (DPPHe¢)]. Foi também
calculado o valor EC50 (concentracdo da
amostra necessaria para inibir 50% do
radical).

Anélise Estatistica

Os  resultados  obtidos  foram
submetidos a andlise de variancia e teste de
média Newman Keuls (SNK), ao nivel de 5%
de significancia.

RESULTADOS

Cor

As amostras de méis avaliados
apresentaram coloracdo variando de ambar
claro a ambar escuro (tabela 1). Onde 1
amostras (20%) caracteriza-se como ambar
claro, 2 amostras (40 %) como ambar escuro e
as outras 2 amostras (40 %) como ambar.

O mel de caneleiro e juazeiro foram
caracterizados como ambar escuro, no
entanto, 0 mel de caneleiro apresentou uma
absorbancia superior ao de juazeiro (Tabela
01).

Segundo AROUCHA et al. (2008), a
cor do mel esta relacionada com a sua origem
floral, fatores climaticos durante o fluxo do
néctar e a temperatura na qual o mel
amadurece no interior das colméias. O
contetldo mineral também é um dos fatores
gue influenciam na cor do mel. Estudos da

Universidade de Illinois mostraram ainda que
a cor dos méis estd relacionada com a
capacidade antioxidante das diferentes
floradas e que quanto mais escuro o mel,
maior sua capacidade antioxidante (SILVA et
al., 2006).

Fendlicos totais

O maior contetdo em compostos
fendlicos totais foi encontrado para o mel de
juazeiro (123,67 mg GAE g-1) conforme
tabela 02, seguido pelo mel de caneleiro
(107,94 mg GAE g-1); silvestre (59,57 mg
GAE g-1) e marmeleiro (40,79 mg GAE g-1).
Os contetdos de fenolicos totais diferiram
significativamente entre as amostras (p <
0,05).

O mel que menos contribuiu para o
total de compostos fendlicos foi o de cip6-uva
(31,91 mg GAE g-1). Os resultados obtidos
neste estudo, variando de 31,91 a 123, 67 mg
GAE g-1 foram semelhantes aos encontrados
por AL et al. (2009) que encontraram para 0
mel de abelha valores variando de 23 a 125
mg GAE g-1 e superior ao intervalo de
variagdo encontrado por MEDA et al. (2005),
que ficaram entre 84 e 100 mg GAE g-1.

Quando comparados com outros
produtos apicolas, os valores encontrados no
presente estudo foram superiores ao relatado
para propolis e pdlen, que variaram de 4,25
mg GAE g¢g-1 a 1591 mg GAE g¢-1
(LEBLANC et al., 2009; MARGHITAS et al.,
2009). O mel de abelha demonstrou ser uma
fonte superior de fendlicos até mesmo quando
comparados a alguns produtos de origem
vegetal como polpas de abacaxi (21,7 mg
GAE g-1), cupuagu (20,5 mg GAE g-1) e
maracuja (20,0 mg GAE g-1) (KUSKOSKI et
al., 2005).

Atividade antioxidante em sistema de
varredura de radicais livres (DPPH?*)

Em relacdo a atividade antioxidante
dos méis estudados, os percentuais de reducao
do radical DPPHe (%AA) e o EC50 para as
floradas de cip6-uva, caneleiro, juazeiro,
marmeleiro e silvestre nas diferentes
concentracdes sdo apresentados na tabela 03.
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Tabela 01: Tonalidades de cor obtida para as amostras de

floral.

mel de abelha de acordo com a origem

Amostra

Coloracéao

Cip6-Uva (Serjania sp.)

Caneleiro (Cenostigma macrophyllum)
Juazeiro (Zizyphus joazeiro Mart)
Marmeleiro (Croton sonderianus)
Silvestre

Ambar claro
Ambar escuro
Ambar escuro

Ambar
Ambar

Tabela 02: Quantidade de compostos fendlicos totais nos extratos de mel de abelha de diferentes

floradas expressos em equivalente de &cido gélico (média + DP; n=3).

Amostras Fendlicos Totais

(mg GAE.g"'+DP)
Cip6-Uva (Serjania sp.) 31,91+0,23°
Caneleiro (Cenostigma macrophyllum) 107,94+5,91°
Juazeiro (Zizyphus joazeiro Mart) 123,67+2,31°
Marmeleiro (Croton sonderianus) 40,79+0,55°
Silvestre 59,57+3,43°

Letras diferentes na mesma coluna diferem estatisticamente ao nivel de 5% pelo teste SNK.

Tabela 03: Atividade antioxidante de amostras de mel de abelha de diferentes floradas expressa em
porcentagem de reducdo do radical DPPH" em diferentes concentracgdes.

