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RESUMO

Para minimizar ou retardar a deterioragdo dos alimentos utiliza-se conservantes
alimentares quimicos, mas isso vem trazendo grandes preocupacdes uma vez que o
uso excessivo pode causar danos a saude humana. Dessa forma, este trabalho teve
como obijetivo avaliar o potencial do mel de aroeira, silvestre e assa-peixe como uso
para conservante natural de alimentos. Para isso, foram avaliados o teor de
compostos fendlicos totais pelo método de Folin-Ciocauteu, com modificacdes, a
atividade antibacteriana frente a bactérias de interesse alimentar pelo método de
microdiluicdo em caldo, e a atividade antioxidante pela capacidade dos méis de
sequestrar radicais livres usando ensaio DPPH® (2,2-difenil-1-picril-hidrazila).
Constatou-se que o mel de aroeira tem uma baixa atividade antioxidante comparado
aos meéis de outras floradas e a valores relatados em literatura. Por outro lado,
observou-se que o mesmo foi o Unico a inibir o crescimento de S. typhi, E. coli e S.
aureus na maior concentracao testada (25%). Os resultados deste presente estudo
indicam baixo potencial do mel de aroeira como conservante de alimentos, devido a
seu fraco efeito antioxidante e antibacteriano. Entretanto, deve-se ressaltar a
necessidade de estudos complementares para verificar a atividade em alimentos.

Palavras chaves: conservante natural, mel de aroeira, atividade antioxidante,
atividade anti bacteriana
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1 INTRODUCAO

A deterioracdo de alimentos de origem vegetal ou animal traz inUmeras
consequéncias, como alteracdes nas propriedades organolépticas, perda da
qualidade e diminuicdo na vida de prateleira. Diversos fatores sdo associados a
essas consequéncias, dentre eles composicdo, formulagcédo, tipo, embalagem e
condicdo de estocagem do alimento. Inimeras sdo as formas de deterioracdo dos
alimentos, mas a principal delas é a deterioragdo microbiolégica. Essa deterioracdo
se da principalmente pela existéncia de agentes contaminantes presentes na
superficie dos alimentos, que além de diminuir a vida de prateleira, podem acarretar
infecgdes ou intoxicagdes no consumidor (OLIVEIRA, 2002; RAMOS et al., 2005).

Para minimizar ou retardar essa deterioracao, utilizam-se aditivos, que podem
ser utilizados como um conservante alimentar. Esses compostos quando
adicionados a um determinado alimento, impedem ou retardam as alteracdes
originadas de microrganismos, enzimas e agentes fisicos. Os antioxidantes, por
exemplo, retardam a oxidacdo do alimento. A procura da industria alimenticia por
conservantes quimicos esta cada vez mais alta, e a busca por alimentos com maior
vida de prateleira, que contém uma seguridade maior, cresce cada vez mais em todo
o mundo (TONETTO et al., 2008).

Porém, existem preocupacdes em relacdo ao uso desses conservantes
quimicos. O uso excessivo de aditivos sintéticos a longo prazo pode causar danos a
saude dos consumidores. Segundo Conte (2016), ha o aumento de doencas
cronicas como doencas cardiovasculares, cancer, diabetes mellitus, obesidade,

disfuncdes biliares e problemas do aparelho locomotor, dentre outras.

E necessario buscar estratégias como a utilizacdo de substancias naturais no
processamento e elaboracdo dos alimentos, para assim evitar 0 cOnsumo excessivo
de substancias quimicas, principalmente pelo publico infantil, que s&o os mais
afetadas (POLONIO; PERES, 2009). Tentando minimizar o consumo por produtos
que tem na sua formulacdo substancias sintéticas, a procura por produtos naturais
tem aumentado, principalmente produtos apicolas. Além das suas propriedades
terapéuticas, o mel tem sido bastante utilizado como forma de suplementagéo, pois
nao contem a adicdo de outras substancias em sua elaboracédo (ABADIO FINCO;
MOURA,; SILVA, 2010). Uma simples anéalise do mel é capaz de demonstrar a
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abundéancia de nutrientes e substancias benéficas para saide em sua composi¢cao
(AZEREDO, L. C.; AZEREDO, M. A. A.; DUTRA, 2003).

