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RESUMO

Este trabalho apresenta uma analise da composicdo quimica e das principais
propriedades terapéuticas do mel, destacando sua relevancia nutricional e funcional.
A literatura evidencia que o mel é um alimento natural complexo, constituido por
carboidratos, vitaminas, minerais, aminoacidos, enzimas, compostos fendlicos e
flavonoides que contribuem diretamente para suas atividades biolégicas. Entre as
propriedades analisadas, destacam-se as acgdes antioxidante, anti-inflamatéria e
antimicrobiana, amplamente documentadas em estudos publicados entre 2019 e
2025. As evidéncias demonstram que o mel neutraliza radicais livres, modula
processos inflamatérios e inibe microrganismos patogénicos, reforcando seu uso
terapéutico tradicional e sua aplicagdo contemporanea na cicatrizacdo, no cuidado
dermatoldgico e na prevencédo de doengas cronicas. Os resultados também indicam
que a origem floral, as condi¢gdes ambientais e a espécie de abelha influenciam sua
composicédo e eficacia. Conclui-se que o mel é um alimento funcional promissor,
seguro e acessivel, capaz de integrar estratégias complementares de saude,
embora ainda sejam necessarios estudos clinicos mais robustos para padronizar
doses, elucidar mecanismos de acao e explorar de forma mais ampla a diversidade
de méis brasileiros.

Palavras-chave: anti-inflamatério; antimicrobiano; antioxidante; compostos
bioativos; mel.

ABSTRACT

This work presents an analysis of the chemical composition and main therapeutic
properties of honey, highlighting its nutritional and functional relevance. The literature
shows that honey is a complex natural food, composed of carbohydrates, vitamins,
minerals, amino acids, enzymes, phenolic compounds, and flavonoids that directly
contribute to its biological activities. Among the properties analyzed, the antioxidant,
anti-inflammatory, and antimicrobial actions stand out, widely documented in studies
published between 2019 and 2025. The evidence demonstrates that honey
neutralizes free radicals, modulates inflammatory processes, and inhibits pathogenic
microorganisms, reinforcing its traditional therapeutic use and its contemporary
application in wound healing, dermatological care, and the prevention of chronic
diseases. The results also indicate that floral origin, environmental conditions, and
bee species influence its composition and efficacy. In conclusion, honey is a
promising, safe, and accessible functional food capable of integrating complementary
health strategies, although more robust clinical studies are still needed to standardize
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doses, elucidate mechanisms of action, and more broadly explore the diversity of
Brazilian honeys.

Keywords: anti-inflammatory; antimicrobial; antioxidant; bioactive compounds;
honey.

Data de aprovagao: 18/12/2025

1 INTRODUGAO

A apicultura € uma pratica milenar, caracterizada pela criagdo racional de
abelhas do género Apis e obtencédo de produtos como o mel, propolis, geleia real,
cera entre outros para fins comerciais ou lazer, em locais controlados pelo ser
humano (Moreira; Farinha, 2011). Dentre as matérias-primas extraidas da apicultura,
0 mel é considerado o produto mais tradicionalmente explorado, sendo também
aquele com maiores possibilidades de comercializacdo, pois além de ser um
alimento, pode também ser utilizado na industria farmacéutica e cosmética devido as
suas conhecidas a¢des terapéuticas (Freitas et al., 2004).

O Nordeste do Brasil tem se destacado como uma das principais regides
produtoras de mel do pais, impulsionado por condi¢cdes climaticas favoraveis e uma
vegetacao rica em flora apicola. Segundo Nunes e Heindrickson (2019), a cadeia
produtiva do mel no Brasil tem se expandido significativamente com o Nordeste,
assumindo um papel estratégico na produgao nacional.

No Brasil, o mel de abelha ocupa posi¢cao de destaque na cultura medicinal e
culinaria, sendo produzido a partir da ampla diversidade de flora existente no pais, o
que resulta em diferentes tipos com composicdes e sabores caracteristicos conforme
a regido de origem. Trata-se de um alimento de elevado valor energético e
amplamente consumido no mundo, cuja importédncia para a saude humana esta
associada as suas propriedades biologicas, como ag&do antimicrobiana, cicatrizante,
curativa, calmante e estimulante. Esses efeitos decorrem nao apenas de seu teor
energético, mas também de sua composi¢cdo, formada predominantemente por
agucares como D-frutose e D-glicose, além de acidos organicos, enzimas, vitaminas,
flavonoides, minerais e elementos quimicos essenciais, como selénio, manganés,
zinco, cromo e aluminio, bem como diversos compostos organicos coletados pelas
abelhas a partir do néctar das flores (Bizzaria; Filgueiras, 2003; Silva et al., 2006;
Silva et al., 2008; Martinho et al., 2022).