Atividade Antioxidante (%) EC 50
Floradas
125mg/L  25mg/L  37,5mg/L  50mg/L

Cip6-Uva (Serjania sp.) 11,75 12,31 13,86° 237,70
Caneleiro (Cenostigma macrophyllum) 23,05° 25,97° 25,51° 40,98% 80,75
Juazeiro (Zizyphus joazeiro Mart) 12,10® 13,96° 28,68° 26,82° 94,13
Marmeleiro (Croton sonderianus) 10,20° 13,21 15,37 191,12
Silvestre (florada mista) 8,69" 9,79 20,94° 136,00

Resultados seguidos por letras diferentes na mesma coluna diferem estatisticamente quando analisados pelo teste SNK (p

<0,05).

O mel de juazeiro apresentou o maior
conteido em fendlicos totais (Tabela 02),
entretanto, este ndo apresentou a maior
atividade antioxidante (Tabela 03). A maior
porcentagem de redugdo do radical DPPHe foi
encontrada para o mel de caneleiro
apresentando uma atividade antioxidante
(AA) de 40,98 % na concentracdo de 50
mg/mL.

O caneleiro (Cenostigma
macrophyllum) também conhecido como
canela de velho é uma planta que ha muito
vem sendo estudada pelas suas propriedades
terapéuticas como acles antiinflamatdria,
antiulcerogénica e antibacteriana (SOUSA et
al., 2007). Este mesmo autor demonstrou que

0 caneleiro apresenta atividade antioxidante
superior a 60%, o0 que demonstra seu potencial
como fonte de substancias redutoras de
radicais oxidantes.

O mel de caneleiro também se
apresentou como 0 mel mais escuro entre 0s
méis analisados (Tabela 01). Estudos
demonstram que méis com cor mais intensa
apresenta melhor atividade antioxidante
(menor valor de EC50) do que méis claros
(SAXENA et al., 2010), uma vez que 0s
pigmentos do mel de abelha pertencem ao
grupo das antocianinas e flavonas (SILVA et
al., 2006). Isso também pode justificar o
melhor potencial antioxidante do mel de
caneleiro.

Pagina3904


http://www.nutritime.com.br/

Uma forma wusual de expressar
atividade antioxidante é calcular a quantidade
de antioxidante capaz de sequestrar metade
dos radicais livres DPPHe presentes na
solucdo, esse indice denomina-se EC50.

Quanto menor o valor de EC50
apresentado pelo extrato, menor serd a
quantidade de extrato necessaria para reduzir
50 % do radical livre DPPHe, e maior sera sua
atividade antioxidante.

O mel de caneleiro apresentou o
menor valor de EC50 (80,75mg/L), seguido
por mel de juazeiro (94,13 mg/L), silvestre
(136,0 mg/L), marmeleiro (191,12 mg/L) e
cip6-uva (237,70 mg/L). FERREIRA et al.,
(2009) testando méis portugueses encontraram
resultados semelhantes ao desse estudo para
atividade antioxidante com valores de EC50
variando de 84,98 mg/mL a 90,78 mg/mL,
sendo os méis de coloragcdo escura 0s que
apresentaram melhor potencial antioxidante.

Além das amostras apresentacdo
diferenca estatistica entre si (p < 0,05) para a
atividade antioxidante, observa-se também
que as variaveis fenolicos totais, cor e EC50
apresentaram  neste  estudo  correlagéo
significativa (p<0,05) como mostra a Tabela
4,

Observou-se uma correlagdo negativa
do EC50 dos meis avaliados com o teor de
fenolicos totais (-0,92) e a cor (-0,98),
mostrando que quanto maior o teor de
fendlicos totais e mais escuro o mel, menor o
EC 50 e, portanto, maior a atividade
antioxidante. Enquanto que nota-se uma
correlagdo positiva dos fendlicos totais e a
cor, ou seja, quanto mais escuro o mel maior o
teor de fendlicos totais ou vice-versa.

Estes resultados corroboram com
FERREIRA et al., (2009), que afirma que a
coloracdo escura dos meis esta relacionada a
presenca de compostos fendlicos e de outras
substancias que podem contribuir para uma
melhor propriedade antioxidante como o0s
flavonoides, acido ascorbico e B-caroteno.

CONCLUSAO

O mel de juazeiro apresentou maior
valor de compostos fendlicos (123,67mg GAE
g-1) e o mel de caneleiro melhor potencial
antioxidante (EC50 80,75mg/mL), além disso,
observou-se uma forte correlacdo dos
fendlicos totais e da cor dos méis com a
atividade antioxidante.

Tabela4: Matriz de correlacdo dos parametros fenolicos totais, cor e EC50 nos méis avaliados.

Parametros EC50 Fendlicos totais Cor
EC50 1,00 -0,92* -0,98**
Fendlicos totais -0,92* 1,00 0,90*
Cor -0,98** 0,90* 1,00

*significativo ao nivel de 5% de probabilidade; ** significativo ao nivel de 1% de probabilidade
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