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Introdução 
Espécies reativas de oxigênio potencialmente 
danosas são produzidas continuamente nas células 
como conseqüência tanto do metabolismo aeróbico 
normal quanto por fatores externos1. Alimentos 
naturais normalmente contêm antioxidantes que 
podem seqüestrar radicais livres. Alguns estudos 
têm indicado que substâncias fenólicas, tais como 
flavonóides e ácidos fenólicos são 
consideravelmente antioxidantes mais potentes que 
vitamina C e vitamina E2. O mel de abelha tem sido 
usado pelo homem desde a Antiguidade quer na 
medicina popular como na preservação de alimentos 
onde retardam a deterioração, a rancidez ou 
descoloração causada pela luz, calor e alguns 
metais3. O mel contém antioxidantes hidrofílicos e 
lipofílicos, sendo que a interação entre eles faz do 
mel um antioxidante natural que pode agir em 
diferentes locais celulares. A sua composição 
depende da espécie de abelha, do tipo de flores 
utilizadas na coleta de néctar e pólen, bem como 
das condições climáticas. Relatos científicos 
indicam que algumas propriedades biológicas 
particularmente a atividade antioxidante em 
produtos apícolas, se deve em parte ao seu alto 
conteúdo de compostos fenólicos. Esses são 
componentes muito importantes no mel, e o seu teor 
total em amostras naturais, reflete, em alguma 
extensão, a capacidade antioxidante total da 
amostra4. Apesar do Ceará ser o terceiro produtor 
de mel de Apis mellifera L. do Brasil, não há 
informações sobre a atividade antioxidante dos seus 
méis. O Ceará tem clima quente, temperaturas 
médias de 27°C e variações em precipitação 
pluviométrica, variados tipos de solo e altitude, 
possuindo 11 formações vegetais distintas5 
distribuídas em quatro regiões apícolas principais: 
litoral, sertão, serras e Cariri6. O propósito deste 
estudo é determinar o teor de compostos fenólicos e 
a atividade antioxidante de 20 amostras de méis 
coletados em diferentes regiões do Ceará. 

Resultados e Discussão 
Vinte amostras de méis de Apis mellifera L. do 
estado do Ceará, obtidas por apicultores foram 
coletadas nas cidades de Parambu, Meruoca, 
Itapiúna, Ibiapaba, Morada Nova, Guanacés, Crato, 
Tauá, Guaiúba, Pacajus, Ibaretama, Milagres, 
Canindé, Irauçuba, Barbalha, Choró, Várzea Alegre, 
Cascavel. Foi usado o método Folin-Ciocalteau para 

determinar o total de compostos fenólicos e os 
resultados foram expressos como equivalentes do 
Acido Gálico (EAG)/100g de mel, variando de 10,21 
a 68,55. O método do radical livre DPPH (2,2-
diphenil-1-picrilhidrazil) foi usado na determinação 
da atividade antiradical. A atividade antioxidante 
para as amostras de méis foi expressa como valores 
de IC50 (Concentração Inibitória média) que variou 
de 28,27 a 106,72 mg/mL. Foi determinada a 
atividade antiradical livre do Ácido Ascórbico com 
valores de IC50  iguais a 0,255 mg/mL. 

Conclusões 
Os resultados mostraram que os méis testados 
apresentaram teores de compostos fenólicos 
variados com atividade antiradical livre média entre 
28,27 a 106,72 mg/mL. Isso se deve aos diferentes 
tipos de flores visitadas pelas abelhas e às 
condições climáticas dos locais de coleta. O mel das 
flores de Myracrodruon urundeuva (aroeira do 
sertão) mostrou maior teor de compostos fenólicos e 
atividade antiradical livre seguidos por Spermacoce 
verticillata (vassourinha de botão) e Anacardium 
occidentale (cajueiro). A importância dos resultados 
está em apresentarem correlação entre a atividade 
antiradical do mel e seu teor de compostos 
fenólicos. 
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