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RESUMO - O conhecimento que os antioxidantes desempenhanibicdo dos radicais livres, resultantes do
metabolismo celular, tem motivado o interesse pallise destes compostos em diversos produtosraines.

O objetivo foi avaliar os compostos fendlicos tetam amostras de méis, visando comparar o contigases
compostos encontrados nos méis do Rio Grande densSutlacdo aqueles oriundos da China. Foram adaks
10 amostras de méis silveltres e monoflorais. Begsamostras eram brasileiras e 3 provenienteshitza C
Utilizou-se 0 método adaptado de Singlenton el @99) para a andlise de conteldo fendlico totaln®s
gauchos apresentaram resultados superiores quamgrarados as amostras de méis provenientes da. Clusa
meéis gauchos, o proveniente do municipio de Sam@g@gesentou o maior contetdo fendlico. O estudstraa
competitividade do mel brasileiro frente ao mercex@rno, pelo menos no que diz respeito ao aspéuativo.

Palavras-chave fendis totais; méis; monoflorais; silvestres.

1. INTRODUCAO

O mel apresenta-se como o produto apicola mais facil de ser explorado e com maiores possibilidades de
comercializagdo. Além de servir como fonte de alimento, ¢ também bastante utilizado pelas induastrias
farmacéuticas e cosméticas, principalmente em virtude das agdes terap€uticas que possui.

No Brasil, a produgdo comercial do mel esta liga@dicultura cuja historia teve inicio com a inferg
das abelhas europeidgpis melliferano Estado do Rio de Janeiro em 1839, realizada Petitre Ant6nio
Carneiro. No entanto, a apicultura brasileira avarg partir da introducao das abelhas africafpss (mellifera
scutellatg em 1956, que culminou na africanizacdo das dersaliespécies existentes no pais. Apds o
desenvolvimento de técnicas adequadas de manejoidocha década de 70, a apicultura passou a ser
intensamente praticada em todos os estados brasi({&§OUZA, 2004).
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Segundo a Instru¢do Normativa n°11, de 20 de ootdbr 2000 do Sistema de Legislacdo Agricola
Federal (SISLEGIS), do Ministério da Agriculturad@aria e Abastecimento (MAPA), por definicdo o el
produto alimenticio produzido pelas abelhas melffea partir do néctar das flores ou das secrggdesdentes
de partes vivas das plantas ou de excrec¢des dsnsegadores de plantas que ficam sobre partes de
plantas, que as abelhas recolhem, transformam,inambcom substancias especificas proprias, armazena
deixam madurar nos favos da colméia (BRASIL,2000).

Os méis podem sem divididos em duas formas, dedaccom a florada caracteristica. Pode ser
designado mel unifloral ou monofloral, quando oduto proceda principalmente da origem de floresimea
mesma familia, género ou espécie e possua casticgsisensoriais, fisico-quimicas e microscopicéprias e
mel multifloral ou polifloral, que € o mel obtidgpartir de diferentes origens florais (BRASIL, 2000

O mel é considerado um alimento completo, poisitsatde uma solugdo super saturada de agucar que
contém mais de 180 outros constituintes como ergiarainoacidos e acidos orgéanicos, produtos déioede
Maillard, vitaminas, minerais e compostos fendli¢gdZEREDO et al., 2003; KUCUK et al., 2007). Esses
ultimos, os compostos fendélicos, sdo um dos regpeis pelas propriedades bioativas do mel (BERE&TA.,
2005). Os compostos fendlicos estdo entre os cdogpdigoquimicos que podem apresentar seus efeitos
antioxidantes, diminuindo o estresse oxidativoassonsequéncias no organismo humano (SHAHIDI, 2004

Em 2011 os maiores exportadores de mel foram CHhirgeentina, México, Alemanha e Canada, sendo
responsaveis por aproximadamente 50% das expostagdrdiais (FAO, 2011). O Brasil, vem aumentando su
participagdo no mercado mundial conforme destacpele Ministério do Desenvolvimento Indlstria e
Comércio (2011), sendo os estados de Sdo Pauloa,Gaui, Rio Grande do Sul, Santa Catarina enBas
principais produtores de mel. Esses estados, enjurton foram responsaveis, em 2010, por 92,02% das
exportacdes de mel. De acordo com Coronel et2dl11), o segmento de mel natural mostrou-se cotivoetio
mercado brasileiro no periodo de 2002-2010. Oslteslas revelaram uma tendéncia crescente em suas
exportagdes, sendo o Rio Grande do Sul, o estasfomeavel por registrar 0 maior crescimento dorvalo
exportado de mel natural nesse periodo analisado.

