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APRESENTAÇÃO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da coleção “A Produção do 
Conhecimento nas Ciências da Saúde”, caracterizado novamente por atividades de 
pesquisa desenvolvidas em diversas regiões do Brasil. 

Congregamos neste volume informações inéditas apresentadas sob forma de 
trabalhos científicos na interface da importância dos estudos a nível de pesquisa 
nutricional.

Com enfoque direcionado avaliações, caracterização, comparação e quantificação 
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim 
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados 
aqui descritos poderão contribuir com a formação e avanços nos estudos ligados à 
importância da alimentação na saúde do indivíduo.

Devido ao aumento de fontes de informação observamos uma busca cada vez 
maior da população sobre conteúdos ligados à qualidade de vida. A alimentação e 
práticas saudáveis estão entre os termos mais buscados, o que demonstra um 
interesse cada vez maior da população jovem e de terceira idade. Assim, torna-se 
muito relevante informações precisas e fidedignas que estejam relacionadas à melhor 
alimentação.	

Deste modo, dados obtidos nas diversas regiões do país com metodologia de 
pesquisa implementada e característica científica sólida desenvolvidos e publicados 
no formato de leitura acadêmica são relevantes para atualização do conhecimento 
sobre o conceito da alimentação, nutrição e qualidade de vida. 

A multidisciplinaridade integrando cada capítulo forma uma linha de raciocínio 
que permitirá ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteúdo de todos os volumes é significante não apenas pela teoria 
bem fundamentada aliada à resultados promissores, mas também pela capacidade de 
professores, acadêmicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir 
conhecimento em saúde nas condições ainda inconstantes do contexto brasileiro.  
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui 
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma área 
fundamental do desenvolvimento como a saúde.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA, QUANTIFICAÇÃO 
DOS COMPOSTOS BIOATIVOS E CAPACIDADE 

ANTIOXIDANTE DE MÉIS PARAENSES

CAPÍTULO 17
doi

Iuri Ferreira da Costa
UEPA – Universidade do Estado do Pará, DETA – 

Departamento de Tecnologia de Alimentos
Belém – PA

Maricely Janette Uría Toro
UEPA – Universidade do Estado do Pará, DETA – 

Departamento de Tecnologia de Alimentos
Belém – PA

RESUMO: O mel é uma mistura viscosa de 
nutrientes, sendo eles açúcares, proteínas, 
enzimas, minerais, dentro outros. Ele apresenta 
em sua composição vários ácidos fenólicos 
com potencial antioxidante. Os estudos dos 
bioativos são poucos em relação a méis 
paraenses. Portanto, o objetivo do trabalho foi 
avaliar a físico-química e a capacidade de seus 
compostos bioativos, para assim contribuir 
com a literatura sobre os méis paraenses. As 
análises feitas foram de acidez, umidade, pH, 
condutividade elétrica, HMF e cor, e em relação 
aos bioativos foi feito compostos fenólicos 
totais, atividade antioxidante por ABST e FRAP. 
Metade das amostras de mel estão fora em 
relação a acidez e umidade; todas estão dentro 
do limite para HMF, sendo de 60 mg/Kg. Em 
relação aos compostos fenólicos, os méis de 
abelhas apis tiveram valores de 4 a 145mg/100g, 
ABTS de 74 a 438 µM de trolox/100g e FRAP de 
99 a 599 µM/100g. Méis de abelha sem ferrão 

tiveram de 10 a 90 mg/100g de compostos 
fenólicos, antioxidante por ABTS de 106 a 407 
µM trolox/100g e FRAP de 197 a 688µM/100g.  
O mel paraense precisa de melhor manejo 
e colheita e de mais estudos acerca de seus 
bioativos, pois apresenta um grande potencial 
antioxidante.
PALAVRAS-CHAVE: mel, antioxidante, 
bioativos.

ABSTRACT: Honey is a viscous mixture 
of nutrients, being sugars, proteins, 
enzymes, minerals, and others. It presents 
in its composition several phenolic acids with 
antioxidant potential. The studies of the bioactive 
ones are few in relation to the paraense honey. 
Therefore, the objective of the work was to 
evaluate the physicochemical and the capacity 
of its bioactive compounds, in order to contribute 
with the literature on the paraense honeys. The 
analyzes were made of acidity, moisture, pH, 
electrical conductivity, HMF and color, and in 
relation to the bioactive was made total phenolic 
compounds, antioxidant activity by ABST and 
FRAP. Half of the honey samples are out in 
relation to acidity and moisture; all are within the 
limit for HMF, being 60 mg / kg. In relation to the 
phenolic compounds, bee honeys had values ​​of 
4 to 145mg / 100g, ABTS of 74 to 438 μM of 
trolox / 100g and FRAP of 99 to 599 μM / 100g. 
Stolon-free bee honeys had 10 to 90 mg / 100g 
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of phenolic compounds, antioxidant by ABTS of 106 to 407 μM trolox / 100g and FRAP 
of 197 to 688μM / 100g. Paraense honey needs better handling and harvesting and 
more studies about its bioactives, since it has a great antioxidant potential.
KEYWORDS: honey, antioxidante, bioactive.

