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INTRODUCAO:

O mel é o produto muito importante para atividade apicola brasileira é encontrado nos
supermercados, feiras e vendido diretamente sem qualquer especificacdo de
qualidade. Ao especificar sua composicdo quimica se agrega valor ao produto,
beneficiando o produtor e o consumidor que tera conhecimento do que ird consumir.
As propriedades do mel, dentre elas as antioxidantes, sdo de grande importancia, uma
vez que retardam e previnem o processo oxidativo que ocorre naturalmente nas
células. As diferentes caracteristicas do mel s3ao explicadas devido sua origem
botanica. Objetivou-se identificar a origem floral do mel através da presenca dos
flavonoides quercitina, hesperidina, miricetina, luteolina, crisina e canferol nos
extratos das espécies botanicas canola, citros e eucalipto. Os extratos foram
preparados utilizando extracdo em fase sélida com determinagdo analitica utilizando
cromatografia liquida de alta eficiéncia.

DESENVOLVIMENTO:

As amostras de méis foram cedidas por apicultores da regido de Passo Fundo e as
espécies botanicas foram selecionadas segundo a floracdo regional, de acordo com
cada estacdo do ano. Os padroes de flavonoides quercetina, canferol, crisina,
miricetina, hesperidina e luteolina foram injetados no cromatdgrafo na concentracdo
de 10 mg/L. Foram avaliadas 5 amostras de méis e identificadas como: mel 1, mel 2,
mel 3, mel 4 e mel 5, das quais inicialmente foi medida a massa de 10 g de cada
amostra de mel e solubilizado em 10 mL de agua de Milli-Q aquecida a 40 °C.

Nas espécies botanicas citros, canola e eucalipto foi realizada a reducdao do tamanho
das folhas, brotos e flores. Utilizou-se 2 g de amostra que foram submetidas a uma
extracdo hidroalcodlica com etanol:dgua (60:40) durante 30 minutos a 40 °C sob
refluxo, tal extracdo foi utilizada para obter os compostos presentes em cada espécie
botanica. As amostras de méis e espécies botanicas foram submetidas a extracdo em
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fase sélida (SPE) com fase estacionaria ciano, permitindo que analitos em
concentragdes menores sejam detectados. A técnica HPLC foi realizada utilizando
coluna cromatografica C18, volume de injecao 10 uL, fase mével A: agua 0,3% acido
formico e fase mével B: metanol 0,3% acido formico, a vazdo da fase movel foi de 0,8
mL/min e o comprimento de onda de 360 nm. Identificou-se a presenca dos
flavonoides nos extratos das espécies botdnicas e nas amostras de méis por
comparacdo dos tempos de retencdo dos analitos da solucdo padrdo com os dos
extratos. Na analise dos méis verificou-se que estes possuem as espécies botanicas de
canola e eucalipto, ndo se identificando mel de origem floral citros, um dos fatores de
influéncia é a época de coleta dos méis. Segundo Cartea e colaboradores (2011) na
espécie botanica canola o composto predominante é o canferol, porém identificou-se
nas andlises do extrato e dos méis a hesperidina e miricetina como compostos
principais, um dos fatores de possivel influéncia é a diferente regiao de estudo. No
citros foi identificado o flavonoide hesperidina o qual confirmou-se com literatura,
Truchado e colaboradores (2009) afirmam que o composto predominante é a
hesperidina. No eucalipto foi encontrando miricetina como unico flavonoide
predominante, Barros (2011) afirma que ha presenca dos compostos miricetina,
tricetina, quercetina, luteolina e canferol. Experimentalmente foi possivel verificar que
a técnica de extracdo hidroalcodlica combinada com extracdo em fase sdlida nas
espécies botanicas mostrou bons resultados para identificacdo de flavonoides,
separando os tempos de retencdo de forma clara, detectando os compostos de
interesse.

CONSIDERAGOES FINAIS:

Os resultados obtidos indicam a presenca de 3 compostos fendlicos no mel dentre os
6 estudados, hesperidina, miricetina e canferol. Em decorréncia das analises, os
resultados mostraram que ha possibilidade de identificacdo das espécies botanicas
presente nos méis de forma a contribuir com os apicultores possibilitando que estes
produzam um mel de qualidade e para o consumidor, usufruir de um produto de
exceléncia nutricional.
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ANEXOS:

Podera ser apresentada somente uma pagina com anexos (figuras e/ou tabelas), se
necessario.



