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RESUMO 

Para minimizar ou retardar a deterioração dos alimentos utiliza-se conservantes 
alimentares químicos, mas isso vem trazendo grandes preocupações uma vez que o 
uso excessivo pode causar danos a saúde humana. Dessa forma, este trabalho teve 
como objetivo avaliar o potencial do mel de aroeira, silvestre e assa-peixe como uso 
para conservante natural de alimentos. Para isso, foram avaliados o teor de 
compostos fenólicos totais pelo método de Folin-Ciocauteu, com modificações, a 
atividade antibacteriana frente a bactérias de interesse alimentar pelo método de 
microdiluição em caldo, e a atividade antioxidante pela capacidade dos méis de 
sequestrar radicais livres usando ensaio DPPH• (2,2-difenil-1-picril-hidrazila). 
Constatou-se que o mel de aroeira tem uma baixa atividade antioxidante comparado 
aos méis de outras floradas e a valores relatados em literatura. Por outro lado, 
observou-se que o mesmo foi o único a inibir o crescimento de S. typhi, E. coli e S. 
aureus na maior concentração testada (25%). Os resultados deste presente estudo 
indicam baixo potencial do mel de aroeira como conservante de alimentos, devido a 
seu fraco efeito antioxidante e antibacteriano. Entretanto, deve-se ressaltar a 
necessidade de estudos complementares para verificar a atividade em alimentos.  

Palavras chaves: conservante natural, mel de aroeira, atividade antioxidante, 
atividade anti bacteriana
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1 INTRODUÇÃO 

 A deterioração de alimentos de origem vegetal ou animal traz inúmeras 

consequências, como alterações nas propriedades organolépticas, perda da 

qualidade e diminuição na vida de prateleira. Diversos fatores são associados a 

essas consequências, dentre eles composição, formulação, tipo, embalagem e 

condição de estocagem do alimento. Inúmeras são as formas de deterioração dos 

alimentos, mas a principal delas é a deterioração microbiológica. Essa deterioração 

se dá principalmente pela existência de agentes contaminantes presentes na 

superfície dos alimentos, que além de diminuir a vida de prateleira, podem acarretar 

infecções ou intoxicações no consumidor (OLIVEIRA, 2002; RAMOS et al., 2005). 

Para minimizar ou retardar essa deterioração, utilizam-se aditivos, que podem 

ser utilizados como um conservante alimentar. Esses compostos quando 

adicionados a um determinado alimento, impedem ou retardam as alterações 

originadas de microrganismos, enzimas e agentes físicos. Os antioxidantes, por 

exemplo, retardam a oxidação do alimento. A procura da indústria alimentícia por 

conservantes químicos está cada vez mais alta, e a busca por alimentos com maior 

vida de prateleira, que contém uma seguridade maior, cresce cada vez mais em todo 

o mundo (TONETTO et al., 2008). 

Porém, existem preocupações em relação ao uso desses conservantes 

químicos. O uso excessivo de aditivos sintéticos a longo prazo pode causar danos à 

saúde dos consumidores. Segundo Conte (2016), há o aumento de doenças 

crônicas como doenças cardiovasculares, câncer, diabetes mellitus, obesidade, 

disfunções biliares e problemas do aparelho locomotor, dentre outras. 

É necessário buscar estratégias como a utilização de substâncias naturais no 

processamento e elaboração dos alimentos, para assim evitar o consumo excessivo 

de substâncias químicas, principalmente pelo público infantil, que são os mais 

afetadas (POLÔNIO; PERES, 2009). Tentando minimizar o consumo por produtos 

que tem na sua formulação substâncias sintéticas, a procura por produtos naturais 

tem aumentado, principalmente produtos apícolas. Além das suas propriedades 

terapêuticas, o mel tem sido bastante utilizado como forma de suplementação, pois 

não contem a adição de outras substâncias em sua elaboração (ABADIO FINCO; 

MOURA; SILVA, 2010). Uma simples análise do mel é capaz de demonstrar a 
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abundância de nutrientes e substâncias benéficas para saúde em sua composição 

(AZEREDO, L. C.; AZEREDO, M. A. A.; DUTRA, 2003). 