1 | 	INTRODUÇÃO

A apicultura é uma das atividades capazes de causar impactos positivos, tanto 
sociais quanto econômicos, além, de contribuir para manutenção e preservação dos 
ecossistemas existentes. A cadeia produtiva da apicultura propicia a geração de 
inúmeros postos de trabalho, empregos e fluxo de renda, principalmente no ambiente 
da agricultura familiar. Pode ter como objetivo, por exemplo, a produção de mel, 
própolis, geleia real, pólen, cera de abelha e veneno, ou mesmo fazer paisagismo 
(BRASIL, 2004). 

De acordo com o MAPA (2000), o mel é classificado de acordo com o processo 
de obtenção em mel virgem: produto que flui espontaneamente dos favos, quando 
desoperculados; mel centrifugado: obtido por processo de centrifugação; mel prensado: 
obtido por compressão a frio e mel em favos mantidos dentro dos próprios favos e 
de acordo com suas características físico-químicas pode ser mel de mesa ou mel 
industrial.

Basicamente composto de açúcares simples, facilmente absorvidos, o mel 
contêm inúmeras substâncias benéficas ao equilíbrio dos processos biológicos do 
nosso organismo (CAMARGO et al., 2006), tais como ácidos orgânicos, aminoácidos, 
enzimas, sais minerais, vitaminas (BODGANOV et al., 2008) e compostos fenólicos, 
considerados os principais responsáveis pelas propriedades terapêuticas deste 
alimento (BERETTA et al., 2005; LIANDA et al., 2006; ALMAMARY et al., 2002).

A composição química do mel é devido a diversidade florística da região, 
que representa o conjunto de plantas fornecedoras de pólen e néctar (VIDAL, et al 
2008). As espécies vegetais que contribuem para produção do mel caracterizam 
seus compostos secundários como fenólicos e flavonoides, além ácido glucônico e 
peróxido de hidrogênio. Esses compostos são agentes antioxidantes que atacam o 
envoltório dos microrganismos, preservando e mantendo a esterilidade do mel durante 
a maturação (SILVA et al., 2006).	

Portanto, este trabalho visa caracterizar a físico-química, compostos bioativos e 
sua capacidade antioxidante, já que o estado do Pará possui poucos trabalhos acerca 
do mel, principalmente na sua quantificação fenólica e seu poder antioxidante. 

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS 

As amostras de mel de Apis, de abelha mosquito e de Uruçu foram coletadas no 
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Estado do Pará nas cidades de Vigia, São João de Pirabas, Tracuateua, Bragança, 
Castanhal, Soure e Marabá. Elas foram transportadas e acondicionadas no laboratório 
de Química da UEPA-CCNT – Campus V.

Para as análises de umidade, acidez, pH foram feitas de acordo por INSTITUTO 
ADOLFO LUTZ, (2008); condutividade elétrica foi feita segundo Bogdanov (1999), 
ánalise de cor foi determinada Segundo Bianchi (1981), usando a escala de Pfund 
para classificar os méis e Hidroximetilfurfural foi de acordo com a AOAC (2000).

Para a quantificação dos compostos fenólicos foi acordo com Singleton et al., 
(1999), para a atividade antioxidante, foi feito pelo radical ABTS de acordo com Rufino 
et al., (2007) e pela redução do ferro (FRAP) Rufino et al., (2006).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A seguir, a tabela com a composição físico-química de amostras de méis 
produzidos no estado do Pará:

AMOSTRAS Umidade (%) pH C.E (mS/
cm) Acidez (%) Cor mm Pfund HMF (mg/

Kg)

MAT 20,7 ± 0,0 3,28 ± 0,0 0,42 ± 0,0 67,79 ± 1,4 Â m b a r 
Escuro 113,94 ± 0,0 42,10 ± 0,4

MAP 19,0 ± 0,0 3,85 ± 0,0 0,33 ± 0,0 72,79 ± 0,0 Branco 27,4 ± 0,0 10,52 ± 0,3

MAB 20,7 ± 0,0 4,12 ± 0,0 0,4 ± 0,0 63,06 ± 0,0 Branco 26,66 ± 0,0 28,64 ± 0,3

MAM 19,0 ± 0,0 4,34± 0,0 0,86± 0,0 61,99 ± 3,6 Â m b a r 
Claro 50,8 ± 0,0 35,55 ± 1,1