Segundo a Legislacao Brasileira, o0 mel é:

[...] o produto alimenticio produzido pelas abelhas
meliferas, a partir do néctar das flores ou das secrecdes
procedentes de partes vivas das plantas ou de excrecdes
de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes
vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam,
combinam com substancias especificas proprias,

armazenam e deixam madurar nos favos da colmeia [...].

O mel da Aroeira produzido pela abelha Apis mellifera no periodo de floracédo
da Aroeira pode ser uma alternativa como conservante natural de alimentos. Sendo
assim, o objetivo desse trabalho foi avaliar o potencial desse mel comparado a méis

de diferentes origens.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Avaliar o potencial dos méis de aroeira, silvestre e assa-peixe para uso como

conservante de alimentos comparado a méis de floracdes diferentes.

2.2 Objetivos especificos

- Avaliar as caracteristicas fisico-quimica dos méis;
- Determinar o teor de compostos fendlicos totais;
- Avaliar a atividade antioxidante;

- Avaliar a atividade antibacteriana.
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3 REVISAO DA LITERATURA

3.1 Mel de aroeira

Dentre as principais substancias naturais, o mel se destaca por ser
considerado uma combinacdo de varias substancias, e suas propriedades fisico-
quimicas podem variar de acordo com a sua origem botanica, geogréfica e
condicdes climéticas, Ihe conferindo assim, uma complexidade de compostos (PITA-
CALVO e VASQUEZ, 2017).

O mel produzido pela abelha Apis mellifera na floresta seca brasileira, no
periodo que corresponde ao de floragcdo da Myracrodruon urundeuva (aroeira), é
denominado mel de aroeira. A falta de recursos florais agregada ao clima da regiao
faz com que as abelhas procurem essa fonte de alimentos para satisfazer suas
necessidades (BASTOS et al., 2016). Em 2019, por meio de estudos realizados pelo
Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), o norte de Minas Gerais foi reconhecido
como principal produtor de mel de aroeira no estado (ANTONINI, 2019). Diante deste
cenario de escassez de floras, gera-se um mel com uma gama de caracteristicas
especificas, dentre elas: cor ambar escuro, alta condutividade elétrica, altos niveis
de teor de cinzas, menor pH e baixa acidez, altos niveis de invertase e presenca de
melezitose e erlose, que sdo agucares advindos da secrecdo do inseto depositada
na planta (BASTOS et al., 2016; BASTOS, 2013).

O mel de aroeira é considerado um mel de melato na qual é originario da
excregao de insetos (CAMPOS et al., 2003). Em decorréncia da cor escura e sabor
acentuado dos méis de melato, estes sempre se apresentam inferiores aos florais no
mercado interno (DEMIER, 2018 apud BASTOS, 2013). No entanto com o
surgimento de novos estudos a respeito das propriedades do mel de Aroeira, como
sua atividade antimicrobiana, antioxidante e relatos de apicultores sobre sua acao
anti-inflamatéria e antialérgica, 0 mesmo ganhou uma maior representatividade na
comercializacao levando a uma  crescente  valorizagéo (DEMIER;
OLVEIRA;MAKISHI, 2020).

Conhecida popularmente como Aroeira (Figura 1), Myracrodrun urundeuvav é
uma arvore que pertence a familia Anacardiaceae pode ser encontrada
principalmente na América do Sul, como Bolivia, Paraguai, Argentina e no Brasil

onde ocorre principalmente nas regides norte, nordeste, sudeste e centro-
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oeste (RORATO, 2013; URZUA; SOUZA; SHEIDT, 2016). Possui uma madeira de
qualidade e contém grandes quantidades de bioativos em sua entrecasca,
conferindo caracteristicas antialérgicas, anti-inflamatorias e cicatrizantes (URZUA,;
SOUZA; SHEIDT, 2016).

Figura 1 - (A): Myracrodruon urundeuva. (B): Flor. (Rede de catalogos polinicos
online. Disponivel em: http://chaves.rcpol.org.br/. acesso em: 24/6/2020).

