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RESUMO

O mel, além de ser um produto palatavel e nutritivo, possui propriedades
farmacéuticas. Os principais compostos antioxidantes do mel sdo os &cidos
fendlicos e flavonoides. Os diferentes tipos de flores visitadas pelas abelhas para a
producdo do mel resultardo em méis com quantidades de compostos fendlicos
variados. A rede de apicultura no Oeste paranaense vem se destacando ha cerca de
16 anos por suas caracteristicas organizacionais. Em 04 de Julho de 2017, o
Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI) concedeu o selo de indicagao
geografica (IG), modalidade de indicacdo de procedéncia (IP) a Cooperativa
Agrofamiliar Solidaria dos Apicultores da Costa Oeste do Parand (COOFAMEL).
Essa conquista se deu pela organizacao e pelas pesquisas realizadas desde 2006
pela Universidade Estadual do Oeste do Parana. O objetivo deste trabalho foi
determinar a quantidade de flavonoides totais em amostras de mel de Apis mellifera,
safra 2018-2019, de apiarios georreferenciados do Oeste do Parana. Foram obtidas
46 amostras de méis de apicultores cooperados, dos municipios de Santa Helena,
Marechal Candido Rondon, Terra Roxa e Toledo no Parana. Para a determinagao
dos flavonoides totais foi utilizado o método descrito por Meda et al. (2005),
utilizando-se 0,5 mL do extrato de mel, com adigdo de 4,3 mL da solugéo a 2% de
tricloreto de aluminio (ALCL13) diluido em etanol 80%, e homogeneizando-as. Em
seguida, as amostras foram armazenadas no escuro, em temperatura ambiente, por
40 minutos para que assim ocorressem as reagdes com o extrato, logo depois foram
realizadas leituras de absorbancia a 415 nm, em triplicata. Os resultados
observados no trabalho variaram de 9,17 mgEQ.100 g-1 a 50,55 mgEQ.100 g-1,
com média e desvio padrao de 21,09 + 9,20 mgEQ.100 g-1. O alto valor de desvio-
padréo e a faixa de variacdo observada refletem a alta variabilidade entre as
amostras, que pode ser atribuida as diversas fontes florais que originaram esses
méis. Gregorio (2017) encontrou, em estudo sobre flavonoides totais de amostras de
mel do estado do Parana, o valor médio de 39,97 mgEQ.100 g-1. Galhardo et al.
(2020), trabalhando com amostras de mel da regiao Oeste do Parana, encontrou
valores médios de 16,26 + 5,15 mgEQ.100 g-1. Os valores encontrados nesta
pesquisa foram inferiores aos encontrados pelo primeiro autor, mas superiores aos
encontrados pelos ultimos. Essas variagcdes podem ser atribuidas tanto as diversas
origens botanicas destas amostras, como aos diferentes periodos de producéo,
refletindo inclusive variagdes climaticas entre eles. Esse trabalho colabora com os
resultados de pesquisas anteriores, com varios parametros do mel da regido oeste
do Parana sendo avaliados, comprovando sua qualidade também com relagéo a
este composto bioativo, subsidiando a utilizacdo do selo de Indicacdo Geografica,
agregando valor ao mel local e valorizando o pequeno produtor.
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