MASNC 21,12 ± 0,0 3,57 ± 0,0 0,68 ± 0,0 42,59 ± 2,0 Â m b a r 
Claro 60,08 ± 0,0 47,41 ± 1,8

MASS 24,7 ± 0,0 3,87 ± 0,0 0,49 ± 0,0 21,09 ± 4,4 E x t r a 
branco 14,78 ± 0,0 37,77 ± 0,1

MAC 19,0 ± 0,0 4,6 ± 0,0 0,38 ± 0,0 19,76 ± 0,1 E x t r a 
branco 17,0 ± 0,0 17,14 ± 0,5

MAV 20,9 ± 0,0 4,49 ± 0,0 0,46 ± 0,0 20,77 ± 1,9 Â m b a r 
Claro 56,0 ± 0,0 8,33 ± 0,2

 Tabela 1 – Composição Físico-Química de Méis de Apis Produzidos no Estado do Pará 
MAT - Mel de Apis de Tracuateua; MAP – Mel de Apis de São João de Pirabas; MAB – Mel de Apis de Bragança; 
MAM – Mel de Apis de Marabá; MASNC – Mel Nativa Silvestre de Apis de Soure; MASS – Mel Silvestre de Apis 

de Soure; MAC – Mel de Apis de Castanhal; MAV – Mel de Apis de Vigia. 

De acordo com os resultados encontrados em relação a umidade (19 a 24,7%), 
mais da metade dos méis estão fora do padrão estabelecido por Brasil (2000), que é de 
no máximo 20%. Esse fato pode ser explicado pelo possível manuseio inadequado na 
hora da colheita do mel. O pH variou de 3,28 a 4,6, parecido com o que foi encontrado 
por Moreti et al. (2009), em amostras do Ceará, que encontrou valores de 3,2 a 4,6 em 
méis de Apis. Em relação a condutividade elétrica, não existe parâmetros oficiais, mas 
Bogdanov et al. (1999), ao padronizar análises para méis europeus, determinou que o 
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limite de C.S. seria de 0,8 mS/cm, abaixo do que foi encontrado neste trabalho que foi 
de 0,33 a 1,2 mS/cm, tendo relação direta com o conteúdo de minerais. 

A acidez encontrada foi de 19 a 72%, metade dos méis ficaram fora dos padrões 
estabelecidos por Brasil (2000) que é de máximo 50 meq/Kg. A falta de manuseio e 
de armazenamento contribuem para o aumento da acidez. Na escala de cor, a escala 
de Pfund variou de Extra branco a âmbar escuro, parecidos aos encontrados por 
AROUCHA, (2012) e   BARROS, (2011) em méis de Apis, sendo do branco ao âmbar 
claro. Os valores encontrados de HMF encontrados neste trabalho foram de 8 a 47 
mg/Kg, dentro da legislação, que limita a quantidade de 60 mg/Kg (BRASIL,2000).  A 
seguir, os resultados dos compostos bioativos e capacidade antioxidante.

AMOSTRAS Compostos Fenólicos 
Totais (mg/100g)

ABST (µM trolo-
x/100g FRAP (µM sulfato ferroso/100g)

MAT 118 ± 5,4 194 ± 0,37 599, ± 0,01

MAP 145,43 ± 9,12 304,63 ± 0,1 472,66 ± 1,03

MAB 76,72 ± 6,8 438,78 ± 2,13 239,97 ± 0,55

MAM 95,72 ± 6,05 266,38 ± 0,0 446,11 ± 0,55

MASNC 56,1 ± 0,91 174 ± 0,4 304,08 ± 0,22

MASS 41,78 ± 2,74 89 ± 0,1 197,16 ± 0,01

MAC 4,27 ± 1,27 74,8 ± 0,2 98,58 ± 0,01

MAV 24,15 ± 2,98 167,2 ± 1,44 198,28 ± 0,0

Tabela 2 – Composição dos Compostos Fenólicos e Atividade antioxidante de Méis de Apis 
Produzidos no Estado do Pará.

MAT - Mel de Apis de Tracuateua; MAP – Mel de Apis de São João de Pirabas; MAB – Mel de Apis de Bragança; 
MAM – Mel de Apis de Marabá; MASNC – Mel Nativa Silvestre de Apis de Soure; MASS – Mel Silvestre de Apis 

de Soure; MAC – Mel de Apis de Castanhal; MAV – Mel de Apis de Vigia.

Em relação aos compostos fenólicos, a quantidade variou de 4 a 145 mg/100g, 
parecidos aos encontrados por Bertoldi et al. (2012) sendo de 47 a 299 mg/100g em 
méis do Rio Grande do Norte e superiores aos encontrados por Meda et al. (2005) 
tendo valores de 84 a 100 mg/100g em méis de Burkina Faso. 