3.2 Antioxidantes

Os antioxidantes, considerados conservantes quimicos, tém a funcdo de
impedir ou retardar a acdo de agentes oxidantes que possa causar danos aos
alimentos, como a rancidez, deterioracdo e descoloracdo causada pela luz. O
mecanismo de acdo dos antioxidantes pode ser por meio do sequestro de radicais
livres, inativacdo de ions metalicos, remocdo de espécies reativas de oxigénio
(ERO) e destruicao de perdxidos, como forma de prevencao da formacéao de radicais
(CALDAS, 2014). Dentre os principais antioxidantes de origem sintética temos:
butilato de hidroxitolueno (BHT), butilato de hidroxianisol (BHA) e tercbutil-
hidroquinona (TBHQ). De origem natural: os tocoferdis, a vitamina C, os
carotendides e os compostos fendlicos, estes com uma eficacia idéntica ou muitas

vezes melhor que os de origem sintética (BREWER, 2011).

Para fazer a aplicacdo de um antioxidante em alimentos de forma adequada,
€ necessario verificar o que a legislacdo brasileira permite ou os padrbes
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internacionais que estabelecem referéncias, reconhecem compostos como seguros
para uso alimentar e os niveis aceitos em cada alimento. E necessario se atentar a
algumas condi¢des, como: compatibilidade com o substrato, ndo conferir odor ou
sabor estranho ao produto, manter eficacia durante o periodo de processamento do
produto, estabilidade durante o processo de aquecimento e ser facilmente
incorporado no alimento (CALDAS, 2014).

Diversos estudos comprovam a capacidade antioxidante do mel. Em um
estudo feito medindo a capacidade de absorbancia de radical oxigénio, foi
demonstrado que a capacidade antioxidante do mel é compativel a de frutas e
legumes em peso fresco. Apesar do mel ndo ser consumido em quantidade de
massa equivalente, pode ser usado como substituto do agucar em diversos
alimentos, servindo como um complemento de fonte de antioxidantes (GHELDOF,;
WANG;ENGESETH, 2002). Dentre as substancias presentes no mel que promovem
esse efeito antioxidante, destacam-se o0s compostos fendlicos, capazes de
sequestrar radicais livres e dessa forma inibir a oxidacéo lipidica, que € uma das
principais causas da deterioracdo dos alimentos (SOUSA et al.,, 2018; SOARES,
2002).

A capacidade antioxidante do mel pode apresentar variacbes em razao de
fatores como: regido, origem floral e clima. Oliveira et al., (2012), obteve melhores
resultados de atividade antioxidante em méis que apresentaram 0s teores mais
elevados de polifendis totais e coloracdo mais escura. Demonstrou que 0s
compostos majoritarios detectados em méis de diferentes espécies de abelhas pelo
método de cromatografia liquida foram, respectivamente, os acidos galico, o-

cumarico e p-cumarico e a quercetina.

3.3 Antibacterianos

Os alimentos estdo sujeitos a contaminacdes desde o processo de
elaboracdo, até o seu consumo final, pois possuem diversos nutrientes em sua
composicdo que contribuem para o crescimento microbiano. Essas contaminagdes
sdo responsaveis por intoxicar milhdées de pessoas por ano, e é considerado uma
das principais causas de morbidade e mortalidade em todo o mundo (FLORES &
MELO, 2015).



16

Os organismos causadores de doencas transmitidas por alimentos sao
normalmente divididos em dois grupos: infecciosos (Salmonella, Campylobacter e E.
coli patogénicas) e intoxicantes (Bacillus cereus, Staphylococcus aureus e
Clostridium botulinum) (MENDONCGCA et al., 2020).

A Salmonella € um microrganismo de origem entérica que em contato com o
intestino pode ocasionar diversos problemas a saude incluindo a intoxicacdo por
alimentos (CAMPOS et al., 2019). A febre tifoide € uma doenca bacteriana aguda
causada pela Salmonella enterica sorotipo Typhi e 0s sintomas mais comuns
consistem em: febre alta, septicemia, vomitos, dor abdominal, diarreia etc.
(SHINOHARA et al., 2008). Em um estudo realizado por Loureiro et al., (2010) em
uma analise da distribuicdo anual dos isolados de Salmonella spp no periodo de
1991 a 2008 no estado do Para, destacou-se uma maior ocorréncia no ano de 2004,
com 98 casos, seguido dos anos 2006 (64), 1994 (63) e 1998 (61). Os casos de
febre tiféide ocorreram em todos o0s anos, e as maiores frequéncias foram
observadas em 2004 (51 casos), 1998 (46), 1994 (44) e 2008 (39).

