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Chemical Analysis and Antioxidant Potential of Angico Honey Collected by Stingless
Bee Jandaira

Abstract: The profile of phenolic compounds by HPLC-DAD, melissopalynological,
physicochemical analysis and antiradical activity of Anadenanthera colubrina honey collected
by Melipona subnitida bees are presented. The physicochemical analysis revealed that the two
samples showed a similar profile. The compounds 4-quinolone and two isomers of (+)-(2E,4E)-
and (+)-(2Z,4E)-abscisic acid were isolated and quantified. The free radical scavenging activity
(DPPH and ABTS) was done with pure honey, MeOH fraction and the three isolated
compounds. MeOH fraction was more active than the pure substances tested separately,
which shows the synergy between the compounds. The Z E-abscisic acid was more active than
the corresponding E, E-isomer.

Keywords: Jandaira honey; Anadenanthera colubrine; abscisic acid; 4-quinolone; antioxidant
activity.

Resumo

O obijetivo deste trabalho foi analisar o perfil de compostos fendlicos por CLAE-DAD, fazer as
anadlises melissopalinoldgicas, fisico-quimica e atividade sequestradora de radical livre do mel
de Anadenanthera colubrina coletado pelas abelhas sem ferrdo Melipona subnitida. As
analises fisico-quimicas revelaram que as duas amostras mostraram um perfil semelhante. Os
compostos 4-quinolona e os dois isdmeros do acido abscisico (+)-(2E,4E) e (+)-(2Z,4E) foram
separados e quantificados. A atividade sequestradora de radicais livres (DPPH e ABTS) foi
realizada com o mel puro, fragdo MeOH e os trés compostos isolados. A fracdo MeOH é mais
ativa do que as substancias puras testadas separadamente, o que demonstra o sinergismo
entre os compostos. O Z,E-acido abscisico é mais ativo do que o isdbmero correspondente E,E.

Palavras-chave: Mel de jandaira; Anadenanthera colubrina; acidos abscisicos; 4-quinolona;
atividade antioxidante.
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1. Introdugao

O mel de abelha é uma solucdo
supersaturada de acucares, dos quais os
principais constituintes sdo frutose (38 %) e
glicose (31 %). Uma grande variedade de
constituintes quimicos em menor quantidade
também faz parte do mel e muitos sdo
conhecidos pelas propriedades antioxidantes
que incluem os acidos fendlicos e os
flavonoides. * O mel das abelhas Meliponas
(abelhas nativas) é um produto valioso e bem
apreciado pela popula¢do da regido Nordeste
do Brasil.”

Na caatinga brasileira sdo conhecidas 187
espécies de abelhas, a maioria delas
considerada como espécies raras.’

Entretanto, as mais abundantes sdo as
abelhas sociais nativas sem ferrdo, como a
jandaira, jati, amarela, moga-branca, irapua,
cupira, mandacgaia, remela, canudo, limao,
munduri e a introduzida Apis mellifera,
também conhecida como abelha de mel,
abelha europa e abelha africanizada. A
abelha-sem-ferrdo Melipona subnitida Ducke,
conhecida como jandaira é uma das abelhas
nativas do semidrido mais utilizadas pelo
homem da caatinga, é nativa e endémica do
Nordeste  brasileiro. Esta espécie ¢é
comercialmente valorizada pela populacao
local por causa das propriedades medicinais
atribuidas ao seu mel e pdlen. No entanto,
sua importancia principal estd ligada a
conservagdao ambiental e producdo de frutos
através da polinizagdo de espécies vegetais
nativas e culturas cultivadas na Caatinga.*”
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A atividade antioxidante do mel é a
capacidade que esses produtos tém de
minimizar as reag¢l0es oxidativas no
organismo.’ Essa capacidade antioxidante
depende da origem floral. A predominancia
de uma determinada espécie vegetal é
influenciada por fatores geograficos, sazonais
e ambientais.” Assim, os méis apresentam
composicdes e propriedades diferentes e
dependem da regido onde foram coletados.’

Em continuagdo ao estudo com os
produtos da jandaira e de outras espécies
nativas sem ferrdo,”** neste trabalho foram
realizadas as analises melissopalinoldgicas e
fisico-quimicas do mel da Jandaira (Melipona
subnitida). Além disso, o0s principais
constituintes foram extraidos e analisados
por CLAE-DAD (Cromatografia Liquida de Alta
Eficiéncia com Arranjo de Diodos). Os
compostos foram quantificados e
identificados através de técnicas
espectroscopicas usuais, a determinacdo do
teor de compostos fendlicos totais foi
realizada através do teste de Folin-Ciocalteu
e o potencial antioxidante do mel e dos
extratos também foi estudado.

