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Resumo. O objetivo deste trabalho foi avaliar os compostos bioativos e o potencial antioxidante do mel produzido por 

abelhas africanizadas (Apis mellifera L.) do Piauí. A partir das análises constatou-se que os todos os méis avaliados 
apresentaram o tipo polínico Mimosa caesalpiniifolia. O teor dos compostos fenólicos variaram de 27,65 a 97,01 mg em 
GAE g

-1
 de mel, com um teor médio de 62,66 ± 20,46 mgEAG g

-1
 de mel. Enquanto os teores de flavonoides totais 

expressos em mg quercentina/g de mel variaram de 5,43 a 13,02 mg QE g
-1

, com média de 8,33 ± 1,86 mg QE g
-1

 de mel. 
O melhor desempenho na atividade antioxidante pelo poder redutor foi EC50 de 0,15 e para o menor desempenho na 
atividade antioxidante com IC50 foi de 1,24.  A atividade antioxidante (DPPH) mais elevada (66,11±0,02mg EAQ 100g

-1
) 

enquanto que as atividades mais baixas (9,16 e 10,88 mg EAQ 100g
-1

). Diante dos resultados obtidos nas análises, 
constatou-se que o teor de compostos fenólicos totais, flavonoides totais, atividade antioxidante de DPPH e pelo poder 
redutor do pólen oriundo do Piauí, sofreram influência quanto à origem botânica. 
Palavras-chaves: palinologia, caracterização de mel, apicultura 
 
Abstract. This work evaluated the bioactive compounds and the antioxidant potential of honey produced by Africanized 
bees (Apis mellifera L.) in the state of Piauí, Brazil. The analyses show that all honeys investigatedpresented features of 
the pollen type Mimosa caesalpiniifolia. The content of phenolic compounds ranged from 27.65 to 97.01 mg in GAE g

-1
 of 

honey, with an average content of 62.66 ± 20.46 mgEAG g
-1

 of honey. The total flavonoid contents expressed in mg of 
quercentin/g of honey ranged from 5.43 to 13.02 mg of QE g

-1
, with an average of 8.33 ± 1.86 mg of QE g

-1
 of honey. The 

best performance of antioxidant activity by reducing power was EC50 of 0.15 and the lowest performance of antioxidant 
activity with IC50 was 1.24. The highest antioxidant activity (DPPH) ranged from 66.11 ± 0.02mg EAQ 100g

-1
, while the 

lowest activities were 9.16 and 10.88 mg EAQ 100g
-1

. The results show that the contents of total phenolic compounds, 
total flavonoids, DPPH antioxidant activity, and the pollen-reducing power from Piauí were influenced by botanical origin. 
Keywords: palynolog, honey characterization, beekeeping 

 

Introdução 

O mel é um alimento natural de alta 
qualidade, que associado a sua importância 
nutricional, confere propriedades terapêuticas 
valiosas que asseguram um equilíbrio no processo 
biológico (GASIC et al., 2014; DAS et al., 2015) 
devido à presença de compostos bioativos na sua 
composição (BERTONCELJ, et al., 2007; MANYI-
LOH, et al., 2011). Por isso, a sua utilização na 
nutrição humana não deveria se limitar à sua 
característica adoçante, mas de um alimento 
completo, energético (BILANDZIC et al., 2011). 

Porém a composição química do mel é 
extremamente variável, pois o néctar recolhido 
pelas abelhas para a sua elaboração pode ser 
oriundo de um amplo espectro de flores, permitindo 
diferentes tipos de mel. 

 Portanto, essa grande variação permite 
obter diferentes propriedades promotoras da saúde, 
principalmente pela atividade biológica, bem como 
pela sua composição química e as propriedades 
físicas (RAMANAUSKIENE et al., 2012; 
WIECZOREK et al., 2014; DA SILVA et al., 2016). 

Quantitativamente, os compostos bioativos 
estão em proporções minoritárias no mel, mas muito 
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deles são responsáveis por essas propriedades, 
dentre estes, destacam-se os compostos fenólicos 
(flavonoides e ácidos fenólicos) que são indicados 
por diversos estudos como sendo responsáveis pela 
atividade antioxidante (ALQARNI, OWAYSS e 
MAHNOUD, 2012; DI MARCO et al., 2016; 
GISMONDI et al., 2017). Além destes compostos, o 
mel possui fatores intrínsecos a ele, como as 
enzimas glicose-oxidase, a catalase e outros 
compostos como, carotenoides, ácidos orgânicos, 
ácido ascórbico, aminoácidos e proteínas conferindo 
atividade antioxidante próprias (MACHADO DE-
MELO et al., 2018). 

