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Introducao

Com a globalizacdo e a alta demanda do mercado
de mel a identificacdo de sua origem assim como a
prova de sua autenticidade transforma-se num
grande desafio. Os méis podem ser diferenciados a
atraves da composicdo de compostos orgéanicos
volateis (COV) e semi-volateis, substancias que
influenciam nas caracteristicas sensoriais de cada
tipo de mel e torna-se uma ferramenta muito
importante na busca de biomarcadores, que podem
ser utilizados na obtengéo de informacdes sobre a
origem botanica e geografica, autenticidade e
adulteracio.®” Existe uma diversidade de métodos
de extracdo para avaliar os COV em amostras de
produtos naturais. Destas a micro-extracao em fase
sélida (SPME) surgiu como uma técnica alternativa
e potencial para a extragdo dos compostos volateis
em diversas matrizes. A SPME realizada no modo
headspace (HS) estatico é especialmente util para a
extracdo das substancias volateis e no modo
headspace dindmico, com borbulhamento de
nitrogénio, para os compostos semi-volateis. Assim,
0 objetivo deste trabalho foi o estudo das melhores
condicbes de extracdo desses compostos, com a
utilizacdo de diferentes tipos de fibras no modo
estatico e dinadmico, para a determinacdo dos
compostos volateis e semi-volateis presentes em
méis comerciais da regido nordeste do pais.

Resultados e Discussao

A fracdo volatil foi determinada no modo HS-SPME
estatico. A amostra foi preparada pesando 1 g de
mel e dissolvida em 2 mL de agua ultrapura. Os
parametros otimizados foram: adicdo de 1,0 g de
NaCl, agitacdo de 1200 rpm, temperatura de pre-
equilibrio e extracdo de 24°C, tempo de pre-
equilibrio de 15 min e tempo de extracdo de 20 min.
Nessas condi¢des, a fibra mista DVB/Car/PMDS
(70 um) foi a que apresentou o melhor resultado.
Para a fracdo dos compostos semi-volateis
empregou-se HS-SPME dinamico. Todos o0s
parametros anteriores foram mantidos, exceto o pre-
equilibrio e a agitacdo que neste caso foi substituida
pelo borbulhamento de N,, a uma vazéao de 2,0 mL
min? por um periodo de 20 min (tempo de
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extracdo). A dessorcéo foi realizada diretamente no
injetor do cromatdgrafo configurado com um liner de
0,75 mm de diametro interno, modo de injecao
splitless, e temperatura de 260 °C por um periodo
de 5,0 min. A separagdo cromatografica foi
realizada utilizando uma coluna capilar de fase
estacionaria 5%-fenil-95%-metilpolisiloxano, 30 m x
0,25 mm x 0,25 um, e com a programacdo de
temperatura do forno: 40 °C por 5 min, aquecido a 2
°C min™ até 120 °C, aquecido a 6 °C min™ até 240
°C, e finalmente aquecido a 10 °C min™ até 280 °C.
O analisador de massas foi do tipo ion trap, modo
de ionizagdo EI, (70 eV), faixa de massas
monitorada de 40 a 450 daltons e varredura de 0,5
seg scan™. O cromatograma de corrente ionica total
(TIC) obtido modo estatico (Fig 1 A) mostra
predominancia de componentes leves, enquanto
que no modo dindmico (Fig 1 B) mostra maior

abundancia de compostos mais pesados.
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Figura ’1. CrA‘ matogfamas .'(TIC): AA) HS-MEES
estatico e B) HS-MEFS dinamico.

Conclusoes

A micro-extracdo em fase sélida estatica aliada a
dindmica se mostrou uma ferramenta importante no
estudo dos compostos volateis e semi-volateis em
méis, na tentativa de conhecimento da origem
botanica e geografica dos mesmos.
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