2. Material e Métodos

Os espectros de infravermelho foram
realizados em espectrofotdmetro Varian 640
FT-IR em pastilhas de KBr. Os espectros de
LC-ESI-MS foram obtidos em modo positivo
em Esquire 3000 Plus (Bruker). Os espectros
de RMN de 'H e C foram registrados em
aparelho Bruker DPX300 (300 MHz para RMN
de 'H e 75 MHz para RMN de **C) em DMSO-
de. Foi utilizado espectrofotometro UV-Visivel
Perkin Elmer Lambda 45 duplo feixe e
cubetas de quartzo.

As andlises por CLAE foram realizadas
utilizando um equipamento Shimadzu
Prominence LC-20AT com um detector de
arranjo de diodo (SPDM20), injetor
automatico SIL-20AC, forno CTO-20A e
degaseificador DGU-20A5. A separagdo
cromatografica foi feita com uma coluna
Luna C-18 (25 cm x 46 mm x 5 um,

Vq
Phenomenex).

Os reagentes Folin—Ciocalteu, DPPH (1,1-
difenil-2-picril-hidrazila),  perssulfato  de
potassio, Trolox (acido 6-hidroxi-2,5,7,8-
tetrametilcroman-2-carboxilico), foram
obtidos da Sigma-Aldrich. ABTS (acido 2,2—
azino-bis-3-etilbenzotiozolin-6-sulfonico) e o
acido galico foram obtidos da Fluka Chemie
GmbH. O acido L-ascérbico e o 4cido férmico
foram obtidos da Vetec. Os padrdes dos
acidos  abscisicos foram isolados e
identificados da amostra do mel de jandaira
coletada em 2009.° Foram utilizados
cartuchos de extracdo em fase solida SEP-PAK
C-18 (Waters Associates) e filtro de nylon
(Whatman) 0,45 pum. Todos os solventes
utilizados foram grau HPLC.

As amostras do mel foram coletadas no
sitio Riacho, municipio de Vieirdpolis em
marco de 2010 e marco de 2011 e foram
mantidos a temperatura de 4 °C até o
processamento das andlises.

As amostras do mel foram submetidas as
andlises palinoldgicas de acordo com a
técnica de Louveaux et al.® Os tipos polinicos
foram classificados como pdlen dominante
(>45 %), pdlen acessoério (< 45 % = 15 %),
pélen isolado importante (< 15 % = 3 %) e
poélen isolado ocasional (< 3 %). As laminas
com os graos de podlen estdo depositadas na
Palinoteca do Laboratério de
Micromorfologia  Vegetal, Universidade
Estadual de Feira de Santana (Bahia, Brasil).

Para extracdo dos fendlicos as amostras
do mel foram aquecidas a 40 °C para
homogeneizagdo e resfriadas até 25 2C. Uma
aliquota de 10 g do mel foi solubilizada sob
agitacdo em 40 mL de agua acidificada (pH =
2 com HCl). Os fendlicos foram extraidos
usando cartucho de extracdo em fase sélida
SPE C-18° gue foram previamente ativados
utilizando 10 mL de metanol e 10 mL de agua
ultra pura. Apds este procedimento foram
adicionados 10 mL de 4gua ultra pura para
remocdo dos aglcares e outros constituintes
polares do mel. A fragdo dos compostos
fendlicos retidas no cartucho foram eluidas
com 10 mL de metanol. O solvente foi
evaporado obtendo-se 0,0155 g e 0,0185 g
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das amostras do mel de 2010 e 2011,
respectivamente. As amostras foram
solubilizadas em metanol nas concentragdes
de 5 mg.mL" e filtradas em membrana de
0,45 um para andlise em CLAE-DAD.

Na analise das fragdes por CLAE-DAD foi
observada a presenga de trés compostos
predominantes, sendo dois deles os acidos
abscisicos isoméricos que foram identificados
pela comparagdo por CLAE-DAD com os
padrdes isolados anteriormente.? Os &cidos
abscisicos apresentaram os valores de [a]p=
+290 (c = 0,001, MeOH) e +270 (c = 0,001,
MeOH) para o acido (2E,4E)-abscisico 2 e
acido (2Z,4E)-abscisico 3, respectivamente.
Para o isolamento da substancia 1, 217 g de
mel foi submetido a extragdo em fase sélida
na mesmas condicGes descritas
anteriormente. A fracdo metandlica foi
purificada CLAE-DAD preparativo com coluna
C-18 Luna (250 x 21,20 mm, 5
Phenomenex), fluxo de 16 mL/min, usando
como fase mavel H,O ( Solvente A) e metanol
( Solvente B), com sistema de elui¢do: 1-10
min, 50-100 % de B. As substancias foram
monitoradas a 315 e 270 nm. A substancia 1
(27,0 mg) foi submetida a analise de RMN de
'He *Ce LC-ESI-MS.