Segundo a Legislação Brasileira, o mel é: 

[...] o produto alimentício produzido pelas abelhas 

melíferas, a partir do néctar das flores ou das secreções 

procedentes de partes vivas das plantas ou de excreções 

de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes 

vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam, 

combinam com substâncias específicas próprias, 

armazenam e deixam madurar nos favos da colmeia [...]. 

O mel da Aroeira produzido pela abelha Apis mellifera no período de floração 

da Aroeira pode ser uma alternativa como conservante natural de alimentos. Sendo 

assim, o objetivo desse trabalho foi avaliar o potencial desse mel comparado a méis 

de diferentes origens. 
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2 OBJETIVOS 

2.1 Objetivo geral 

Avaliar o potencial dos méis de aroeira, silvestre e assa-peixe para uso como 

conservante de alimentos comparado a méis de florações diferentes.  

2.2 Objetivos específicos 

- Avaliar as características físico-química dos méis; 

- Determinar o teor de compostos fenólicos totais; 

- Avaliar a atividade antioxidante; 

- Avaliar a atividade antibacteriana. 
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3 REVISÃO DA LITERATURA 

3.1  Mel de aroeira 

Dentre as principais substâncias naturais, o mel se destaca por ser 

considerado uma combinação de várias substâncias, e suas propriedades físico-

químicas podem variar de acordo com a sua origem botânica, geográfica e 

condições climáticas, lhe conferindo assim, uma complexidade de compostos (PITA-

CALVO e VÁSQUEZ, 2017). 

O mel produzido pela abelha Apis mellifera na floresta seca brasileira, no 

período que corresponde ao de floração da Myracrodruon urundeuva (aroeira), é 

denominado mel de aroeira. A falta de recursos florais agregada ao clima da região 

faz com que as abelhas procurem essa fonte de alimentos para satisfazer suas 

necessidades (BASTOS et al., 2016). Em 2019, por meio de estudos realizados pelo 

Instituto Mineiro de Agropecuária (IMA), o norte de Minas Gerais foi reconhecido 

como principal produtor de mel de aroeira no estado (ANTONINI, 2019). Diante deste 

cenário de escassez de floras, gera-se um mel com uma gama de características 

específicas, dentre elas: cor âmbar escuro, alta condutividade elétrica, altos níveis 

de teor de cinzas, menor pH e baixa acidez, altos níveis de invertase e presença de 

melezitose e erlose, que são açucares advindos da secreção do inseto depositada 

na planta (BASTOS et al., 2016; BASTOS, 2013). 

O mel de aroeira é considerado um mel de melato na qual é originário da 

excreção de insetos (CAMPOS et al., 2003). Em decorrência da cor escura e sabor 

acentuado dos méis de melato, estes sempre se apresentam inferiores aos florais no 

mercado interno (DEMIER, 2018 apud BASTOS, 2013). No entanto com o 

surgimento de novos estudos a respeito das propriedades do mel de Aroeira, como 

sua atividade antimicrobiana, antioxidante e relatos de apicultores sobre sua ação 

anti-inflamatória e antialérgica, o mesmo ganhou uma maior representatividade na 

comercialização levando a uma crescente valorização (DEMIER; 

OLVEIRA;MAKISHI, 2020). 

Conhecida popularmente como Aroeira (Figura 1), Myracrodrun urundeuvav é 

uma arvore que pertence à família Anacardiácea e pode ser encontrada 

principalmente na América do Sul, como Bolívia, Paraguai, Argentina e no Brasil 

onde ocorre principalmente nas regiões norte, nordeste, sudeste e centro-
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oeste (RORATO, 2013; URZUA; SOUZA; SHEIDT, 2016). Possui uma madeira de 

qualidade e contém grandes quantidades de bioativos em sua entrecasca, 

conferindo características antialérgicas, anti-inflamatórias e cicatrizantes (URZUA; 

SOUZA; SHEIDT, 2016).     

Figura 1 - (A): Myracrodruon urundeuva. (B): Flor. (Rede de catálogos polínicos 
online. Disponível em: http://chaves.rcpol.org.br/. acesso em: 24/6/2020). 