Dadas as suas propriedades Unicas, o mel devalseizado como alimento e produto natural, sendo
para isso, fundamental determinar a sua qualidddeatualidade, um dos atributos de qualidade queaee
destaque é o conteudo fendlico presente nos alimehista informacédo pode ser utilizada para promeve
valorizar 0 mel junto aos consumidores, principalteecom o objetivo de caracterizar o mel brasilegm
especial o mel do Rio Grande do Sul, como competito mercado internacional, através da comparegano
mel chinés.

Por consequéncia, o objetivo deste trabalho foerdghar e comparar o conteido de compostos

fendlicos totais presentes em diferentes amos&aséds oriundos do Brasil e China.
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2 MATERIAL E METODOS

Para a pesquisa do contetdo fendlico total foraquieidas amostras de mel comercializadas no varejo
por pequenos apicultores, provenientes de algumscipios do Rio Grande do Sul como, Santiago (ajjuara
(2), Gramado (1) , Trés Coroas (2) e TeutdniaTanbém foram analisadas trés amostras comerciabzeh
Dahlian (China). Todas as amostras foram adquimdaano de 2012 e 2013. A fim de facilitar a diséwsdos
resultados, foi proposto discriminar as amostradgitas onde A é proveniente de Santiago; B,Catp@ra; D
de Gramado; E,F de Trés Coroas; G de Teutbnia) He,Dahlian. Dessas amostras analisadas, a maiara
de méis silvestres (A,D,E,F,J), um de aroeira (B)js de eucalipto (C,G), H (Osmanyhus yuannanenkis)
(Acéacia). De todas as amostras analisadas somert®stra A era mel com certificagdo organica. Genmio
de compostos fendlicos totais dos méis foi deteadvrsegundo método adaptado de Singleton et &9)1Boi
pesado 5g de cada uma das amostras de mel e ataéecBOmL de dgua destilada, homogeneizou-s&aufil
se. Pipetou-se 500uL dessa solucdo da amostraescantou-se 2,5ml do reagente Folin-CiocalteauN{0,2
Agitou-se e ap6s 5 minutos adicionou-se 2ml deaato de sédio (N&Os-75g/L), deixando reagir por 2
horas. Foi realizada a leitura em espectrofotom@iEtNWAY 6705 UV/Vis.) a um comprimento de onda de
760nm. Os resultados foram expressos em mg de@éddrécido galico (EAG) por 100g de mel.

As andlises foram realizadas em triplicata e osltatos submetidos a andlise de variancia (ANOVA).
Para comparacao das médias foi utlilizado o testEulkey, adotando-se o nivel de significAncia de $#gundo

os procedimentos do Statistical Analyses Systen8(3486).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes ao teor de compostosidesdresente nas dez amostras, estdo dispostos na
Tabela 1. Onde o teor de compostos fendlicos to@imu significativamente entre a maioria das drass
analisadas.

Através dos resultados observados na Tabela 1;gmgerificar que 0 maior conteldo de compostos
fendlicos totais foi encontrado na amostra de 8gate o menor conteldo foi observado na amostraetiele
acécia da China. Com excec¢do das amostras de Ivest® de Gramado, as demais amostras galchas

apresentaram resultados superiores aos méis caifiErdbs na China.
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Tabela 1. Contetdo fenélico total de amostras decamercializadas no Brasil e China.