Para a quantificacdo das substancias foi
utilizada como fase modvel a mistura
H,0:4cido férmico (99:1, solvente A) e
metanol (Solvente B). Foi utilizado o sistema
de eluicdo 1 min 50 % B, 3 min 80 % B, 5 min
100 % B, 6 min 100 % B, fluxo de 1,5 mL.min
!, para monitoramento foi utilizado o
comprimento de onda de 315 para 1 e 270
nm para os acidos abscisicos (2E,4E) 2 e
(2Z,4E) 3, temperatura de 35 C. As curvas de
calibragdo utilizando padrao externo foram
realizadas nas concentragdes de 0,021-0,333
mg.mL" em triplicata para as trés
substancias. O limite de detecgdo (LD) e o
limite de quantificacdo (LQ) para 1 foi de
0,011 pg e 0,034 ng, respectivamente e para
2 e 3 foi de 0,024 pg e 0,074 pg,
respectivamente.

4-quinolona (1). Sélido amorfo, p.f 101-
103 °C. RMN 'H (DMSO-ds, 300 MHz), 8,08
(H-5; dd, J=8,1 e 1,0 Hz); 7,90 (H-2; d, J=7,5
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Hz), 7,64 (H-7; m), 7,54 (H-8; d, J=7,8 Hz),
7,31 (H-6; m), 6,03 (H-3; d, J=7,5 Hz). RMN **C
(DMSO-d, 75 MHz): 176,9 (C-4), 140,01 (C-9),
139,37 (C-2), 131,61 (C-7), 125,81 (C-10),
124,93 (C-5), 123,04 (C-6), 118,24 (C-8), 108,
67 (C-3). LC-ESI-MS (modo positivo) m/z 146
[M+H]" (CoH,NO).

As  analises fisico-quimicas  foram
realizadas em duplicata: pH, acidez livre,
hidroximetilfurfural, quantidade de agua,
cinzas, agucares redutores, umidade e acidez
livre.

Para a determinacdo do teor de fendlicos
totais foi empregado o método
espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau com
modificacdes.” Foram preparadas solugdes
das amostras do mel puro em &gua: EtOH
(1:1) na concentragdo de 500 mg.mL" e de 10
mg.mL™" da fragdo MeOH. Uma aliquota de
150 uL de cada solucdo foi transferida para
um tubo de ensaio, adicionando-se 150 ulL de
EtOH, 60 uL do reagente de Folin-Ciocalteau,
e 2460 plL de agua destilada, agitando por 1
minuto. Em seguida, adicionou-se 180 uL de
uma solucdo aquosa de Na,CO; (15 %).
Manteve-se a mistura incubada por 2 h ao
abrigo da luz. Em seguida, fez-se a medida da
absorbancia em espectrofotémetro UV-Vis
em 760 nm, utilizando a agua destilada como
branco. O teor de fendlicos totais foi
determinado por correlagdo entre a
absorbancia das amostras e a absorbancia
obtida para o padrido do acido galico (1 a 15
uL.mL™?), os resultados obtidos foram
expressos em miligramas equivalente de
acido gdlico por grama de extrato (mg
EAG/g).

O teste com o DPPH foi realizado de
acordo com a metodologia descrita por Silva
et al.® Foram preparadas solucdes das
amostras de mel na concentragdo de 1,0
g.mL* para o mel puro e 10 mg.mL™" da
fragdo MeOH e dos compostos isolados.
Foram adicionadas de 5 a 70 uL das amostras
2700 pulL da solugcdo de DPPH (23,6 pg/mL em
EtOH) o volume foi completado para 3 mL
com EtOH. Foi utilizado como controle
positivo o 4cido ascérbico (concentragdes
variando entre 0,5 a 4,0 pg.mL™). Apds 30
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minutos de agitacdo em aparelho de
ultrassom ao abrigo da luz, a quantidade de
radicais de DPPH foi registrada em
espectrofotometro UV-Vis no comprimento
de onda de 517 nm. A percentagem da
atividade sequestradora foi calculada pela
equacdo: % AS= 100 x Ahx/hc, hc =
absorbancia controle, hx = absorbéancia teste,
Ahx = hc - hx.