No entanto, a capacidade antioxidante está 
relacionada e determinada em função da 
quantidade destes compostos quando presentes no 
mel, os quais são influenciados por uma série de 
fatores, como a origem floral e geográfica, o 
processamento, manipulação e armazenamento, 
além da espécie de abelha (SILICI; SAGDIC; EKICI, 
2010). Vale salientar que presença dos fenóis no 
mel tem origem a partir do pólen e do néctar 
coletado pelas abelhas (SOUSA et al., 2016). 

Recentemente, pesquisas científicas têm 
investigado as propriedades químicas e biológicas 
dos méis, havendo um aumento no interesse nas 
aplicações como antioxidante nos tratamentos 
médicos de diferentes doenças causadas por 

estresse oxidativo (SPILIOTI et al., 2014) ou no seu 
uso como antiviral, antifúngico, antitumoral (AHMED 
et al., 2018) ou anti-inflamatório nos tratamentos 
contra feridas e impulso ao melhor funcionamento 
do sistema imunológico (ORYAN, ALEMZADEH, 
MOSHIRI, 2016). Como consequência desse 
interesse, o objetivo do trabalho foi avaliar os 
compostos bioativos e o potencial antioxidante do 
mel produzido por abelhas africanizadas (Apis 
mellifera L.) do Piauí. 
 
Métodos 

O material experimental compreendeu 28 
amostras (Tabela 1) de mel de Apis mellifera 
coletadas de julho a dezembro de 2015, nos 
territórios do Vale do Canidé (Simplício Mendes, 7° 
51′ 33″ S, 41° 53′ 36″ W), Vale do Sambito (Valença, 
6° 24′ 27″ S, 41° 44′ 53″ W) e Vale do Rio Guaribas 
(Picos, 07º 04' 37" S, 41º 28' 01" W) na região do 
Piauí ( Figura 1). 

De forma asséptica, os méis foram 
coletados e armazenados em recipientes plásticos 
estéreis devidamente identificados e encaminhados 
para o Núcleo de Estudos dos Insetos - INSECTA, 
na Universidade Federal do Recôncavo da Bahia, 
no Centro de Ciências, Agrárias, Ambientais e 
Biológicas (CCAAB), no campus de Cruz das 
Almas. As análises foram realizadas em triplicata.  

 
 

 
Figura 1: Mapa do Estado do Piauí dividido em territórios indicando as localidades onde foram coletas as amostras de 

méis. 
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Tabela 1. Identificação das amostras por local e período de coleta do mel de Apis mellifera. 

Amostras Local da Coleta Mês/Ano da Coleta 

M01 Simplício Mendes 27/06/2015 
M02 Picos 29/07/2015 
M03 Simplício Mendes 06/08/2015 
M04 Picos 12/08/2015 
M05 Simplício Mendes 17/08/2015 
M06 Picos 19/08/2015 
M07 Picos 11/09/2015 
M08 Picos 21/09/2015 
M09 Simplício Mendes 25/09/2015 
M10 Picos 29/09/2015 
M11 Picos 01/10/2015 
M12 Picos 02/10/2015 
M13 Picos 02/10/2015 
M14 Simplício Mendes 02/10/2015 
M15 Simplício Mendes 08/10/2015 
M16 Picos 09/10/2015 
M17 Picos 14/10/2015 
M18 Picos 14/10/2015 
M19 Simplício Mendes 14/10/2015 
M20 Simplício Mendes 23/10/2015 
M21 Simplício Mendes 29/10/2015 
M22 Simplício Mendes 03/11/2015 
M23 Simplício Mendes 04/11/2015 
M24 Simplício Mendes 26/11/2015 
M25 Valença 03/12/2015 
M26 Picos 08/12/2015 
M27 Picos 10/12/2015 
M28 Picos 11/12/2015 