Escherichia coli é uma espécie de bactérias ndo patogénicas que
normalmente habita o trato intestinal de animais de sangue quente e seres humanos
(CALDORIN et al.,, 2013). Convivem em boa saude, com beneficio mutuo por
décadas e raramente causam doencas, exceto em  hospedeiros
imunocomprometidos ou onde as barreiras gastrointestinais normais sdo rompidas
(KAPER, 2004). Mas também podem adquirir varios fatores de viruléncia e se
tornam responsaveis por causar doencas como diarreias, infeccdes urinarias,
mastite, meningite e septicemias em animais e individuos saudaveis. A transmissao
se da por meio do contato direto com animais ou pessoas infectadas, rota fecal-oral

e contaminacao cruzada no preparo dos alimentos.

Em um estudo realizado por Damer et al., (2014) em carne bovina moida
comercializadas no Rio Grande do Sul cerca de 92,85% das amostras apresentaram
contaminacdo por E. coli, indicando contaminacdo fecal em algum ponto do

processamento dessa carne.

A bactéria Staphylococcus aureus considerada a mais virulenta do seu

género, € encontrada na microbiota humana sendo capaz de provocar diversas

infeccbes das mais simples as mais severas (LIMA et al., 2015). Altamente
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patogénica, causa diversas infeccdes, tais como endocardites, pneumonias e
septicemias. Os principais locais em que esse microrganismo se encontra sao a
cavidade nasal e as maos. Apds ocupar a cavidade nasal, o individuo contamina as
proprias maos em contato com a narina e passa a ser um veiculo de transmissao
das bactérias (SILVA et al., 2017; LIMA et al., 2015).

Um surto de toxinfeccdo alimentar foi relatado em Passos, Minas Gerais,
envolvendo 42 pessoas, ocorrido ap0s a ingestdo de uma refeicdo servida num
restaurante. Trinta minutos apos a ingestdo dos alimentos, 31 pessoas adoeceram

apresentando tontura, vomito, cdlica e diarreia (CARMO et al., 2003)

O mel tem atividade antibacteriana amplamente reconhecida (JANTAKEE &
TRAGOOLPUA, 2015; FYFE, OKORO, PATERSON, COYLE e MCDOUGALL, 2017;
POOVELIKUNNEL et al., 2018). As caracteristicas antibacterianas sao devido a sua
origem boténica, localizagcdo geogréfica, composicdo, osmolaridade, pH e a
presenca de peroxido de hidrogénio (ANTHIMIDOU & MOSSIALOS, 2013).

MIORIN et al., (2003) identificou compostos fendlicos e observou atividade
antibacteriana em amostras de mel de A. mellifera coletadas em Minas Gerais e
Paran& na inibicdo de S. aureus. Viana et al., (2018) em estudo realizado com mel
de aroeira, identificou alta atividade antibacteriana em bactérias patogénicas de
importancia clinica, como E. coli. Um estudo realizado por Campos et al., (2019)
mostrou que o de mel de A. mellifera produzido no sertdo da Paraiba, reagiu como
um agente antibacteriano ndo ocorrendo o crescimento de bactérias do tipo

Salmonella nas amostras.
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4 METODOLOGIA

4.1 Méis utilizados no estudo

O mel de aroeira analisado nesse estudo foi obtido na regido da cidade de
Janauba, norte de Minas Gerais, proveniente do apicultor José de Calazans, do Mel
Mazans. O mel de Assa-Peixe e o Silvestre foram adquiridos em comércio local na

cidade de Ouro Preto.

4.2 Determinacao do teor de compostos fendlicos totais

A determinacdo do teor de compostos fendlicos totais foi realizada pelo
método do reagente de Folin-Ciocauteu, segundo Bonoli e colaboradores, com
modificacdes (BONOLI et al., 2004).

Foram preparadas solucdes estoque dos méis em agua na concentracao de
500 mg/mL. Aliguotas de 80 puL dessas solu¢Bes foram transferidas para pocos de
uma placa de 96 pocos e foram adicionados 60 pL de agua destilada e 10 yL de
reagente Folin-Ciocauteu (Cromoline®, Brasil). Em seguida a placa foi agitada por 1
min e foram adicionados 40 pL de carbonato de sédio (Vetec®, Brasil) a 15% p/v.
Apos agitacdo por 30 segundos, foram adicionados 40 pL de agua destilada para
que a concentracao final.