O ensaio de descoloracio do ABTS
envolve a geracdo do croméforo ABTS™ pela
oxidagdo do ABTS com perssulfato de
potassio, o método utilizado foi descrito por
Re et al.'' com modificacBes. O radical ABTS
foi preparado adicionando 5 mL da solugdo
de ABTS 7 mM com 88 pL da solucdo de
perssulfato de potassio 140 mM, reagindo
durante 14 horas ao abrigo da luz. Para o
ensaio, 1 mL da solucdo do radical ABTS foi
diluida em EtOH até obter uma absorbéancia
0,7 a 734 nm. Foram preparadas solucdes das
amostras de mel puro na concentragdo de 1,0
g.mL" e de 10 mg.mL" da fracdo MeOH e dos
compostos isolados. Quantidades
apropriadas foram transferidas para tubos de
ensaios contendo 2700 uL da solugdo de
ABTS, o volume foi completado para 3 mL
com EtOH. Como controle positivo foi
utilizado o Trolox, um analogo da vitamina E
soltvel em H,0. Apds 6 minutos de agitacdo
em aparelho de ultrassom ao abrigo da luz a
quantidade de radicais de ABTS foi registrada
em espectrofotometro UV-Vis no
comprimento de onda de 734 nm. A
percentagem da atividade sequestradora foi
calculada pela equagdo: % AS = 100 x Ahx /
hc, hc = absorbancia controle, hx=
absorbancia teste, Ahx = hc — hx.

Todas as amostras foram analisadas em
triplicata e os resultados expressos como
média * desvio padrdo da média. Foi utilizado
o programa Microsoft Excel software package
(Microsoft Corp., Redmond, WA).

3. Resultados e discussao

As normas técnicas para o padrdo de
qualidade do mel no Brasil existem apenas

Vo

para o produto da espécie Apis mellifera L.,*
principal espécie melifera, por esta razao
existe a necessidade para realizacdo dos
testes fisico-quimicos para méis de outras
espécies de abelhas, especialmente as do
género Melipona sp.

Os valores de umidade para as amostras
de mel foram de 19,4 e 18,6 % para as
amostras 2010 e 2011, respectivamente,
estes valores estdo acima dos valores
permitidos para o mel de Apis mellifera e
préximo aos encontrados recentemente para
amostras do mel da jandaira? O
conhecimento sobre a umidade ajuda a
conservacdo e o estoque prevenindo o
crescimento de fungos na superficie."*** Os
méis de Melipona sp. sempre apresentam
alta umidade o que pode alterar outras
caracteristicas como viscosidade, fluidez e a
conservagdo.”"

A avaliagdo de hidroximetilfurfural (HMF)
é um parametro para verificacdo do frescor
e/ou superaquecimento do mel.”® O teor de
HMF dos méis 2010 e 2011 analisados foi de
13,2 e 14,0 mg.kg"l, respectivamente, bem
abaixo do permitido até 60,0 mg.kg™. Os
valores de pH e acidez livre foram de 4,15 e
410 e 2425 e 23,05 meq.kg’,
respectivamente. O pH baixo dos méis inibe a
presenca e crescimento de  micro-
organismos. Este parametro ¢é muito
importante para o armazenamento do mel e
influencia na estabilidade durante a
estocagem do mel.”®

Os valores das cinzas variaram de 0,01 % e
0,02 % para os méis 2010 e 2011,
respectivamente. A quantidade de cinzas
expressa a qualidade do mel em termos de
minerais. Os aglcares redutores nas
amostras foram de 50,5 % e 72,5 %. Os
valores da atividade de agua foram 0,650 e
0,720 para 2010 e 2011, respectivamente.
Este ultimo pardmetro é importante para
determinacdo da estabilidade de alimentos
processados. Estes resultados das analises
fisico-quimicas sdo  semelhantes  aos
encontrados para méis da jandaira de origens
botanicas diferentes.’
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E interessante notar que praticamente
todas as caracteristicas fisico-quimicas do
mel da jandaira foram constantes nos dois
anos consecutivos, isto pode ser devido a

origem floral, pois nas duas amostras
predominam a mesma espécie
Anadenanthera colubrina (Leguminoseae)