 
Identificação dos tipos polínicos 

 Como base para preparação das amostras 
foi utilizada a metodologia descrita por Jones; 
Bryant Jr (2004). Para tanto, a amostra de mel foi 
homogeneizada, em seguida pesou-se 10g de mel e 
dissolvidos em 20 mL de água destilada; a mistura 
foi centrifugada (2500 rpm durante 15 minutos) e o 
líquido sobrenadante descartado. O sedimento 
polínico foi submetido ao processo de acetólise de 
Erdtman (1960), que consiste na hidrólise ácida 
aplicada aos grãos de pólen através de uma mistura 
de anidrido acético e ácido sulfúrico com proporção 
de 9:1. O sedimento resultante foi montado em 
lâminas com gelatina glicerinada. Para cada 
amostra foram montadas 4 lâminas e para 
determinar a porcentagem de cada tipo polínico 
encontrado foram contados ao todo 1000 grãos de 
pólen por amostra. 

Os tipos polínicos foram identificados com 
uso de literatura especializada como Barth (1989, 
2006); Moreti et al. (2002, 2007); Punt et al. (2007); 
Roubik e Moreno (1991); Silva et al. (2010, 2014); 
Ybert et al. (2016) e consulta ao banco de dados e 
imagens da Palinoteca da Universidade Federal do 
Recôncavo da Bahia (Núcleo de Estudo dos 
Insetos/INSECTA).  

 
 
Determinação de compostos fenólicos totais  

O teor total de compostos fenólicos foi 
determinado de acordo com Singleton et al. (1999), 
utilizando o método espectrofotométrico de Folin-
Ciocalteau (utilizando ácido gálico como padrão de 
referência). Preparou-se a solução de mel (2,5g de 

mel em 25ml de água destilada 1:10 (v/v,) sendo 
retirada uma alíquota de 500 µL e adicionado a 2,5 
mL do reagente Folin-Ciocalteau. A esses reagentes 
foram adicionados 2 mL de solução de carbonato de 
sódio a 4% (v/v). Após repouso de 2 horas em 
temperatura ambiente, foram realizadas as leituras 
em espectrofotômetro UV/VIS (PERKIN ELMER-
LAMBDA 20) a 760 nm. O branco foi conduzido nas 
mesmas condições porem no lugar da amostra 
utilizou-se água destilada. Foi constituída uma curva 
analítica com ácido gálico e os resultados expressos 
em mg EAG  100 g

−1
 de mel (GAE: equivalente em 

ácido gálico).  
 
Determinação de flavonoides totais 

Os flavonoides totais foram determinados 
pelo método descrito por Park et al. (2004). 
Misturou-se 2,5 mL da solução de mel com 2,5 mL 
de Cloreto de Alumínio (AlCl3 a 2%). A solução 
obtida ficou em repouso durante 1h, à temperatura 
ambiente. A intensidade da cor da mistura foi 
quantificada por espectrofotometria (Varian UV- 
Visible Spectrophotometer, Cary 50 Scan) a 420 
nm. O teor de flavonoides totais foi expresso em mg 
de equivalentes de quercentina/g de mel (mg QE 
100g

-1
). 

 
Determinações da atividade antioxidante, através do 
método do poder redutor 

O poder redutor de cada amostra de mel foi 
determinado usando o método de Berker et al. 
(2007), com algumas modificações. Inicialmente, 
1mL de cada solução do mel foram misturados com 
2,50 mL de tampão fosfato de sódio (0,2 M, pH 6,6) 
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e 2,50 mL de Ferrocianeto de Potássio K3Fe (CN)6 
(1%). Em seguida a solução foi incubada a 50°C por 
20 min e depois deixou esfriar até a temperatura 
ambiente. Em seguida foram adicionados a amostra 
2,50 mL de ácido tricloroacético (TCA 10%). Após 
centrifugação a 8000 rpm durante 5 min, foi 
misturada com 2,50 mL de água deionizada e 0,5 
mL de cloreto de ferro (0,1%). A solução da reação 
foi deixada em o escuro por 10 min e, finalmente, a 
absorbância foi medida em 700 nm. O branco foi 
conduzido nas mesmas condições, mas sem a 
adição da amostra. 
 
