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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar atividade antioxidante de méis produzidos na regido do
agreste e comercializados em uma feira do interior pernambucano. A obtencdo do extrato
de mel foi feita através da extracdo em fase soélida usando cartuchos de SPE SILICA e ap0s
a percolacdo das amostras, a solucdo metandlica foi submetida a rota evaporacao sendo
obtido o extrato metandlico do mel (EMM). Para avaliar o teor de compostos fendlicos do
EMM foi aplicado o método Folin-Ciocalteu e para avaliar a atividade antioxidante foram
aplicados os métodos de captura dos radicais livres DPPH e ABTS. As amostras analisadas
exibiram quantidades significativas de fendlicos totais, uma captura de DPPH igual a 1,6 g.
eg.acido gélico/mL e de ABTS igual a 3,45+ 0,5 pg/mL, sendo a atividade antioxidante
significativa. Os resultados obtidos apresentam a existéncia de correlacdo entre a
guantidade de fendlicos totais e a atividade antioxidante. O mel produzido na regido do
agreste pernambucano e comercializado em uma feira livre da regido apresenta atividade

antioxidante.
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ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE MEIS PRODUZIDOS NA REGIAO DO AGRESTE E
COMERCIALIZADOS EM UMA FEIRA DO INTERIOR DE PERNAMBUCO

INTRODUCAO

As propriedades biologicas do mel sdo exaustivamente avaliadas uma vez que suas
caracteristicas variam de acordo com a regido geografica e com a florada na qual as
abelhas buscam o néctar para produzi-los (THENORIO, 2018). Sabe-se que fatores como
sazonalidade climatica e pluviosidade, caracteristicas fisico-quimicas do solo, origem floral,
predominéancia de determinada espécie vegetal, entre outros, interferem na composicéo e
nas propriedades bioldgicas e quimicas do mel (SILVA, 2014; SOUZA, et al., 2018).
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O mel é considerado um produto natural produzido por abelhas da espécie Apis
melifera obtido através do néctar das flores, secrecbes ou de excrecBes de insetos
sugadores de partes vivas das plantas; na sua composi¢éo estdo presentes diferentes tipos
de flavonoides e compostos fendlicos, terpenos, ésteres, aldeidos, polissacarideos e
aminoacidos (GHASHMM, et al. 2010; ODA, et al., 2011).

Os compostos bioativos presentes no mel tém lhe conferido um arsenal
farmacolégico diverso que inclui atividades antioxidante, antimicrobiana, antifingica,
antiviral, anti-inflamatoria, antitumoral, imunomoduladora, entre outras (BONAMIGO, et al.,
2017; LEYVA-JIMENEZ, et al., 2018; JIBRIL, et al., 2019; HAU-YAMA, et al., 2019; LORI,
et al., 2019; WUSIMAN, et al., 2019).

Estudos relatam o potencial antioxidante de produtos meliferos e seus derivados. A
atividade antiradicalar de extratos e fracées de mel foram registrados por Silva, et al. (2014),
para amostras do mel de angico em estudos in vitro. Gomes, et al. (2017), registrou
atividade antioxidante de amostras de mel comercializados no oeste do Para, com
capacidade antiradicalar acima de 50%. Souza, et al. (2018), registrou o poder de sequestro
de radicais livres por amostra de mel e demonstrou atividade antioxidante significativa com
valores médios de 43,34 umolTEAC.100-1g.

No estado de Pernambuco a producdo melifera € em torno de aproximadamente
duas mil toneladas por ano, fazendo o estado ocupar a 42 colocagdo como maior produtor
da regiao e o 9° maior produtor do Brasil, conforme os dados do IBGE (2019).

Neste contexto, sabendo que a composicao fisica e quimica, caracteristicas
sensoriais como sabor e cor do mel e a concentracdo de seus compostos podem sofrer
variacdes, e que isto implica diretamente na sua composicdo e propriedades biolégicas,
percebeu-se uma lacuna na literatura de estudos abordando a atividade antioxidantes de
produtos meliferos produzidos na mesorregido do agreste pernambucano, deste modo, o
objetivo deste trabalho foi avaliar atividade antioxidante de méis produzidos na regido do

agreste e comercializados em uma feira no interior de Pernambuco.

METODOS

Trés amostras de mel foram obtidas de formas aleat6rias em diferentes pontos de

comercializagdo em uma feira no interior de Pernambuco, e o critério para escolha foi a
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obrigatoriedade de terem sido produzidos em alguma cidade da mesorregidao do agreste

Pernambucano.