 

3.2 Antioxidantes  

Os antioxidantes, considerados conservantes químicos, têm a função de 

impedir ou retardar a ação de agentes oxidantes que possa causar danos aos 

alimentos, como a rancidez, deterioração e descoloração causada pela luz. O 

mecanismo de ação dos antioxidantes pode ser por meio do sequestro de radicais 

livres, inativação de íons metálicos, remoção de espécies reativas de oxigênio 

(ERO) e destruição de peróxidos, como forma de prevenção da formação de radicais 

(CALDAS, 2014). Dentre os principais antioxidantes de origem sintética temos: 

butilato de hidroxitolueno (BHT), butilato de hidroxianisol (BHA) e tercbutil-

hidroquinona (TBHQ). De origem natural: os tocoferóis, a vitamina C, os 

carotenóides e os compostos fenólicos, estes com uma eficácia idêntica ou muitas 

vezes melhor que os de origem sintética (BREWER, 2011).  

Para fazer a aplicação de um antioxidante em alimentos de forma adequada, 

é necessário verificar o que a legislação brasileira permite ou os padrões 

A B 
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internacionais que estabelecem referências, reconhecem compostos como seguros 

para uso alimentar e os níveis aceitos em cada alimento. É necessário se atentar a 

algumas condições, como: compatibilidade com o substrato, não conferir odor ou 

sabor estranho ao produto, manter eficácia durante o período de processamento do 

produto, estabilidade durante o processo de aquecimento e ser facilmente 

incorporado no alimento (CALDAS, 2014). 

Diversos estudos comprovam a capacidade antioxidante do mel. Em um 

estudo feito medindo a capacidade de absorbância de radical oxigênio, foi 

demonstrado que a capacidade antioxidante do mel é compatível a de frutas e 

legumes em peso fresco. Apesar do mel não ser consumido em quantidade de 

massa equivalente, pode ser usado como substituto do açúcar em diversos 

alimentos, servindo como um complemento de fonte de antioxidantes (GHELDOF; 

WANG;ENGESETH, 2002). Dentre as substâncias presentes no mel que promovem 

esse efeito antioxidante, destacam-se os compostos fenólicos, capazes de 

sequestrar radicais livres e dessa forma inibir a oxidação lipídica, que é uma das 

principais causas da deterioração dos alimentos (SOUSA et al., 2018; SOARES, 

2002). 

A capacidade antioxidante do mel pode apresentar variações em razão de 

fatores como: região, origem floral e clima. Oliveira et al., (2012), obteve melhores 

resultados de atividade antioxidante em méis que apresentaram os teores mais 

elevados de polifenóis totais e coloração mais escura. Demonstrou que os 

compostos majoritários detectados em méis de diferentes espécies de abelhas pelo 

método de cromatografia líquida foram, respectivamente, os ácidos gálico, o-

cumárico e p-cumárico e a quercetina.  

3.3 Antibacterianos 

Os alimentos estão sujeitos a contaminações desde o processo de 

elaboração, até o seu consumo final, pois possuem diversos nutrientes em sua 

composição que contribuem para o crescimento microbiano. Essas contaminações 

são responsáveis por intoxicar milhões de pessoas por ano, e é considerado uma 

das principais causas de morbidade e mortalidade em todo o mundo (FLORES & 

MELO, 2015).   
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Os organismos causadores de doenças transmitidas por alimentos são 

normalmente divididos em dois grupos: infecciosos (Salmonella, Campylobacter e E. 

coli patogênicas) e intoxicantes (Bacillus cereus, Staphylococcus aureus e 

Clostridium botulinum) (MENDONÇA et al., 2020).   

A Salmonella é um microrganismo de origem entérica que em contato com o 

intestino pode ocasionar diversos problemas a saúde incluindo a intoxicação por 

alimentos (CAMPOS et al., 2019). A febre tifoide é uma doença bacteriana aguda 

causada pela Salmonella enterica sorotipo Typhi e os sintomas mais comuns 

consistem em: febre alta, septicemia, vômitos, dor abdominal, diarreia etc. 

(SHINOHARA et al., 2008). Em um estudo realizado por Loureiro et al., (2010) em 

uma análise da distribuição anual dos isolados de Salmonella spp no período de 

1991 a 2008 no estado do Pará, destacou-se uma maior ocorrência no ano de 2004, 

com 98 casos, seguido dos anos 2006 (64), 1994 (63) e 1998 (61). Os casos de 

febre tifóide ocorreram em todos os anos, e as maiores frequências foram 

observadas em 2004 (51 casos), 1998 (46), 1994 (44) e 2008 (39). 