Determinações da atividade antioxidante, através do 
método de DPPH 

A capacidade antioxidante da solução de 
mel foi determinada de acordo com Sánchez-
Moreno, Larrauri e Saura-Calixto (1999), utilizando 
2,2 difenil-1-picrilhidrazil (DPPH). O método baseia-
se na redução do radical estável DPPH através da 
ação dos antioxidantes presentes na matriz 
alimentar. Uma alíquota de 300 µL da solução de 
mel foi colocada em um tubo de ensaio contendo 
2,7 mL da solução metanólica do radical DPPH (0,5 
mM). Após 60 minutos de armazenamento no 
escuro, a atividade antioxidante foi determinada a 
517 nm em um espectrofotômetro (Varian UV- 
Visible Spectrophotometer, Cary 50 Scan). A 
porcentagem de atividade de sequestrante (%AA) 
foi determinada segundo a fórmula de Mensor et al. 
(2001):  

 
%AA = [(ADPPH – As)/ADPPH] x 100, 

Em que: 
%AA: atividade antioxidante (%); 
ADPPH: Absorvância do DPPH 
As: Absorvância da amostra 

 
 Resultados e discussão 

A análise melissopalinológica dos méis de 
Apis mellifera revelaram que os mesmos são 
poliflorais, confirmados pelo espectro polínico, que 
apresentou uma diversidade de tipos polínicos 
(tabela 2).   

Os méis analisados do Piauí são 
constituídos por um total de 99 tipos polínicos 
distribuídos em 31 famílias e 63 gêneros de plantas. 
A família Fabaceae apresentou a maior riqueza de 
tipos polínicos (22 tipos), seguido de Asteraceae (7 
tipos) e Malvaceae (7 tipos). 

 Do total das 28 amostras analisadas, 14 
amostras (50%) o tipo Mimosa caesalpiniifolia como 
pólen dominante (˃45%), com frequência variando 
entre 46,60 a 74,30%. Os tipos Eucalyptus 2 e M. 
pudica foram classificados como dominantes no mel 
M07 e M11, com frequência de 51,10% e 70,00%, 
respectivamente. Os tipos polínicos Borreria 1, 
Borreria latifólia, Borreria verticillata, Hyptis, Mimosa 
caesalpiniifolia, Mimosa misera, Mimosa pudica, 
Mimosa tenuiflora, Senna 1 foram classificadas 
como pólen acessório em pelo menos uma das 
amostras (Tabela 2). 

 O tipo Mimosa caesalpiniifolia foi o mais 
frequente no conjunto amostral, presente em todas 
as amostras (100% das amostras), seguido dos 
tipos Alternanthera (89,29%), Hyptis (89,29%), M. 
pudica (85,71%) e Borreria verticillata (75,00%).  

Os nossos resultados indicaram que a 
distribuição dos pólens variou de 8 a 26 tipos 
polínicos entre amostras de mel, que confirmam a 
influência da diversidade da flora da região 
Nordeste. 

No Nordeste do Brasil, Locatelli et al. (2004) 
registraram que as Fabaceae, Convolvulaceae e 
Asteraceae foram as famílias que se destacaram 
em número de espécies entre as visitadas por 
abelhas Antophoridae, Apidae, Megachilidae, 
Halictidae, Colletidae e Andrenidae. Modro et al. 
(2011) afirmam também que as famílias Fabaceae e 
Asteraceae como sendo importantes fornecedoras 
de fontes polínicas. Espécies desta família são 
descritas como fornecedoras de recursos tróficos 
(néctar e pólen) para as abelhas. Além disso, esta 
família é considerada abundante na região do 
Nordeste (ALVES et al., 2016; MATOS e SANTOS, 
2016). 

O teor dos compostos fenólicos das 
amostras de mel com ocorrência de Mimosa 
caesalpiniifolia variou de 27,65 a 97,01 mg em GAE 
g

-1
 de mel, com um teor médio de 62,66 ± 20,46 

mgEAG g
-1

 de mel, sendo os valores mais elevados 
encontrados nas amostras M07, M08, M11 e M18 
da localidade de Picos (Tabela 3).  

Valores similares foram encontrados por 
Almeida et al. (2016) ao avaliarem 15 amostras de 
méis provenientes da região Nordeste do Brasil, 
obtendo valores entre 27,0 a 92,7 mgEAG 100g

-1
 e 

por Lianda et al. (2012) encontraram valores de 34,0 
a 78,2 mg EAG 100 g

-1
 em méis silvestres e de 

laranjeira de Apis mellifera. A análise palinológica 
revelou diferenças na composição dos tipos de méis 
avaliados, o que explica a variações em seu 
conteúdo fenólico. 