Para construcdo da curva de calibracdo, foi feita uma solucdo estoque de
acido galico (Vetec®, Brasil) a 1 mg/mL em agua. Aliguotas dessa solucdo foram
transferidas para uma placa de 96 pocos de modo a se obter concentracdes finais
de 3 a 50 pg/mL. Os mesmos procedimentos das amostras foram realizados.

ApoOs incubacédo por 2 horas, a leitura da absorbancia foi realizada em leitor
de ELISA (Molecular Devices®) a 650 nm. Todas as analises foram realizadas em
triplicata.

Com os resultados obtidos para o padrao (acido galico), foi construida uma
curva de calibracdo e o teor de compostos fendlicos totais foi determinado pela
interpolacdo dos resultados das amostras com a equagédo obtida. Os resultados
foram expressos em mg de EAG (equivalentes de acido galico) por 100 gramas de
mel.

4.3 Avaliacao da atividade antibacteriana

A atividade antibacteriana dos meéis foi avaliada utilizando as linhagens
Staphylococcus aureus ATCC 25923, Salmonella enterica Thypi ATCC ATCC 14028
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e Escherichia coli ATCC 25922. A concentracdo inibitéria minima (CIM) foi

determinada pelo método de microdiluicdo em caldo (CLSI, 2012).

Para preparo do in6culo, as bactérias cultivadas em agar por 24 horas, foram
suspendidas em solucdo salina (NaCl 0,9%), de modo a se obter turvacéo
correspondente ao tubo 0,5 da escala McFarland (1 x 108 UFC/mL). Essas
suspensdes foram diluidas 1:100 em caldo Mueller Hinton (CMH) (Himedia®), para
que a concentracéo final do microrganismo no teste fosse de 5 x 105 UFC/mL.

Os méis foram solubilizados em CMH, para obter a concentracdo de 500
mg/mL. Em placas de 96 pocos, foram adicionados 50 puL de CMH a partir do
segundo poco de cada coluna. Em seguida, 100 puL de solugcdo de amostra foram
adicionados no primeiro poco e foram realizadas diluicbes seriadas 1:2, retirando 50
pL do primeiro poco e transferindo para o seguinte. Dessa forma, as amostras foram

testadas em 8 concentragdes: 250,00 a 1,95 mg/mL (25 a 0,19% p/v).

Para o controle de crescimento, foram adicionados 50 yL de CMH. No
controle positivo, foram adicionados 50 pL de tetraciclina (100 pg/mL). Como
controle do meio de cultura, foram adicionados 100 pL de CMH.

Apoés adicdo das amostras e controles, foram adicionados 50 pL de in6culo
em cada pocgo (exceto para o controle do meio de cultura) e as placas foram
incubadas em estufa a 37 °C por 24 horas.  Terminado o periodo de incubacéo,
foram adicionados 20 puL de CTT (Cloreto de 2,3,5-trifenil tetrazélio - Neon®) a 0,5
mg/mL e as placas foram novamente incubadas, por 3 horas. A menor concentracao
das fracbes sem crescimento microbiano visivel (sem coloracdo rosa) foi

considerada a CIM.

4.4 Avaliacao da atividade antioxidante

A capacidade dos meéis de sequestrar radicais livres foi avaliada pelo método
fotocolorimétrico in vitro do radical livre DPPH® (2,2-difenil-1-picril-hidrazila),
realizado de acordo com SOUSA et al., (2007), com modificagbes. Os méis foram
solubilizados em agua para obtencdo de solucdes estoque na concentracdo de 500
mg/mL. Aliquotas dessas solu¢des foram transferidas para uma placa de 96 pocos e
foram realizadas diluicbes seriadas em agua a fim de se obter concentragdes finais

de 250,00 a 0,12 mg/mL Para o controle, foram adicionados somente 50 pL de
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etanol. Apoés adicdo das amostras, foram acrescentados 50 pL de DPPH*® 0,008%
p/v.em metanol. Para o branco das amostras, as mesmas concentracdes foram
utilizadas, porém foram acrescentados 50 pL de metanol ao invés da solucdo de
DPPH". As placas foram incubadas por 30 min, ao abrigo de luz e foi realizada a
leitura das absorbancias em leitor de ELISA a 490 nm. As analises foram realizadas

em triplicata.