(Tabela 1). A Anadenanthera colubrina (Vell.)
Brenam é conhecida popularmente como
angico e floresce em massa, sua copa tem
uma beleza exuberante durante a estacdo
seca. Suas inflorescéncias sao formadas por
flores pequenas, brancas e com odor
agradavel. Os recursos florais, pdlen e néctar,
atraem muitas espécies de insetos e
principalmente as abelhas nativas, as quais
sdo responsaveis por polinizar suas flores. O
tronco do angico libera uma resina
amarelada muito utilizada para fins
medicinais, na culinaria e também coletada
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pelas abelhas nativas. Durante a estacdo
seca, periodo com poucos recursos florais na
caatinga, as flores do angico fornecem pdlen
e néctar para muitas espécies de abelhas sem

ferrdo, incluindo a jandaira (Melipona
subnitida). O angico possui crescimento
rapido, pode ser utilizado para fortalecer a
criacdo de abelhas, em dreas de
reflorestamento e também em dreas
urbanas.™

No estudo anterior’ ja4 havia sido

observado que a visita e coleta do néctar pela
Melipona subnitida é principalmente em
espécies da familia Fabaceae. Na regido
semiarida existem muitas espécies vegetais
endémicas com potencial meliponicola,
sendo bons marcadores geograficos.”” Esta
observagdo é verificada mais uma vez nestas
analises.

Tabela 1. Analise melissopalinoldgica dos méis da jandaira

Mel 2010 (%)  Mel 2011 (%)

Familia Tipo polinico
Anacardiaceae Tapirira
Euphorbiaceae Croton
Euphorbiaceae Croton

Leguminosae

Leguminosae Mimosa
Leguminosae Piptadenia
Leguminosae Senna
Myrtaceae Myrcia
Scrophulariaceae Indet
Indet Indet

Anadenanthera colubrina

0,77
11,63
2,11
42,64 58,86
0,70
3,10 8,45
24,03 12,68
11,63 4,23
3,88 7,34
0,77 5,63

A andlise por CLAE-DAD mostrou trés
substancias  principais  (Figura 1). As
substancias 2 e 3 foram identificadas por
comparagdo com os tempos de retengdo com
0s acidos abscisicos EE e ZFE,
respectivamente. Estes ja haviam sido
identificados em outros méis coletados pela
abelha jandaira® na regido semiarida. Apesar
de serem considerados como marcadores de

méis monoflorais”'® o acido abscisico é um
hormonio produzido sob estresse hidrico,
uma condicdo muito comum enfrentada
pelas espécies vegetais na regido semiarida
do Nordeste brasileiro’ e sua presenga em
todas as amostras do mel da jandaira
analisadas até o momento pode ndo estar
relacionado com a origem floral, uma vez que
possuem origens botanicas diferentes.

Rev. Virtual Quim. |Vol 6| |[No.5| |1370-1379]|



da Silva, T. M. G. et al.

IrI—2=

L]

:E E
2 L 3 i
' 3
" 5 =
F 2 H
- M M I A M
3
3N 2
20] 1 |
N I |

Figura 1. Cromatogramas obtidos por CLAE-DAD da fragdo MeOH do mel da jandaira. (A) 315
nm e (B) 270 nm. 1: 4-quinolona, 2: acido (2E,4E)—abscisico e 3: acido (2Z,4E)—abscisico

As substancias 1-3 foram isoladas por
CLAE semipreparativo e para identificacdo do
1 foram realizadas as analises de IV, RMN de
'H e C e massas. O espectro de APT mostrou
a presenca de 9 sinais, sendo 6 sinais para
carbonos metinicos e 3 para carbonos
quaterndrios. As anadlises de todos os
espectros permitiu identificar a substancia
como sendo a 4-quinolona.

Em trabalho recente foi verificado que o
mel de castanheiro "Chestnut honey"
(Castanea sativa) é rico em alcaloides
quinolinicos com  potencial atividade
antinociceptiva.” Um  dos  alcaloides
identificados pela primeira vez em mel foi o
4-quinolona (743,4 mg/kg). Foi observado
também que pode ocorrer uma possivel
transformacdo metabdlica entre 0s
alcaloides, uma vez que em algumas
amostras o alcaloide predominante foi o

acido kinurenico e em outras apenas os seus
derivados o acido 3-pirrolidinil-kinurenico e o
seu derivado y-lactamico, além do 4-
guinolona, apoiando assim a ideia de
conversdao metabdlica do acido kinurenico
em seus derivado.” Para identificacdo dos
marcadores florais do mel do castanheiro, os
constituintes quimicos presentes no néctar
floral coletado pelas abelhas foram
analisados e dois compostos nitrogenados
foram identificados como sendo o 4&cido
kinurenico e o 4acido 4-quinolona-2-
carboxilico.”