A obtencdo do extrato de mel foi feita através da extracdo em fase sdélida usando
cartuchos de SPE SILICA® (Applied Separations). O condicionamento dos cartuchos de
SPE foi realizado pela passagem de 10 mL de metanol. 20 mg de mel foi dissolvido em

agua acidificada 2% HCI e filtrada em algodéao.

Em seguida, as amostras foram entdo percoladas através dos cartuchos em fluxos
de 5, 10 e 15 ml com 50 ml de metanol. A solucédo metandlica de mel obtida da extragao foi
submetida a rotaevaporacao a 40° C até a evaporacao total do solvente, obtendo-se entéo,

0 extrato metanolico do mel (EMM), conforme a metodologia descrita por Silva, et al. 2014.

A atividade antioxidante in vitro dos extratos foi investigada através dos ensaios: Teor
de fendlicos totais, atividade sequestradora do radical DPPH (2,2 difenil-1-picril-hidrazil) e
atividade sequestradora do cation radical ABTS-+ (2,2’azinobis-(3-ethylbenzthiazoline-6-

sulfonic acid).

Para avaliar o teor de fendlicos totais foi realizado o método espectrofotométrico de
Folin-Ciocalteu, conforme a metodologia descrita por Pires, et al. (2017) com adaptacoes.
A curva do acido galico, construida nas concentracfes de 2; 5; 10; 15 e 20 pg/mL, foi
utilizada como curva de calibracéo para interpolacdo da amostra de EMM por absorbancia.
0,5 mL de EMM foi colocado em tudo de ensaio e em seguida foi adicionado 8 mL de agua
destilada e 0,5 mL do reagente Folin-Cicoalteau, a mistura foi homogeneizada e deixada
em repouso por 3 minutos, transcorrido esse tempo, foi adicionado 1 mL de solucéo de
carbonato de sodio. Depois de 1 minuto de repouso, foi realizada a leitura em

espectrofotometro a 720 nm. O ensaio foi realizado em triplicatas.

Para realizar o ensaio de DPPH, o EMM foi diluido em etanol nas concentracfes
0,05; 0,1; 0,5; 1,0 e 5,0 (v/v). Em placas de 96 pocos, separadamente, 1 mL de cada
concentracdo foi colocada em triplicadas nos pogos devidamente identificados. Em
seguida, foram adicionados 1,0 mL da solugcdo de DPPH 0,02% (p/v), previamente
preparada. Apos agitagéo a placa foi deixada em repouso por 30 minutos no escuro.

A leitura da absorbancia foi realizada em espectrofotbmetro a 517 nm. O acido
ascorbico foi usado como controle positivo e a mistura de 3 mL de etanol absoluto, 0,5 mL

de etanol 70% e 0,3 mL de DPPH 0,5 nM foi usada como controle negativo. O ensaio foi
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realizado em triplicada e a atividade sequestradora do radical DPPH foi calculada segundo

a metodologia descrita por Pires, et al. (2017).

A atividade sequestradora do cation radical ABTS-+, foi avaliada de acordo com a
metodologia descrita por Sousa, et al. (2011). Colocou-se 7 mM de ABTS para reagir com
2,45 mM de persulfato de potassio por 14 horas em auséncia de luz e a temperatura
ambiente. Transcorrido esse tempo, a solucao foi diluida em etanol até a obtencdo de uma
solucdo com absorbéncia entre 0,9-1,1 no comprimento de onda de 734 nM. Uma mistura
contendo 1960 pL da solucdo de ABTS e 40 puL de EMM foi preparada e deixada em
repouso por 20 minutos, em seguida, foi determinada a absorbancia em espectrofotdmetro
a 734 nm. O antioxidante sintético trolox foi usado como solucéo padrao nas concentracdes
de 100; 200; 400; 800 e 1,000 pM e as leituras foram realizadas em triplicatas.

Para determinar a atividade antioxidante do EMM foi usado o programa estatistico
BioEstat versdo 5.0. Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA)
e as diferencas foram determinadas pelo teste de Tukey, sendo consideradas significativas
a um nivel de 5% (p < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de fendlicos totais do EEM foi de 210,60 mgGAE/100g e exibiu quantidades
relevantes de polifendis, sendo este valor significativo estatisticamente p < 0,05 quando
comparado ao controle positivo.