Kaškonienė et al. (2010), afirmam que, 
devido os compostos fenólicos serem passado das 
plantas para o mel, cada mel apresenta um perfil 
devido a sua origem floral utilizado pelas abelhas na 
elaboração do mel, indicando diferenças entre 
regiões, assim como fatores sazonais e ambientais. 
Porém os compostos fenólicos já estão sendo 
estudados e isolados para serem utilizados como 
marcadores florais para o mel monofloral e também 
de determinadas regiões. 

Os teores de flavonoides totais expressos 
em mg quercentina/g de mel variaram de 5,43 a 
13,02 mg QE g

-1
, com média de 8,33 ± 1,86 mg QE 

g
-1

 de mel. O maior teor de flavonoides foi 
encontrado no mel M20 da localidade de Simplício 
Mendes-PI (Figura 2.).  
.
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Tabela 2. Diagnóstico palinológico de amostras de mel oriundos dos territórios do Vale do Canidé (Simplício Mendes), Vale do Sambito (Valença), e Vale do Rio Guaribas (Picos) na 

região do Piauí.  

Amostra Pólen Dominante Pólen Acessório 
Pólen Isolado 

Importante 
Pólen Isolado 

Menor 
Nº de tipos 
Polínicos 

M01 - - - B. verticillata (39,00%), M. caesalpiniifolia (36,50%) 4 (17,90%) 15 (6,60%) 21 

M02 M. caesalpiniifolia (62,20%) M. pudica (19,50%) 1 (12,00%) 9 (6,30%) 12 

M03 M. caesalpiniifolia (74,30%) - - - 1 (10,00%) 18 (15,70%) 20 

M04 M. caesalpiniifolia (61,50%) M. pudica (19,50%) 2 (9,40%) 17 (9,60%) 21 

M05 M. caesalpiniifolia (62,00%) M. tenuiflora (24,50%) 1 (5,00%) 18 (9,40%) 21 

M06 - - - M. caesalpiniifolia (42,50%), M.  pudica (22,90%) 3 (25,30%) 14 (9,30%) 19 

M07 M. pudica (51,10%) M.  caesalpiniifolia (22,00%) 2 (19,40%) 12 (7,50%) 19 

M08 - - - M. caesalpiniifolia (29,20%), M.  pudica (21,20%), B. verticillata (19,40%) 2 (8,80%) 9 (7,80%) 15 

M09 M. caesalpiniifolia (55,60%) M. misera (19,80%) 4 (17,90%) 13 (6,70%) 19 

M10 M. caesalpiniifolia (48,20%) M.  pudica (32,90%) 1 (6,00%) 15 (12,90) 18 

M11 Eucalyptus 2 (70,00%) - - - 3 (25,20%) 7 (4,80%) 11 

M12 - - - Borreria verticillata (30,20%), Hyptis (16,20%) 5 (45,30%) 10 (8,30%) 17 

M13 M. caesalpiniifolia (59,60%) M. pudica (32,90%) 2 (6,80%) 8 (12,40%) 12 

M14 - - - M.  caesalpiniifolia (35,40%), Borreria 1 (18,80%) 4 (44,40%) 4 (1,40%) 10 

M15 M. caesalpiniifolia (49,60%) M.  tenuiflora (18,80%) 2 (25,20%) 4 (6,40%) 8 

M16 - - - M.  caesalpiniifolia (33,33%), M.  pudica (21,33%), B. verticillata (21,00%) 2 (14,00%) 6 (10,33%) 11 

M17 - - - B. latifolia (31,50%), M.  caesalpiniifolia (21,00%), M.  pudica (16,40%) 4 (22,50%) 11 (8,60%) 18 

M18 M. caesalpiniifolia (55,40%) - - - 4 (30,00%) 15 (14,60%) 20 

M19 M. caesalpiniifolia (46,60%) - - - 5 (44,60%) 16 (8,80%) 22 

M20 - - - M.  caesalpiniifolia (47,50%), M. tenuiflora (18,00%) 4 (36,50%) 7 (2,00%) 13 