Escherichia coli é uma espécie de bactérias não patogênicas que 

normalmente habita o trato intestinal de animais de sangue quente e seres humanos 

(CALDORIN et al., 2013). Convivem em boa saúde, com benefício mútuo por 

décadas e raramente causam doenças, exceto em hospedeiros 

imunocomprometidos ou onde as barreiras gastrointestinais normais são rompidas 

(KAPER, 2004). Mas também podem adquirir vários fatores de virulência e se 

tornam responsáveis por causar doenças como diarreias, infecções urinárias, 

mastite, meningite e septicemias em animais e indivíduos saudáveis. A transmissão 

se dá por meio do contato direto com animais ou pessoas infectadas, rota fecal-oral 

e contaminação cruzada no preparo dos alimentos.  

Em um estudo realizado por Damer et al., (2014) em carne bovina moída 

comercializadas no Rio Grande do Sul cerca de 92,85% das amostras apresentaram 

contaminação por E. coli, indicando contaminação fecal em algum ponto do 

processamento dessa carne.  

A bactéria Staphylococcus aureus considerada a mais virulenta do seu 

gênero, é encontrada na microbiota humana sendo capaz de provocar diversas 

infecções das mais simples às mais severas (LIMA et al., 2015). Altamente 
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patogênica, causa diversas infecções, tais como endocardites, pneumonias e 

septicemias. Os principais locais em que esse microrganismo se encontra são a 

cavidade nasal e as mãos. Após ocupar a cavidade nasal, o indivíduo contamina as 

próprias mãos em contato com a narina e passa a ser um veículo de transmissão 

das bactérias (SILVA et al., 2017; LIMA et al., 2015).  

Um surto de toxinfecção alimentar foi relatado em Passos, Minas Gerais, 

envolvendo 42 pessoas, ocorrido após a ingestão de uma refeição servida num 

restaurante. Trinta minutos após a ingestão dos alimentos, 31 pessoas adoeceram 

apresentando tontura, vômito, cólica e diarreia (CARMO et al., 2003) 

O mel tem atividade antibacteriana amplamente reconhecida (JANTAKEE & 

TRAGOOLPUA, 2015; FYFE, OKORO, PATERSON, COYLE e MCDOUGALL, 2017; 

POOVELIKUNNEL et al., 2018). As características antibacterianas são devido a sua 

origem botânica, localização geográfica, composição, osmolaridade, pH e a 

presença de peróxido de hidrogênio (ANTHIMIDOU & MOSSIALOS, 2013). 

MIORIN et al., (2003) identificou compostos fenólicos e observou atividade 

antibacteriana em amostras de mel de A. mellifera coletadas em Minas Gerais e 

Paraná na inibição de S. aureus. Viana et al., (2018) em estudo realizado com mel 

de aroeira, identificou alta atividade antibacteriana em bactérias patogênicas de 

importância clínica, como E. coli. Um estudo realizado por Campos et al., (2019) 

mostrou que o de mel de A. mellífera produzido no sertão da Paraíba, reagiu como 

um agente antibacteriano não ocorrendo o crescimento de bactérias do tipo 

Salmonella nas amostras. 
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4 METODOLOGIA 

4.1 Méis utilizados no estudo 

 O mel de aroeira analisado nesse estudo foi obtido na região da cidade de 

Janaúba, norte de Minas Gerais, proveniente do apicultor José de Calazans, do Mel 

Mazans. O mel de Assa-Peixe e o Silvestre foram adquiridos em comércio local na 

cidade de Ouro Preto. 

4.2 Determinação do teor de compostos fenólicos totais 

A determinação do teor de compostos fenólicos totais foi realizada pelo 

método do reagente de Folin-Ciocauteu, segundo Bonoli e colaboradores, com 

modificações (BONOLI et al., 2004). 

 Foram preparadas soluções estoque dos méis em água na concentração de 

500 mg/mL. Alíquotas de 80 µL dessas soluções foram transferidas para poços de 

uma placa de 96 poços e foram adicionados 60 µL de água destilada e 10 µL de 

reagente Folin-Ciocauteu (Cromoline®, Brasil). Em seguida a placa foi agitada por 1 

min e foram adicionados 40 µL de carbonato de sódio (Vetec®, Brasil) a 15% p/v. 