A capacidade de sequestrar radicais livres foi calculada utilizando a

formula:

AbScontrole - AbSamostra
AbScontrole

Porcentagem do efeito (E%) = (1 - )x 100

onde Abscontrole € a absorbancia do controle e Absamosta € a absorbancia das

amostras (diferenca entre absorbancia com DPPH e branco).

Os resultados de E% foram utilizados para determinar o CEso, OuU seja, a
concentracdo necessaria para obter 50% do efeito antioxidante. Essa determinacéo
foi realizada utilizando GraphPad Prism® 5.0, utilizando equacéo néo linear (CHEN
et al., 2013).
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5 RESULTADOS E DICUSSAO

5.1 Caracteristicas
A caracterizacao fisico-quimica de méis € importante para definicdo da sua
qualidade nutricional, proporciona sua padronizacdo e fornece informacbes para

garantia do controle de qualidade do produto.

As caracteristicas das 3 amostras de mel como, origem botanica, nome
comum, e classificacdo de cor estdo descritos na tabela 1. Em relacdo a origem
botanica, as amostras foram coletadas em locais diferentes. A espécie de aroeira é
tipica da floresta seca, o seu periodo de floracao é diferente das demais plantas,
sendo no periodo de seca, e nessa escassez as abelhas s6 conseguem essa fonte

de alimento.

Tabela 1 — Caracteristicas do mel de aroeira, silvestre e assa-peixe.

Amostra Origem botéanica Nome Comum | Cor
Aroeira Myracrodruon urundeuva | Aroeira Ambar escura
Silvestre Multifloral Silvestre Amarelo escura
Assa-Peixe | Vernonia polysphaera Assa-Peixe Amarelo clara

A cor das 3 amostras de mel varia de amarelo clara a ambar escura, sendo o
mel de aroeira de cor mais escura e 0 mel de assa-peixe de cor mais clara. A
diferenca de coloracdo observada entre os trés méis é devido a origem botanica. A
cor do mel esta relacionada também a quantidade de minerais, quanto maior o teor
de minerais mais escuro o mel. Méis escuros tem um sabor forte indicando que a cor

pode fornecer informagdes sobre o sabor (VENTURINI et al., 2007).

Além das caracteristicas de cor, foi avaliado o teor de compostos fendlicos.
Esses compostos sdo estruturas quimicas em sua grande maioria presentes nos
vegetais. Diversos compostos fenolicos sdo encontrados no mel. Jacob (2014)
detectou onze compostos fendlicos em amostras de méis, sendo 0s mais

encontrados acido galico, acido clorogénico e acido p-cumarico.
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Os valores obtidos para fendlicos variaram de 1,59 a 9,71, com média de 6,68
MgEAG/100g de mel (Figura 2). O valor médio obtido de fendlicos presentes no mel
de Aroeira deste trabalho apresentou valores inferiores aos relatados na literatura
por Nascimento (2016), que encontrou valores médios de fendlicos de 6,35 + 1,73
MgEAG/100g. Em um estudo realizado por Lira et al (2014), os méis analisados de
A. mellifera apresentaram teor de fendlicos totais de 43,34 a 75,47 mgEAG/100g.
Franz et al (2018) analisaram méis do Pantanal-MA, de diferentes origens florais e
encontraram valores de fendlicos totais de 14,00 a 122,50 mgEAG/100g. Os valores
encontrados no presente estudo sdo inferiores comparados a outros estudos
realizados. A quantidade de compostos fendlicos totais esta relacionada com a
origem botanica e em qual época do ano foi coletado, 0 que pode explicar a
diferenca entre os estudos.

Figura 2 - Gréafico de barras com valores médios e desvio padrdo do teor de

compostos fendlicos totais no mel de aroeira, silvestre e assa-peixe expressos como
mg de equivalentes a acido galico por 100g de amostra (mgEAG/100q).