O alimento funcional é todo alimento que oferece um efeito benéfico, além do
valor nutritivo inerente a sua composigao quimica podendo contribuir na prevengao e
tratamento de doencas (Macedo, 2008). Nesse contexto o objetivo de estudo, é
realizar uma revisao bibliografica sobre as propriedades terapéuticas do mel e seu
enquadramento como alimento funcional, com énfase em suas a¢des antioxidantes,

anti-inflamatdrias e antimicrobianas.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 ABELHAS E MEL

Com registros que datam de mais de 40 milhdes de anos, as abelhas sdo os
insetos polinizadores mais eficientes e de grande importancia para a perpetuacgao de
espécies vegetais. Cada colmeia possui aproximadamente de 80.000 abelhas,
sendo em sua maioria operarias (responsaveis por todo o trabalho), uma rainha
(responsavel pela produgdo de ovos e manutengao da ordem da colmeia) e por até
400 zangbes (responsaveis por fecundar a rainha) (Paixao; Lopes, 2010).

Mendes et al., (2009) diz que, cerca de 95% das abelhas ndo tém habito
social. Mas, sao as abelhas sociais, as mais conhecidas, por serem exploradas para
obtencdo do mel estocado em suas colmeias e da polinizacdo. As abelhas nativas
do Brasil também estdo incluidas entre varias espécies de abelhas sociais. A
populagcdo de abelhas sociais inclui algumas espécies de "mamangavas” (tipo de
abelhdes), como também varias espécies de abelhas sem ferrao.

Podem ser encontradas no Brasil as abelhas meliponineas das espécies bora
(Tetragona clavicepes), jatai (Tetragonisca angustula), jandaira (Melipona subnitida),
mandagaia (Melipona quadrifasciata), mirins (Plebéiasp) e urugu nordestina
(Melipona scutellaris). Quanto as abelhas africanizadas no Brasil, refere-se a
espécie Apis mellifera (Nogueira Neto, 1997; Mendes et al., 2009).

O mel é caracterizado como um produto proveniente do néctar das flores ou
das secrecdes advindas de partes vivas de plantas, bem como das excregdes de
insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas das plantas sendo, as
abelhas meliferas (Apis melifera L.) responsaveis por recolher, transformar,
combinar com substancias especificas proprias, armazenar além de proporcionar o

amadurecimento nos favos da colmeia (Brasil, 2000).



2.2 CATEGORIZACAO DO MEL

De acordo com a Instru¢do Normativa n° 11, de 20 de outubro de 2000, do
Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), o mel pode ser categorizado da
seguinte forma: por sua origem, formas de obtencdo e sua apresentagao e/ou
processamento.

De acordo com a origem o mel pode ser: floral, obtido dos néctares das flores;
unifloral ou monofloral, quando o produto proceda principalmente da origem de flores
de uma mesma familia, género ou espécie e possua caracteristicas sensoriais,
fisico-quimicas e microscopicas proprias; multifloral ou polifloral, € o mel obtido a
partir de diferentes origens florais; melato ou mel de melato, obtido principalmente a
partir de secrecbes das partes vivas das plantas ou de excrecbes de insetos
sugadores de plantas que se encontram sobre elas.

O procedimento de obtencdo de mel é classificado em: mel escorrido, o mel
obtido por escorrimento dos favos desoperculados, sem larvas; mel prensado, obtido
por prensagem dos favos, sem larvas; mel centrifugado, € o mel obtido por
centrifugacao dos favos desoperculados, sem larvas.