Após agitação por 30 segundos, foram adicionados 40 µL de água destilada para 

que a concentração final.  

Para construção da curva de calibração, foi feita uma solução estoque de 

ácido gálico (Vetec®, Brasil) a 1 mg/mL em água. Alíquotas dessa solução foram 

transferidas para uma placa de 96 poços de modo a se obter concentrações finais 

de 3 a 50 µg/mL. Os mesmos procedimentos das amostras foram realizados. 

Após incubação por 2 horas, a leitura da absorbância foi realizada em leitor 

de ELISA (Molecular Devices®) a 650 nm. Todas as análises foram realizadas em 

triplicata.  

 Com os resultados obtidos para o padrão (ácido gálico), foi construída uma 

curva de calibração e o teor de compostos fenólicos totais foi determinado pela 

interpolação dos resultados das amostras com a equação obtida. Os resultados 

foram expressos em mg de EAG (equivalentes de ácido gálico) por 100 gramas de 

mel.  

4.3 Avaliação da atividade antibacteriana 

 A atividade antibacteriana dos méis foi avaliada utilizando as linhagens 

Staphylococcus aureus ATCC 25923, Salmonella enterica Thypi ATCC ATCC 14028 
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e Escherichia coli ATCC 25922. A concentração inibitória mínima (CIM) foi 

determinada pelo método de microdiluição em caldo (CLSI, 2012). 

 Para preparo do inóculo, as bactérias cultivadas em ágar por 24 horas, foram 

suspendidas em solução salina (NaCl 0,9%), de modo a se obter turvação 

correspondente ao tubo 0,5 da escala McFarland (1 x 108 UFC/mL). Essas 

suspensões foram diluídas 1:100 em caldo Mueller Hinton (CMH) (Himedia®), para 

que a concentração final do microrganismo no teste fosse de 5 x 105 UFC/mL.  

  Os méis foram solubilizados em CMH, para obter a concentração de 500 

mg/mL. Em placas de 96 poços, foram adicionados 50 µL de CMH a partir do 

segundo poço de cada coluna. Em seguida, 100 µL de solução de amostra foram 

adicionados no primeiro poço e foram realizadas diluições seriadas 1:2, retirando 50 

µL do primeiro poço e transferindo para o seguinte. Dessa forma, as amostras foram 

testadas em 8 concentrações: 250,00 a 1,95 mg/mL (25 a 0,19% p/v). 

Para o controle de crescimento, foram adicionados 50 µL de CMH. No 

controle positivo, foram adicionados 50 µL de tetraciclina (100 µg/mL). Como 

controle do meio de cultura, foram adicionados 100 µL de CMH. 

Após adição das amostras e controles, foram adicionados 50 µL de inóculo 

em cada poço (exceto para o controle do meio de cultura) e as placas foram 

incubadas em estufa a 37 °C por 24 horas. Terminado o período de incubação, 

foram adicionados 20 µL de CTT (Cloreto de 2,3,5-trifenil tetrazólio - Neon®) a 0,5 

mg/mL e as placas foram novamente incubadas, por 3 horas. A menor concentração 

das frações sem crescimento microbiano visível (sem coloração rosa) foi 

considerada a CIM. 

4.4 Avaliação da atividade antioxidante 

A capacidade dos méis de sequestrar radicais livres foi avaliada pelo método 

fotocolorimétrico in vitro do radical livre DPPH• (2,2-difenil-1-picril-hidrazila), 

realizado de acordo com SOUSA et al., (2007), com modificações. Os méis foram 

solubilizados em água para obtenção de soluções estoque na concentração de 500 

mg/mL. Alíquotas dessas soluções foram transferidas para uma placa de 96 poços e 

foram realizadas diluições seriadas em água a fim de se obter concentrações finais 

de 250,00 a 0,12 mg/mL Para o controle, foram adicionados somente 50 µL de 
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etanol.  Após adição das amostras, foram acrescentados 50 µL de DPPH• 0,008% 

p/v em metanol. Para o branco das amostras, as mesmas concentrações foram 

utilizadas, porém foram acrescentados 50 µL de metanol ao invés da solução de 

DPPH•. As placas foram incubadas por 30 min, ao abrigo de luz e foi realizada a 

leitura das absorbâncias em leitor de ELISA a 490 nm. As análises foram realizadas 

em triplicata.  

