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O principal obxectivo deste traballo é o desenvol-
vemento dunha metodoloxia miniaturizada e
respectuosa co medio que permita a obtencion
do perfil fendlico dos meles galegos. Un segundo
obxectivo é empregar esta metodoloxia para
clasificar os diferentes meles en funcién da
stia orixe botanica, e poder asi garantir a sda
autenticidade.

Tipos de meles analizados

Os investigadores analizaron 91 mostras de mel
recollidas en 2018 e 2019 e cedidas polo Consello
Regulador da IXP Mel de Galicia.

O procedemento para identificar a orixe botanica
de cada mel consistiu en identificar o tipo de
pole que continan, tras ser centrifugadas. Ainda
que poida chamar a atencién, case un 40 %
das mostras de mel continan entre 10.000 e
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50.000 grans de pole por cada gramo de mel.
Identificaronse ata 82 tipos diferentes de pole, e
dependendo da stia diversidade en cada mostra,
puideron dividirse os meles en monoflorais
(aproximadamente 45 % dos meles analizados)
e multiflorais (55 %). Un 16 % dos meles
multiflorais eran meles de bosque ou meladas.
Dentro dos meles monoflorais as orixes mais
frecuentes foron:

- o castineiro (Castanea, 34 %)
- amora (Rubus, 27 %)

- o eucalipto (Eucalyptus, 25 %)
- o breixo (Erica, 14 %).

Optimizacion da técnica analitica

Para extraer os compostos fendlicos dos meles
empregouse unha técnica rapida, de baixo custo
e respectuosa co medio, que consistiu nunha
extraccion con vortex empregando solven-
tes acuosos, seguida dunha
extraccion con ultraséns. Os
investigadores ensaiaron
diferentes tipos de solventes
para elixir o que ofrecese a mellor
resolucion, que resultou ser unha
mestura de auga acidificada e
metanol (80:20, v/v). Posto que
desexaban unha metodoloxia
que puidese miniaturizarse,
tamén ensaiaron varios volumes
tanto de mel como de solvente,
ata decantarse por 0.1 g de mel
e 1 ml de solvente.
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Nas mostras extraidas deste xeito (vortex/
ultraséns) e filtradas, os investigadores mediron
o contido en polifenois totais (mediante o método
colorimétrico de Folin-Ciocalteau) e a actividade
antioxidante (mediante a determinacién da
absorbancia). Por tultimo, a analise de ata 41
compostos fendlicos individuais presentes nas
mostras de mel foi realizada mediante a técnica
de cromatografia liquida en combinacién con
espectrometria de masas (LC-MS/MS).

Antes de obter resultados, os investigadores
conseguiron validar o conxunto da sta técnica
(extraccién con vortex/ultraséns + deteccion con
LC-MS/MS) mediante o calculo da linearidade,
exactitude e precision, asi como os limites de
deteccion, para cada un dos 41 compostos
fendlicos estudados (que poden consultarse no
artigo orixinal, en inglés).

Composicion quimica dos
meles analizados

1) Contido de polifenois totais (TPC): As
mostras de mel presentaron un rango de polifenois
totais entre 48 e 203 mg de equivalentes de acido
galico (GAE)/100 g. Os valores foron similares
para ambos anos analizados (2018 e 2019). Os
meles de breixo presentaron os maiores niveis,
seguidos dos meles de bosque, mentres que os
meles de eucalipto ou mora presentaron os niveis
mais baixos.

2) Actividade antioxidante (AA). O rango
do indice da actividade antioxidante nos

meles analizados foi entre 15 e 1017 pmol
de equivalentes de Trolox® (TRE)/100 g, en
ambas campanas. As mostras de mel de bosque
mostraron os valores mais altos de actividade
antioxidante. En xeral, as mostras con altos
contidos de polifenois totais tamén presentaban
alta actividade antioxidante, e viceversa.

Os resultados obtidos en meles galegos para
os parametros TPC e AA, que acabamos de ver,
estaban en consonancia cos de meles doutras
orixes xeograficas e, polo tanto, estes dous
indices resultaron insuficientes para diferenciar
os meles galegos doutros meles.

3) Contido de compostos fenodlicos individuais.
Os investigadores intentaron ver se algin
tipo de mel destacaba pola presenza de algin
composto fenédlico concreto que non estivese
presente, ou estivese en baixa proporcién, nos
meles doutra orixe botdnica e que, polo tanto,
servise para diferencialo. O reto era complexo.
Dos 41 compostos fendlicos estudados, 22 foron
atopados nos meles de 2018 e 25 foron detectados
nos de 2019. Os meles con mais compostos
fendlicos individuais foron os de breixo (onde
destacou o acido 3-hidroxifenilacético). Tamén
os meles de bosque contifian unha elevada suma
de compostos fendlicos individuais. No extremo
oposto, os meles de eucalipto tinan a suma mais
baixa de compostos fendlicos individuais. Con
este pardmetro (suma de todos os compostos
fenodlicos individuais), os investigadores s6
conseguiron clasificar os meles en 2 grupos: un
grupo formado polos meles de breixo e outro
grupo formado por todos os demais meles (mora,

Mostras de mel diluidas antes de proceder a sta analise
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Técnica analitica para a deteccion de 41 compostos fendlicos do mel (Esquema dos autores)

castineiro, mestura castineiro/mel de bosque,
eucalipto, mel de bosque e mel multifloral).

Marcadores fenélicos dos meles
segundo a sua orixe botanica

Nun intento de clasificar os meles segundo o seu
perfil fendlico, os investigadores empregaron a
técnica da Analise dos Componentes Principais
(PCA, polas siglas do nome inglés). Mediante esta
técnica, lograron agrupar os meles en 3 grupos
diferentes:

» Grupo 1: meles de bosque e meles de mestura
castineiro/mel de bosque (valores positivos
no eixe PC1). Neste grupo o marcador
fenolico principal foi o 4cido gélico;

Meles con selo do Consello Regulador da IXP Mel de Galicia que
garante a sta orixe e calidade

e Grupo 2: meles de breixo (valores nega-
tivos no eixe PC1). Neste grupo algtns
dos marcadores fendlicos foron
4-anisaldehido, acido 3-hidroxifenilacético
e 4-hidroxibenzaldehido;

e Grupo 3: meles de mora (valores positivos no
eixe PC2). O acido cafeico parecia un posible
marcador fendlico deste grupo.

Conclusions

Analizaronse 91 meles galegos de diferentes
orixes florais para determinar as diferenzas e
correlacions do seu perfil fendlico. Para analizar
estes compostos fendlicos desenvolveuse e
validouse unha metodoloxia propia e respectuosa
co medio, que empregaba pequenos volumes
tanto de mostra como de reactivos. Os resultados
dos tres parametros analizados (contido de
polifenois totais, actividade antioxidante e
suma dos polipolifenois individuais) mostraron
diferenzas significativas entre os diferentes
tipos de meles. Este traballo demostra que os
compostos fendlicos, analizados mediante unha
técnica que combina a cromatografia liquida
coa espectrometria de masas, poden ser unha
ferramenta ttil para identificar a orixe floral dos
meles, e garantir asi a stia orixe e calidade. &%
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