Em relacdo a apresentacao e/ou processamento, tem-se: mel, apresenta-se
em estado liquido, cristalizado ou parcialmente cristalizado; mel em favos ou mel em
secgdes, armazenado pelas abelhas em células operculadas de favos novos,
construidos por elas mesmas, que nao contenha larvas e comercializado em favos
inteiros ou em seccdes de tais favos; mel com pedago de favo, contém um ou mais
pedacos de favo com mel, isentos de larvas; mel cristalizado ou granulado, € o mel
que sofreu um processo natural de solidificacdo, como consequéncia da
cristalizagcado dos acucares; mel cremoso, o qual tem uma estrutura cristalina fina e
que pode ter sido submetido a um processo fisico, que lhe confira essa estrutura e
que o torne facil de untar; mel filtrado, aquele que foi submetido a um processo de

filtragdo, sem alterar o seu valor nutritivo.

2.3 ALIMENTO FUNCIONAL

O Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA) define alimentos
funcionais como “alimentos naturais ou processados que contém compostos
biologicamente conhecidos ou desconhecidos, os quais em quantidades efetivas e

nao toéxicas, promovem beneficios clinicamente comprovados e documentados para



a saude na prevencgao, gestdo ou tratamento de doengas crénicas” (Martirosyan;
Singh, 2015).

A resolucdo n° 18 da ANVISA traz uma definicdo de alimentos funcionais
como “o alimento ou ingrediente que alegar propriedades funcionais ou de saude e
que pode, além de exercer fungdes nutricionais basicas, quando se tratar de
nutriente, produzir efeitos metabodlicos e ou fisiologicos e ou efeitos benéficos a
saude, devendo ser seguro para consumo sem supervisao meédica” (ANVISA, 1999).

Um alimento para ser considerado funcional deve apresentar
convenientemente uma ou mais agdes benéficas sobre fungdes especificas no
organismo, além de fornecer um adequado efeito nutricional e energético. Os
alimentos funcionais auxiliam na promocao da saude, contribuindo para a prevencgao
e/ou reducao dos sinais e sintomas de diversas doencas, inclusive das doencas
crbnicas nao transmissiveis, como cancer, diabetes, hipertensdo, mal de Alzheimer,
doencas ésseas, cardiovasculares, inflamatorias e intestinais (Portela et al.,2021).

O efeito benéfico dos alimentos funcionais estd associado ao aumento da
ingestdo de alimentos frescos e naturais, como as hortalicas, cereais integrais,
frutas, leguminosas, dentre outros. Em virtude da presenga de substancias
biologicamente ativas que interferem positivamente no metabolismo, favorecendo o
desempenho do organismo, com o intuito de melhorar a qualidade e a expectativa
de vida das pessoas, pois devido as suas propriedades reduzem o risco de doencas

cronicas, trazendo mais saude e bem-estar (Cardinali et al., 2020).

2.4 PROPRIEDADES FUNCIONAL DO MEL

Para os antigos egipcios, o mel era considerado um alimento real e era usado
para tratamento, cosméticos e embalsamamento até ser chamado de ouro liquido,
nao apenas por sua cor, mas por seu alto valor medicinal (Burlando; Cornara, 2023;
Pienaah et al., 2021).

O mel é um alimento funcional e terapéutico complexo com propriedades
benéficas a saude, caracterizado por uma alta concentragdo de carboidratos, como
frutose, glicose, cestose, isomaltose, isomaltotriose e panose (Bucekova et al., 2020;
Jiang et al., 2020; Cucu et al., 2021).

Notavelmente, o mel contém compostos fendlicos e flavonoides, que

desempenham um papel critico na neutralizagdo de radicais livres, mitigando assim



o estresse oxidativo, um fator implicado em doencas crénicas como cancer, diabetes
e disturbios cardiovasculares (Ayoub et al., 2023; Bose et al., 2024).

Além disso, contém enzimas (y-amilase, y-glicosidase, glicose oxidase,
glicosidase e catalase), proteinas, aminoacidos (prolina, arginina, acido glutdmico,
cisteina e acido aspartico), compostos fendlicos, acidos organicos, carotenoides,
minerais (Ca2+, Cu2+, Fe2+, Mg2+, Mn2+, P3+, K +, Na+, Zn2+), vitaminas
(vitamina C, vitamina B6, tiamina, niacina, riboflavina, piridoxina e &acido
pantoténico), coldides, alcoois de acgucar, pigmentos, sabor e substancias

aromaticas (Hossain et al., 2022; Young e Blundell, 2023).