 A capacidade de sequestrar radicais livres foi calculada utilizando a 

fórmula:  

Porcentagem do efeito (E%) = (1 - 
Abscontrole - Absamostra

Abscontrole
) x 100 

onde Abscontrole é a absorbância do controle e Absamostra é a absorbância das 

amostras (diferença entre absorbância com DPPH e branco).  

Os resultados de E% foram utilizados para determinar o CE50, ou seja, a 

concentração necessária para obter 50% do efeito antioxidante. Essa determinação 

foi realizada utilizando GraphPad Prism® 5.0, utilizando equação não linear (CHEN 

et al., 2013). 
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5 RESULTADOS E DICUSSÃO 

5.1 Características  

A caracterização físico-química de méis é importante para definição da sua 

qualidade nutricional, proporciona sua padronização e fornece informações para 

garantia do controle de qualidade do produto. 

As características das 3 amostras de mel como, origem botânica, nome 

comum, e classificação de cor estão descritos na tabela 1. Em relação à origem 

botânica, as amostras foram coletadas em locais diferentes. A espécie de aroeira é 

típica da floresta seca, o seu período de floração é diferente das demais plantas, 

sendo no período de seca, e nessa escassez as abelhas só conseguem essa fonte 

de alimento.  

Tabela 1 – Características do mel de aroeira, silvestre e assa-peixe. 
 

Amostra Origem botânica Nome Comum Cor 

Aroeira Myracrodruon urundeuva Aroeira Âmbar escura 

Silvestre Multifloral Silvestre Amarelo escura 

Assa-Peixe Vernonia polysphaera Assa-Peixe Amarelo clara 

 

A cor das 3 amostras de mel varia de amarelo clara a âmbar escura, sendo o 

mel de aroeira de cor mais escura e o mel de assa-peixe de cor mais clara. A 

diferença de coloração observada entre os três méis é devido à origem botânica. A 

cor do mel está relacionada também à quantidade de minerais, quanto maior o teor 

de minerais mais escuro o mel. Méis escuros tem um sabor forte indicando que a cor 

pode fornecer informações sobre o sabor (VENTURINI et al., 2007). 

Além das características de cor, foi avaliado o teor de compostos fenólicos. 

Esses compostos são estruturas químicas em sua grande maioria presentes nos 

vegetais. Diversos compostos fenólicos são encontrados no mel. Jacob (2014) 

detectou onze compostos fenólicos em amostras de méis, sendo os mais 

encontrados ácido gálico, ácido clorogênico e ácido p-cumárico. 
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Os valores obtidos para fenólicos variaram de 1,59 a 9,71, com média de 6,68 

mgEAG/100g de mel (Figura 2). O valor médio obtido de fenólicos presentes no mel 

de Aroeira deste trabalho apresentou valores inferiores aos relatados na literatura 

por Nascimento (2016), que encontrou valores médios de fenólicos de 6,35 ± 1,73 

mgEAG/100g. Em um estudo realizado por Lira et al (2014), os méis analisados de 

A. mellifera apresentaram teor de fenólicos totais de 43,34 a 75,47 mgEAG/100g. 

Franz et al (2018) analisaram méis do Pantanal-MA, de diferentes origens florais e 

encontraram valores de fenólicos totais de 14,00 a 122,50 mgEAG/100g. Os valores 

encontrados no presente estudo são inferiores comparados a outros estudos 

realizados. A quantidade de compostos fenólicos totais está relacionada com a 

origem botânica e em qual época do ano foi coletado, o que pode explicar a 

diferença entre os estudos. 

Figura 2 - Gráfico de barras com valores médios e desvio padrão do teor de 
compostos fenólicos totais no mel de aroeira, silvestre e assa-peixe expressos como 
mg de equivalentes a ácido gálico por 100g de amostra (mgEAG/100g). 