M21 - - - M.  caesalpiniifolia (40,00%), B. verticillata (19,20%), M. tenuiflora (18,80%) 3 (15,50%) 20 (6,50%) 26 

M22 - - - M.  caesalpiniifolia (36,50%), B. verticillata (22,50%), M. tenuiflora (17,50%) 2 (18,60%) 12 (4,90%) 17 

M23 M. caesalpiniifolia (47,50%) M.  tenuiflora (19,40%) 3 (30,70%) 9 (2,40%) 14 

M24 - - - M.  tenuiflora (20,00%), M. pudica (19,40%), Senna 1 (18,80%) 5 (27,20%) 11 (14,60%) 19 

M25 M. caesalpiniifolia (50,00%) M.  tenuiflora (18,70%) 3 (20,60%) 17 (10,70%) 22 

M26 - - - M.  pudica (23,20%), B. verticillata (21,50%), Hyptis (17,00%) 6 (30,40%) 12 (7,20%) 21 

M27 - - - M.  caesalpiniifolia (34,00%), M.  pudica (19,00%) 6 (37,80%) 11 (9,20%) 19 

M28 ---- B. verticillata (38,00%), M. caesalpiniifolia (20,60%), M.  pudica (17,20%) 2 (11,80%) 15 (12,40%) 20 
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Tabela 3. Teor de compostos fenólicos totais, flavonoides totais, atividade antioxidante (DPPH e poder redutor) em 

amostras com ocorrência do tipo polínico Mimosa caesalpiniifolia do estado do Piaui. 

Amostras 
M. caesalpiniifolia 

(%) 
Compostos Fenólicos 
(mg EAG 100g

-1
±DP) 

Flavonoides 
Totais 

(mg QE 100g
-1

 ± 
DP) 

Atividade 
Antioxidante 
DPPH (%) 

Atividade 
Antioxidante 

Poder Redutor 
(EC50) 