2.4.1 Anti-inflamatério

O mel é um alimento rico em flavondides, antioxidantes naturais que sao
caracterizados pelas atividades anticancerigenas e pelas suas propriedades anti-
inflamatdrias. Desta forma, os produtos naturais tém sido considerados como uma
opgao segura, disponivel e eficaz em tratamentos de doengas inflamatérias (Silva et
al.,, 2021). O potencial anti-inflamatério do mel pode estar relacionado na
estabilizacdo da membrana, no ensaio de inibicdo da protease e na inibigdo da
desnaturacao de proteinas (Ruiz-Ruiz et al., 2017).

Evidéncias recentes, sugerem que no mel existem compostos que podem
acelerar a regeneragao tecidual e a cicatrizagdo de feridas, onde atua como
imunomodulador, além das propriedades tradicionais, sendo eficaz para o
tratamento de feridas (Martinotti et al., 2019).

No processo de cicatrizagdo, o mel regula a produg¢ao de colageno, inibindo o
excesso e promovendo uma reparacao mais controlada, o que reduz cicatrizes
hipertrofiadas. Sua aplicagdo em feridas estimula a reepitelizacdo, melhora a
vascularizagdo e regula os niveis de acido hialurénico, promovendo um ambiente
favoravel a regeneracdo tecidual. Além disso, ele reduz sinais inflamatorios,
bloqueando espécies reativas de oxigénio que agravam processos inflamatérios
prolongados. Em condigbes como a mucosite oral, comum em pacientes submetidos
a radioterapia, o mel demonstrou eficacia significativa, reduzindo a gravidade do
quadro e acelerando a recuperagao, sendo uma alternativa segura e acessivel (Cruz
et al., 2020; Sforcin et al., 2022). Ha milénios, o mel & reconhecido por ter

propriedades medicinais. Gregos e egipcios aplicavam mel topicamente em feridas e



queimaduras de pele e registros obtidos em documentos persas corroboram com a
eficacia do mel no tratamento de feridas, eczemas e inflamagdes (Molan, 2006).

No Brasil € muito comum o uso de fitoterapicos e xaropes caseiros com 0 uso
do mel em terapias populares, principalmente por indigenas e nas zonas rurais,
devido as suas propriedades curativas (Posey, 1987); (Madaleno, 2015). Dentre as
suas propriedades medicinais, a sua aplicagao topica na pele, incluindo o tratamento
de feridas e queimaduras € uma das mais interessantes.

Foram realizadas extensas pesquisas sobre varias alternativas para
antibidticos, mas ainda estdo em varios estagios de testes e desenvolvimento.
Algumas substéancias naturais sdo famosas por suas propriedades antibacterianas,
mas apenas algumas comprovaram sua eficacia. O mel, por outro lado, continua a
demonstrar sua poténcia antibacteriana. (Abuelgasim et al., 2021; Holubova et al.,
2021).

Os compostos polifenodlicos presentes no mel atuam como agentes
antibacterianos naturais tanto para patégenos transmitidos por alimentos quanto
para microrganismos que causam a deterioragdo de alimentos. A estrutura
molecular, os componentes e a concentracao desses polifendis, bem como o tipo e a
cepa bacteriana, aumentam a sensibilidade das células bacterianas aos seus efeitos
(Efen-berger-Szmechtyk et al., 2021). Os polifendis no mel consistem principalmente
de flavonoides (como quercetina, luteolina, caempferol, apigenina, crisina e
galangina), 4cidos fendlicos e derivados de acido fendlico (Sari¢ et al., 2020). A
concentragcao de flavonoides no mel pode variar entre 20 e 46 mg/kg (Pop et al.,
2022).

2.4.2 Antioxidante

A acao antioxidante, refere-se a capacidade e potencial desses produtos em
diminuir as reagdes oxidativas nos sistemas de alimentos e na saude humana. Os
compostos antioxidantes intrinsecos ao mel de abelha desempenham um papel
significativo em sua capacidade antioxidante. Além disso, os padrdes fendlicos dos
meéis de abelha e, consequentemente, a adi¢do antioxidante, variam conforme sua
origem floral (Sousa et al., 2016).

O mel ganhou reconhecimento devido a sua abundancia de substancias
antioxidantes, como acidos fendlicos, derivados de carotendides, acidos organicos,

produtos da reagdo de Maillard, aminoacidos e proteinas. As propriedades



antioxidantes presentes em muitas variedades de mel demonstraram eficacia na
diminuicdo da probabilidade de ocorréncia de enfermidades cardiacas, cancer,
comprometimento do sistema imunoldgico, desenvolvimento de cataratas e diversos
processos inflamatorios (Habib ef al., 2014).