Amostras Contelido Fendlico Total mg GAE.160g
A 99,21 a
B 62,98 b
C 57,59 b
D 22,91 e
E 39,59 ¢
F 45,66 ¢
G 65,44 b
H 24,51 de
I 12,35 f
J 31,29 d

Médias acompanhadas por mesma letra, ndo difenem® pelo teste de Tukey<(®,05). Letra respectiva
da amostra, seguido da cidade e origem: A (Santisiieestre e organico), B ( Taquara — aroeira), C
Taquara- eucalipto), D (Gramado-silvestre), E, FE§TCoroas — silvestre), G (Teutonia- eucaliptb),
Dahlian - Osmanyhus yuannanensis), | (Dahlian -c/&)& J (Dahlian — silvestre).
Lianda et al., (2007 ), ao determinar fendis todi@id0 amostras de méis brasileiros (Sdo Paulo deRi
Janeiro), encontraram como maior contetdo fen{#& mg GAE.1009d) o pertencente ao mel heterofloral.

Conteudo este duas vezes inferior ao encontradonoatra de mel silvestre e organica de Santiago/RS.

4 CONCLUSAO

Através dos resultados obtidos pode-se concluir agieamostras de méis gauchos apresentaram
resultados superiores quando comparadas as amadstira®is provenientes da China. Ainda que os méis
provenientes do municipio de Santiago foram osaguesentaram maior contetdo fendlico.

Essa é simplesmente uma pequena pesquisa de cqgapd méis comercializados no Brasil e China
gue foram coletados ao acaso. Mas que de qualguea deixa claro que o mel brasileiro, em espegial

gaucho pode competir por qualidade no mercadonabéwnal, alavancando com isso as exporta¢desodiorior.



WPF |y (
Universidade | Engenhariade
de Passo Fundo Alimentos

SIMPOSIO DE  |ssN 2236-0409
ALIMENTOS v. 8 (2013)

PARA A REGIAO SUL p. 5/5
Passo Fundo/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

5 AGRADECIMENTOS
Os autores agradecem a Capes e CNPq pelo auxitiolsas concedidas. Agradecem também a
consultora do Sebrae lara Dutra e o apicultor eresdpio Adi José Pozzatto pelo apoio quanto a mdoisie

amostras e incentivo a pesquisa.

6 REFERENCIAS

AZEREDO, L.C., AZEREDO, M.AA., SOUZA, S.R., DUTRAY.M.L. (2003). Protein contents and
physicochemical properties in honey samples of Apedlifera of different floral origind=ood Chemistry, 80,
249-254.

BERETTA, G., GRANATA, P., FERRERO, M., ORIOLIA, MFACINO, R.M. (2005). Standardization of
antioxidant properties of honey by a combination gectrophotometric /fluorimetric assays and
chemometricsAnalytica Chimica Acta, 533, 185-191.

BRASIL. Instrucdo Normativa n.11, de 20 de outultl® 2000Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento aprova o regulamento técnico de idedade e qualidade do melln: MINISTERIO da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Legislagislegis — Sistema de Consulta a Legislagéo.

CORONEL, D.A., SOUSA, E.P., AMORIM, A.L.(2011) Despenho exportador do mel natural nos estados
brasileirosPesquisa e Debate22, 343-360.

FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATONS (FAO). Agriculture and
consumer protection. 2011. Disponivel em: <httmMnfao.org>. Acesso em: 23 julho, 2013.

LIANDA, L.P., CASTRO. R.N., ECHEVARRIA, A.(2007) Derminacdo dos fendis de méis brasileirof\gis
melifera. 30° Reunido Anual da Sociedade Brasileira de @@aim

KUGUK, M., KOLAYLI, S., KARAOGLU, S., ULUSOY, E., BRLTACI, C., CANDAN, F. (2007). Biological
activities and chemical composition of three honeyslifferent types from Anatolidzood Chemistry, 100,
526-534.

SHAHIDI,F. Funtional foods: their role in healthogmnotion and disease precention. Journal of FoodnSei
v.69, n.5, p.146-149, 2004.

SINGLETON, V. L., ORTHOFER, R., & LAMUELA-RAVENTOSR. M. (1999). Analysis of total phenols
and other oxidation substrates and antioxidantsegns of Folin—Ciocalteu reagehtethods in Enzymology
299, 152-178.

SOUZA, D. C. (org.). Apicultura: manual do agengedésenvolvimento rural. Brasilia: SEBRAE, 102p04.