8,76
Assa-Peixe
Silvestre ® Média
Aroeira
0.00 2.00 4.00 6.00 8.00 10.00 12.00

mgEAG/100g

5.2 Atividade antioxidante

Diversas técnicas sao utilizadas para avaliar a atividade antioxidante e uma
delas € o método DPPH, desenvolvido por Blois (1958). Esse método determina a
atividade antioxidante de diversas substancias utilizando um radical livre estavel:a-
difenil-B-picrilhidrazila. Esse método sofreu uma modificacdo depois por Brand-
Williams; Cuvelier; Berset (1995) para determinar o potencial antioxidante de
compostos fendlicos, facilitando a interpretacdo do resultado e utilizando o termo

concentracéo eficaz que inibe 50% da concentracéo inicial do radical DPPH (CEso)
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para a interpretacéo dos resultados (OLIVEIRA, 2015). O sistema de reacao envolve

somente o radical e o antioxidante (Figura 3).

Figura 3 - Mecanismos de reagéo entre o radical DPPH e um antioxidante atraves da
transferéncia de um atomo de hidrogénio.

SWsIN Vs

N. NH
ON NO, +AH ON NO, + A-
NO, NO,
DPPH - DPPHH

FONTE: OLVEIRA (2015)

Quanto menor é o valor de CEso apresentado pelo extrato, menor é a quantidade
necessaria para reduzir metade do radical livre DPPH, e sua atividade antioxidante é
maior (Ribeiro et al. 2011).

Um maior CEso (63,77 mg/mL) foi observado no mel de aroeira, seguido pelo
mel silvestre (42,68) e o mel assa-peixe (12,53), sendo esse ultimo o que
apresentou uma maior taxa de atividade antioxidante comparado com os demais
(Figura 4). A menor atividade antioxidante do mel de aroeira pode ser correlacionada
aos resultados de seu menor teor de compostos fendlicos totais (Figura 2). Esses
compostos apresentam hidroxilas e anéis aromaticos, nas formas simples ou de
polimeros, conferindo assim sua capacidade de capturar radicais livres (ANGELO &
JORGE, 2007).
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Figura 4 - Gréafico de barras com valores médios e desvio padrdo da atividade
antioxidante (CE50- concentracdo para 50% do efeito antioxidante) dos méis de
aroeira, silvestre e assa-peixe.

112,53
Assa-Peixe |I—E-

- ! 4268 H Média
Silvestre

. 1.63,77
Aroeira m
0.00 20.00 40.00 60.00 80.00

CE50 mg/mL

5.3 Atividade antibacteriana

Diferentes compostos presentes no mel sdo responsaveis por sua atividade
antibacteriana, principalmente algumas propriedades fisico-quimicas e a reacéo
enzimatica glicose-oxidase (SILVA et al., 2006). Como demonstrado na tabela 2, o
mel de aroeira foi o Unico capaz de inibir o crescimento de S. typhi, E. coli e S.
aureus na concentracdo de 25%. Enquanto que nas amostras de mel Silvestre e
Assa-Peixe, nenhuma das concentracdes testadas apresentou efeito antibacteriano.
Portanto, em comparacdo com os demais, o mel de aroeira apresentou o melhor

resultado.

Viana et al., (2018) realizaram um estudo com 10 amostras de mel de aroeira
que apresentaram alta atividade antimicrobiana para S.aureus e E.coli, sendo a
concentracdo minima inibitéria (CMI) para S.aureus de 3,12% em 60% dos meéis
testados. Ja para E.coli, a concentracdo minima inibitoria foi de 3,12% em 50% das
amostras analisadas. Essa diferenca nos resultados comparado com o presente

estudo pode ser explicada pela origem e composi¢ao do mel.
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Tabela 2 - Concentracdo minima inibitéria de mel de aroeira, silvestre e assa-peixe
contra bactérias patogénicas.

Amostras Salmonella Typhi Escherichiacoli  Staphylococcus aureus
Aroeira 25% 25% 25%
Silvestre >25% >25% >25%

Assa-Peixe >25% >25% >25%
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6 CONCLUSAO

Constatou-se que o mel de aroeira avaliado possui um baixo teor de compostos
fenolicos totais e consequentemente uma baixa atividade antioxidante quando
comparado aos méis de diferentes floracdes e a valores relatados em literatura. Em
relacdo a atividade antibacteriana, o mel de aroeira foi superior aos demais

avaliados, mas com resultados inferiores aos dados disponiveis na literatura.

Nesse sentido, os resultados deste presente estudo indicam baixo potencial do
mel de aroeira como conservante de alimentos, devido a seu fraco efeito
antioxidante e antibacteriano. Entretanto, deve-se ressaltar a necessidade de

estudos complementares para verificar a atividade em alimentos.
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