Em relação a capacidade antioxidante por ABTS, os valores encontrados foram 
de 74 a 438µM trolox/100g, superiores aos encontrados por Bertoldi et al. (2012) 
que teve valores de 54 a 337 µM trolox/100g em amostras de méis da região do 
pantanal. Em relação ao FRAP, os valores variaram de 98 a 599 µM/100g, parecidos 
aos encontrados por Almeida (2013), que encontrou de 99 a 603 µM/100g em méis da 
Bahia.  

AMOSTRAS Umidade 
(%) pH C.E (mS/cm) Acidez (%) Cor mm de Pfund HMF (mg/Kg)

MAMT  25,0 ± 0,0 3,61 ± 0,0  1,21 ± 0,0  265 ± 27,8  Âmbar 
Escuro  444,1 ± 0,0  26,69 ± 0,85
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MUT  20,7 ± 0,0 3,31 ± 0,0  0,76 ± 0,0  102,6 ± 0,7  Âmbar  87,2 ± 0,0 44,46 ± 1,0

MUC  25,0 ± 0,0  3,63 ± 0,0  0,62 ± 0,0  66,3 ± 2,5  Branco  20,72 ± 0,0  32,63 ± 0,68

Tabela 3 – Composição Físico-Química de Méis de Abelha sem Ferrão Produzidos no Estado 
do Pará

MAMT - Mel de abelha mosquito de Tracuateua; MUT – Mel de abelha uruçu de Tracuteua; MUC – Mel de abelha 
uruçu de Castanhal.

Em relação a acidez, os valores encontrados foram de 66 a 265 %, superiores 
aos encontrados por Campos et al. (2010), tendo valores de 35 a 86 % e por Souza et 
al (2009). O pH variou de 3,31 a 3,61, abaixo do que foi encontrados por Campos et al. 
(2010) de 3,7 a 4,4 e por Duarte (2009), sendo de 3,8 a 6,9. A condutividade elétrica 
foi de 0,62 a 1,2 mS/cm, sendo só a amostra de mel de abelha mosquito fora do 
padrão estabelecido por Bogdanov (1999), na padronização de méis internacionais. A 
umidade foi de 20 a 25%, o que é esperado para abelhas sem ferrão, já que SOUSA et 
al., (2013) determina que a umidade seja de 17 a 36%. Não existe legislação própria 
para méis de abelha sem ferrão.

A cor variou de Branco para âmbar escuro para branco, parecidos aos com os 
resultados encontrados por Aroucha (2012) e Barros (2011), quando encontraram cores 
âmbar extra claro ao âmbar escuro. A seguir, a tabela com os compostos fenólicos e 
capacidade antioxidante em méis de abelha sem ferrão paraenses.

AMOSTRAS Compostos Fenóli-
cos Totais (mg/100g)

ABTS (µM trolo-
x/100g

FRAP (µM/100g)

MAMT  90,91 ± 5,26 407,39 ± 1,92  688,61 ± 0,03

MUT  31,34 ± 2,25 115,3±0,7  247,4 ± 0,67

MUC  10,63 ± 0,85  106,35 ± 0,55  197,25 ± 0,02

 Tabela 4 – Compostos Fenólicos e Capacidade Antioxidante de Méis de Abelha sem Ferrão 
Produzidos no Estado do Pará

MAMT - Mel de abelha mosquito de Tracuateua; MUT – Mel de abelha uruçu de Tracuteua.; MUC – Mel de abelha 
uruçu de Castanhal.

Em relação aos compostos fenólicos, os resultados foram de 10 a 90 mg/100g, 
sendo superiores aos encontrados por Bertoldi (2012) sendo de 88 a 109 mg/100g em 
méis do Rio Grande do Norte. Já a capacidade antioxidante por ABTS, que foi 106 a 
407 µM trolox/100g, foi superior aos encontrados por esse mesmo, sendo de 54 a 337 
µM trolox/100g, em amostras de méis de Apis da região do pantanal. O FRAP deu 
valores consideráveis, sendo 197 a 688 µM/100g, superiores aos encontrados por 
Almeida (2013), que encontrou valores de 99 a 603 µM/100g em méis da Bahia.
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4 | 	CONCLUSÃO 

As amostras dos méis no seu aspecto físico-químico ainda precisam de mais 
manejo, de melhor armazenamento, já que muitas delas ficaram fora de alguns padrões 
estabelecidos, como acidez e umidade. Mas em relação ao seu potencial antioxidante, 
tem valores muitos superiores a alguns méis do Brasil e do mundo. Portanto, ainda se 
precisa mais estudos acerca do potencial bioativo e antioxidante dos méis paraenses.
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