Os fendlicos sédo estruturas quimicas que apresentam hidroxilas e anéis aromaticos,
nas formas simples ou de polimeros, que os confere o poder antioxidante (ANGELO,
JORGE, 2007). Segundo Machado, et al. (2017), sdo estes compostos secundarios 0s
responsaveis pelas as atividades antioxidante, antimicrobiana, antiviral e antitumoral do

mel, que contribui com a satde humana na prevencédo de doencas.

A presenca de compostos fendlicos em amostras de mel foi observada por Souza,
et al. (2018) em amostras meliferas coletadas no estado do Piaui e por Cruz, et al. (2020)
em amostras de mel e outros produtos meliferos como propolis e geoproépolis, coletados no
estado da Bahia. Diante dos resultados podemos afirmar que o mel produzido na regiao do
agreste e comercializado em uma feira livre do interior de Pernambuco possui teores de

fendlicos semelhantes aos meéis comercializados em diferentes locais da regido nordeste,
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exibindo quantidades relevantes de polifendéis. Potencializando o mel desta mesorregiao
como um alimento antioxidante. A capacidade sequestradora de radicais DDPH pelo EMM
esta apresentada na Figura 1.

Figura 1 — Capacidade antioxidante (sequestro do radical DPPH) do extrato

metandlico do mel comercializado em uma feira do interior de Pernambuco.
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Legenda: 2 (valores significativos para p <; Linha inteira (controle positivo); Linha
pontilhada (EMM). Fonte: Silva, et al., 2020.

Um dos métodos utilizados para avaliar o potencial antioxidante de extratos € o
ensaio colorimétrico baseado na captura do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil), o
qgual se caracteriza por uma reacao de oxirreducdo, onde o radical DPPH é reduzido em
DPPH-H, identificada por uma mudanca da cor inicialmente roxa para amarelo, bem como
um decréscimo na absorbéancia a 515/517 nm (PIRES, et al., 2017).

O extrato EMM apresentou uma capacidade sequestradora do radical DPPH de
aproximadamente 80%, sendo este valor significativo quando comparado com o controle
positivo (capacidade antioxidante igual a 90%). Os autores Seibert, et al. (2019),
observaram uma capacidade sequestradora do radical DPPH de produtos meliferos
coletados no estado do Maranh&o, nordeste brasileiro, em torno de 80%. O que corrobora
os resultados deste trabalho, confirmando a capacidade antioxidante do mel produzido no

agreste e comercializado em uma feira livre do interior de Pernambuco
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A capacidade sequestradora de radicais ABTS-+ do EMM foi equivalente ao do trolox
(ECs0= 53,45 + 0,5 pg/mL), indicando uma boa atividade antioxidante do EMM, atividade foi
expressa como a capacidade antioxidante total equivalente ao trolox. Estes valores estéo
abaixo dos obtidos por Seibert, et al. (2019), que em amostras de mel coletadas no estado
do Maranh&o obtiveram uma ECs0=1223.06 £ 137.40 ymol Trolox-g-. Entretanto, os valores

obtidos nesta pesquisa sao significativos em relacdo ao controle positivo.

A deteccéo de compostos fendlicos e a capacidade de sequestrar radicais livres pelo
mel produzido no agreste e comercializado em uma feira livre do interior de Pernambuco,
permite inferir que este mel se apresenta como um alimento funcional, uma vez que através
da sua atividade antioxidante interagindo com os radicais livres, combatendo-os, e assim,
auxiliar em varios processos celulares como, por exemplo, prevencdo do envelhecimento
cutaneo (SOUSA, VIEIRA, LIMA, 2011).

CONCLUSAO

Os resultados obtidos mostraram que o extrato metandlico do mel produzido na
regido do agreste e comercializados em uma feira livre do interior de Pernambuco
apresentou elevada quantidade de compostos fendlicos e uma significativa atividade
sequestradora dos radicais DPPH e ABTS, mostrando uma correlacdo entre esses
paréametros, apresentando assim uma atividade antioxidante significativa. Estes achados
apontam potencial atividade antioxidante do mel produzido e comercializado na regiéo,
aumentando assim o leque de produtos meliferos a ser utilizado pelos consumidores da
regido, bem como alavancando a producédo da regido e o seu potencial comercial de

produtos funcionais e com atividade antioxidante.
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