M01 36,50 55,60±0,01 9,37±0,04 19,22±0,00 0,55±0,11 

M02 62,20 45,73±0,00 11,26±0,02 66,11±0,02 0,98±0,02 

M03 74,30 39,88±0,00 6,69±0,02 18,31±0,00 0,35±0,00 

M04 61,50 51,56±0,01 8,49±0,02 23,01±0,00 0,41±0,00 

M05 62,00 68,49±0,00 10,50±0,01 31,11±0,00 0,15±0,01 

M06 42,50 37,08±0,00 5,43±0,00 15,88±0,00 0,42±0,00 

M07 22,00 96,41±0,01 5,63±0,01 12,44±0,00 0,73±0,06 

M08 29,20 92,20±0,01 6,60±0,01 16,53±0,00 0,66±0,02 

M09 55,60 53,61±0,00 9,53±0,00 19,22±0,00 0,18±0,01 

M10 48,20 75,84±0,01 10,22±0,02 59,03±0,01 0,91±0,10 

M11 10,00 97,01±0,00 8,64±0,02 49,42±0,02 1,24±0,03 

M12 14,30 88,63±0,02 6,71±0,01 16,56±0,00 0,62±0,00 

M13 59,60 54,05±0,01 8,25±0,01 21,95±0,00 0,31±0,00 

M14 35,40 69,98±0,00 10,34±0,00 27,48±0,00 0,45±0,10 

M15 49,60 28,80±0,01 7,80±0,01 9,16±0,00 0,38±0,08 

M16 33,33 77,32±0,01 8,56±0,01 16,56±0,00 0,54±0,03 

M17 21,00 84,49±0,00 7,37±0,01 14,81±0,01 0,38±0,03 

M18 46,60 91,32±0,03 6,25±0,00 21,96±0,01 0,92± 0,07 

M19 46,60 27,65±0,00 6,25±0,00 11,28±0,00 0,47±0,06 

M20 47,50 66,61±0,00 13,02±0,01 54,48±0,03 0,56±0,13 

M21 40,00 55,73±0,00 9,24± 0,01 24,89±0,01 0,25±0,00 

M22 36,50 67,15±0,01 10,27±0,01 32,17±0,01 0,29±0,00 

M23 47,50 62,10±0,01 9,11±0,00 24,73±0,01 0,24±0,00 

M24 7,00 47,48±0,01 7,94±0,01 22,81±0,01 0,53±0,00 

M25 50,00 28,53±0,01 6,39±0,01 10,88±0,00 0,21±0,02 

M26 3,50 66,54±0,01 6,78±0,00 14,92±0,00 0,49±0,00 

M27 34,00 48,33±0,01 6,57±0,01 12,70±0,00 0,28±0,03 

M28 20,60 76,41±0,01 10,05±0,01 17,81±0,00 0,47±0,09 

Min 3,50 27,65 5,43 9,16 0,15 

Max 74,30 97,01 13.02 66,11 1,24 

Média±DP 39,18±17,90 62,66±20,43 8,33±1,86 24,48±14,69 0,50±0,25 

CV 45,09 32,61 22,34 60,00 51,68 

 
 No Brasil, estudo realizado na região Sul em 
24 amostras de méis de eucalipto e silvestre 
apresentaram valores de 2,97 a 10,46 mgEQ g

-1
 

(BUENO-COSTA, et al., 2016) e Can et al. (2015) 
analisaram o conteúdo de flavonoides totais em 
méis monoflorais e heteroflorais variando entre 0,65 
e 8,10 mgEQ 100g

-1
 de mel. Os valores observados 

nesse estudo se assemelham também ao estudo 
internacional, em que Wieczorek et al. (2014) 
avaliando o teor total de flavonoides em méis da 
região de Warmia e Mazury constatou valores na 
faixa de 1,1 a 32,3 mg kg

-1
 com uma média de 10,5 

mg kg
-1 

Os principais componentes funcionais do 
mel são flavonoides. Eles podem contribuir 
significativamente para a atividade antioxidante total 
do mel, trazendo efeitos benéficos para a saúde 
humana (ALVAREZ-SUAREZ et al., 2010). 

O melhor desempenho na atividade 
antioxidante pelo poder redutor foi da amostra M05 
com EC50 de 0,15. A amostra M11 obteve o menor 
desempenho na atividade antioxidante com IC50 de 
1,24. Quanto menor a concentração de massa da 
amostra capaz de reduzir em 50% a concentração 
inicial do poder redutor, melhor é a capacidade da 
amostra de sequestro dos radicais livres fornecido 
pelo poder redutor (Fe

+2
). 
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Figura 2. Valores totais dos compostos fenólicos (mg EAG  100 g

−1
) e flavonoides (mg QE 100 g

− 1
) das amostras de 

mel oriundos dos territórios do Vale do Canidé (Simplício Mendes), Vale do Sambito (Valença) e Vale do Rio Guaribas 
(Picos) na região do Piauí. 

 
 A atividade antioxidante (DPPH) mais 
elevada (66,11±0,02mg EAQ 100g

-1
) foi observada 

na amostra de mel de Picos (M02), enquanto que as 
atividades mais baixas (9,16 e 10,88 mg EAQ 100g

-

1
) foram observados em M15 e M25, provenientes 

de Simplício Mendes e Valença do Piauí, 
respectivamente. No Brasil, estudo realizado com 
méis produzidos na região Norte encontrou valores 
de 9,13 a 41,76 mg mL

-1
; méis produzidos na região 

Sudeste foram analisados por Estevinho (2008), 
exibindo valor médio de 68 mg mL

-1
 para méis 

escuros. 
A capacidade antioxidante do mel e de seus 

componentes é um parâmetro muito útil para 
correlacionar determinações fitoquímicas 
(ALVAREZ-SUAREZ et al., 2010). De acordo com 
Ahmed et at. (2018) o mel vem sendo utilizado em 
diversas pesquisas, investigando o efeito sobre 
doenças em animais e humanos, pois o mel 
apresenta atividades anti-inflamatórias, 
antibacterianas, antivirais, antifúngica, antiviral, 
antitumoral entre outros efeitos. Além disso, 
melhora o estado imunológico, aferindo um apoio a 
sua atividade anticancerígena, possuindo efeitos 
comprovados contra o câncer de mama, colorretal, 
renal, próstata, cervical e oral. 

 
Conclusão 

Constatou-se que o teor de compostos 
fenólicos totais, flavonoides totais, atividade 
antioxidante de DPPH e pelo poder redutor do pólen 
oriundo do Piauí, sofreram influência quanto a 
origem botânica. 
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