Nas quantificacdes foi verificado que o
acido (2E,4E)-abscisico estd em maior
quantidade nas duas amostras (Tabela 2). A
maior quantidade desta substancia ja havia
sido observada em quatro de seis amostras
analisadas de méis coletados pela jandaira de
outras espécies vegetais.” A 4-quinolona 1
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apresentou maior quantidade na amostra
2011 em que apresenta também a maior
quantidade do tipo polinico Anadenanthera
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colubrina (58, 85 %) em comparacdo com
42,64 % da amostra de 2010.

Tabela 2. Andlises quantitativas das substancias identificadas no mel da jandaira, Melipona

subnitida Ducke (ug g™* mel)

Amostras acido (2E,4E)- acido (2Z,4E)—abscisico 4-quinolona 1
abscisico 2 3

Mel 2010 170,91 + 13,43 232,23 + 25,09 32,24 +0,31

Mel 2011 190,55 + 2,81 294,33 £5,42 50,56 + 0,39

A atividade sequestradora de radical livre
(DPPH e ABTS) foi realizada com o mel puro,
a fracdo MeOH obtida por SPE (Tabela 3) e as
trés substancias isoladas 4-quinolona 1, acido
(2E,4E)-abscisico 2 e acido (2Z,4E)—abscisico 3
(Tabela 4). A fracdo MeOH que tem as trés
substancias foi mais ativa do que as
substancias puras quando testadas
separadamente, o que mostra o sinergismo
entre os compostos. Quando a atividade é
comparada entre os compostos analisados é
verificado que a 4-quinolona 1 é mais ativa

que ambos os acidos abscisicos. O acido
(2Z,4E)—abscisico 3 foi mais ativo que o
isomero E,E. Entre os radicais utilizados o
ABTS foi mais seletivo para todas as
substancias. Ainda ndo havia relato na
literatura de atividade sequestradora de
radical livre para as substancias isoladas
testadas neste estudo. Em relagdo ao teor de
fendlicos totais os resultados sdo
semelhantes ao observado no extrato MeOH
do mel da jandaira de origem botanica
diferente.’

Tabela 3. Teor de fendlicos totais e atividade sequestradora de radical livre do mel puro e

fragdes obtidas por SPE

Amostras Teor de fendlicos totais DPPH (CEsp) ABTS (CEsg)
(mg EAG g £ DP)
Puro Fragao Puro Fracao Puro Fracao
(ug g EAG MeOH (ng g mL™+ MeOH (ug (nggmL* MeOH (ug
g'+DP) (ugEAGg" DP) mL™"+ DP) +DP) mL" +DP)
+ DP)
Mel 2011 1000 * 110,90 + 67060+0,29 49,30+0,42 9050+ 0,14 5,40 £ 0,03
2,06 1,01
Mel 2010 1190 + 116,90 + 67550+0,37 48,30%0,27 9690+ 0,19 5,14+ 0,10
1,10 2,65
Trolox 2,60 + 0,00
Ac. ascérbico 3,35+0,02

Média + desvio padrdo: n=3.
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Tabela 4. Atividade sequestradora de radical livre das substancias isoladas do mel da

jandaira
Amostras
Acido (2E,4E)-abscisico 2

Acido (2Z,4E)-abscisico 3
4-quinolona 1

DPPH (CEsp) ABTS (CEso)
(ugmL*£DP) (ug mL™ % DP)
377,03+2,45 45,17 +0,58
381,16 £+1,19 63,48+0,52
352,36+0,84 43,74+0,24

4. Conclusoes

As andlises fisico-quimicas revelaram um
perfil semelhante entre as duas amostras. A
andlise por CLAE-DAD do mel de
Anadenanthera colubrina coletado pela
abelha sem ferrdo jandaira (M. subnitida)
permitiu a identificacdo e quantificacdo das
substancias 4-quinolona 1, acido (2E,4E)-
abscisico 2 e 4cido (2Z,4E)—abscisico 3. Tanto
o mel puro quanto a fracdgo MeOH
apresentaram atividade antiradicalar, sendo
esta fracdo mais ativa que os compostos
testados separadamente. E verificado,
portanto o potencial antioxidante do mel
monofloral (Anadenanthera colubrina) da
jandaira que ja é utilizado pela populagdo
como medicinal.
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