 

5.2 Atividade antioxidante 

Diversas técnicas são utilizadas para avaliar a atividade antioxidante e uma 

delas é o método DPPH, desenvolvido por Blois (1958). Esse método determina a 

atividade antioxidante de diversas substâncias utilizando um radical livre estável:α-

difenil-β-picrilhidrazila. Esse método sofreu uma modificação depois por Brand-

Williams; Cuvelier; Berset (1995) para determinar o potencial antioxidante de 

compostos fenólicos, facilitando a interpretação do resultado e utilizando o termo 

concentração eficaz que inibe 50% da concentração inicial do radical DPPH (CE50) 

0.00 2.00 4.00 6.00 8.00 10.00 12.00

Aroeira

Silvestre

Assa-Peixe

mgEAG/100g

Média

8,76

9,71

1,59
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para a interpretação dos resultados (OLIVEIRA, 2015). O sistema de reação envolve 

somente o radical e o antioxidante (Figura 3).  

Figura 3 - Mecanismos de reação entre o radical DPPH e um antioxidante através da 
transferência de um átomo de hidrogênio. 

FONTE: OLVEIRA (2015) 

Quanto menor é o valor de CE50 apresentado pelo extrato, menor é a quantidade 

necessária para reduzir metade do radical livre DPPH, e sua atividade antioxidante é 

maior (Ribeiro et al. 2011). 

Um maior CE50 (63,77 mg/mL) foi observado no mel de aroeira, seguido pelo 

mel silvestre (42,68) e o mel assa-peixe (12,53), sendo esse último o que 

apresentou uma maior taxa de atividade antioxidante comparado com os demais 

(Figura 4). A menor atividade antioxidante do mel de aroeira pode ser correlacionada 

aos resultados de seu menor teor de compostos fenólicos totais (Figura 2). Esses 

compostos apresentam hidroxilas e anéis aromáticos, nas formas simples ou de 

polímeros, conferindo assim sua capacidade de capturar radicais livres (ANGELO & 

JORGE, 2007). 
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Figura 4 - Gráfico de barras com valores médios e desvio padrão da atividade 
antioxidante (CE50- concentração para 50% do efeito antioxidante) dos méis de 
aroeira, silvestre e assa-peixe. 

 

 

 

5.3 Atividade antibacteriana 

Diferentes compostos presentes no mel são responsáveis por sua atividade 

antibacteriana, principalmente algumas propriedades físico-químicas e a reação 

enzimática glicose-oxidase (SILVA et al., 2006). Como demonstrado na tabela 2, o 

mel de aroeira foi o único capaz de inibir o crescimento de S. typhi, E. coli e S. 

aureus na concentração de 25%.  Enquanto que nas amostras de mel Silvestre e 

Assa-Peixe, nenhuma das concentrações testadas apresentou efeito antibacteriano. 

Portanto, em comparação com os demais, o mel de aroeira apresentou o melhor 

resultado.  

Viana et al., (2018) realizaram um estudo com 10 amostras de mel de aroeira 

que apresentaram alta atividade antimicrobiana para S.aureus e E.coli, sendo a 

concentração mínima inibitória (CMI) para S.aureus  de 3,12% em 60% dos méis 

testados. Já para E.coli, a concentração mínima inibitória foi de 3,12% em 50% das 

amostras analisadas. Essa diferença nos resultados comparado com o presente 

estudo pode ser explicada pela origem e composição do mel. 
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Tabela 2 - Concentração mínima inibitória de mel de aroeira, silvestre e assa-peixe 
contra bactérias patogênicas. 
 

Amostras  Salmonella Typhi Escherichia coli  Staphylococcus aureus  

Aroeira  
Silvestre 
Assa-Peixe  

25%  
>25%  
>25%  

25%  
>25%  
>25%  

25%  
>25%  
>25%  
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6 CONCLUSÃO 

Constatou-se que o mel de aroeira avaliado possui um baixo teor de compostos 

fenólicos totais e consequentemente uma baixa atividade antioxidante quando 

comparado aos méis de diferentes florações e a valores relatados em literatura. Em 

relação a atividade antibacteriana, o mel de aroeira foi superior aos demais 

avaliados, mas com resultados inferiores aos dados disponíveis na literatura.  

Nesse sentido, os resultados deste presente estudo indicam baixo potencial do 

mel de aroeira como conservante de alimentos, devido a seu fraco efeito 

antioxidante e antibacteriano. Entretanto, deve-se ressaltar a necessidade de 

estudos complementares para verificar a atividade em alimentos.  
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