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ABSTRACT

The biodiversity of the Colombian Amazon includes the presence of floral and fruit species such as Araza
(Eugenia stipitata) [V In the present study, five types of honey were evaluated: two containing Araza floral nectar
(Arazd honey) (M001, M002) collected in the department of Caquetd, and three others from southern Colombia.
The characteristics of these honeys were evaluated by examining their physicochemical properties, color, and
their constituent compounds, which were confirmed by GC-MS analysis /%>3/ Fifteen phenolic compounds were
detected in honey sample M002, the most abundant phenolic compounds tentatively detected were 3,4-
dihydroxybenzoic acid, salicylic acid, caffeic acid, chlorogenic acid, p-cumaric acid, ferulic acid, gallic acid,
syringic acid, isorhamnetin, kaempferol, luteolin, naringenin, pinobanksin, quercetin and rutin, as evidenced by
the TIC (Total ion chromatogram) /#/. For identification, molecular ion data and minor fragment masses reported
in the literature for honeys from Apis mellifera were compared. The Araza floral nectar honeys presented similar
physicochemical results to other honeys, in line with Colombian legislation standards, but differed in their high
values of free acidity, apparent sugars, and lower reducing sugars, which are directly related to their botanical
origin. These differences correlate with unique flavor and aroma characteristics /. The two Araz4 honeys
demonstrated a higher content of flavonoids and polyphenols compared to other honeys. It is suggested to
continue exploring in depth the properties of honey from the Colombian Amazon.
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Figure 1. GC-MS Chromatogram of Arazéa honey from Amazon Colombian.
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RESUMEN

La biodiversidad de la Amazonia Colombiana, cuenta con la presencia de especies florales y frutales como lo es
el Araza (Eugenia stipitata) /. En el presente estudio, se evaluaron cinco tipos de miel: dos que contienen néctar
floral de Araza (miel de arazd) (M001, M002) recolectado en el departamento del Caquetd, y otras tres colectadas
al sur de Colombia. Las caracteristicas de estas mieles se evaluaron examinando sus propiedades fisicoquimicas,
color, y sus compuestos constituyentes, que se confirmaron mediante analisis GC-MS 23/ Se detectdé quince
compuestos fendlicos en la muestra de miel M002, los compuestos fenolicos mas abundantes detectados
tentativamente fueron el 4cido 3,4-dihidroxibenzoico, acido salicilico, acido cafeico, acido clorogénico, acido
pcumarico, acido fertlico, 4cido galico, acido siringico, isorhamnetina, kaempferol, luteolina, naringenina,
pinobanksina, quercetina y rutina, tal como se evidencia en el TIC (Total ion chromatogram) /¥. Para la
identificacion, se compard los datos de ion molecular y masas de fragmentos menores reportados en la literatura,
para mieles provenientes de Apis mellifera. Las mieles de néctar floral de Arazd presentaron resultados
fisicoquimicos similares a los de otras mieles, en linea con las normas de la legislacion Colombiana, pero se
diferencian en sus altos valores de acidez libre, azlicares aparentes y azucares reductores mas bajos, que estan
directamente relacionados con su origen botdnico. Estas diferencias se correlacionan con caracteristicas unicas
de sabor y aroma /. Las dos mieles de Araza demostraron un contenido superior de flavonoides y polifenoles en
comparacion con otras mieles. Se sugiere continuar explorando a profundidad las propiedades de las mieles de la
Amazonia Colombiana.
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