A capacidade antioxidante do mel € expressa como a capacidade de eliminar
radicais livres induzidos por infecgdes ou qualquer outra via (Valenzuela et al., 2003;
Ferreira et al., 2009; Ahmed e Othman, 2013b; Ibrahim et al., 2021). Erejuwa et al.,
(2012) relataram que o mel, sozinho ou incorporado a terapia tradicional, pode
fornecer uma fonte de novos antioxidantes e compostos eliminadores de radicais
livres que ajudam a combater e prevenir infec¢des bacterianas e doengas crénicas.

A atividade antioxidante do mel é atribuida principalmente aos compostos
fendlicos, cuja presenca depende de diversos fatores, como sazonalidade,
condi¢cbes ambientais, condicbes de armazenamento, processamento, fontes florais

e maturagao do mel (Al-Mamary et al., 2002; Alshammari et al., 2022).

2.4.3 Antimicrobiano

A atividade antibacteriana do mel, esta principalmente ligada aos agentes
biocidas do peroxido de hidrogénio. Este peroxido é gerado dentro do mel por meio
da acdo enzimatica da glicose oxidase, que provém das glandulas
hipofaringeanasdas abelhas (Gregoério et al., 2020). Varios estudos relataram o
efeito inibitoério do mel de abelha contra 60 espécies bacterianas, dentre elas: Gram-
negativas, Gram-positivas, aerébias e anaerdbias (El-Kased, 2016).

Mel de melato geralmente apresenta maior teor de bioativos, como compostos
fendlicos, proteinas e aminoacidos em comparagédo com o mel floral (Seraglio et al.,
2017; Seraglio et al., 2019) e, como consequéncia, podem apresentar maior
atividade antimicrobiana e antioxidante, tornando-o um alimento com potencial para
promogao da saude (Al-Hatamleh et al., 2020).

A composicao fendlica do mel depende principalmente de sua origem floral.
Essa composicao pode ser usada como ferramenta de classificagao e autenticacéo,
principalmente no caso de variedades uniflorais. Estudos realizados em amostras de
mel da Nigéria relataram que os fendis foram os compostos fitoquimicos mais
abundantes e responderam por 25,8% da composi¢ao fitoquimica detectada no

produto. A presenca desses fitoquimicos indica que o mel tem propriedades
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terapéuticas como atividade antimicrobiana, anticancer, antioxidante, diurética e anti-
inflamatoria (Duru e Duru, 2021).

A presenca, principalmente, de compostos fendlicos, minerais, aminoacidos e
proteinas em méis de melato sugere possiveis efeitos benéficos a saude deste
produto, reforcando a importancia de novas pesquisas, principalmente in vivo, para
um melhor entendimento das propriedades benéficas deste mel estimulando seu
consumo e aplicagdo como um ingrediente funcional potencial (Seraglio et al., 2019).
Esse mel é usado ndo apenas como produto nutricional, mas também na medicina
tradicional e como tratamento alternativo para condigdes clinicas, pois possui
propriedades especificas como antioxidantes, anti-inflamatério, antibacteriano,
antidiabético e efeitos protetores dos sistemas nervoso respiratério, gastrointestinal

e cardiovascular (Sharma et al., 2020).

3 METODOLOGIA

Foi realizada uma pesquisa bibliografica, baseada no levantamento de dados
cientificos publicados no periodo de 2019 a 2024. As buscas foram realizadas nas
bases de dados Google Académico, ScienceDirect e SciELO. Para a selegdo dos
estudos, utilizaram-se operadores booleanos combinados as seguintes palavras-
chave: mel, abelhas, alimento funcional, propriedades terapéuticas e compostos
bioativos.

Inicialmente, foram identificados 65 estudos. Como critérios de incluséo,
consideraram-se artigos cientificos, teses, monografias e revisbes bibliograficas
disponiveis em bases digitais, que abordassem o tema mel e suas funcionalidades,
com publicacdes recentes e acesso ao texto completo. Foram excluidos trabalhos
duplicados, estudos sem relacdo direta com o tema proposto e aqueles que nao
atendiam aos objetivos da pesquisa. Ao final, 54 estudos foram selecionados e
analisados de forma qualitativa, visando a sintese e a discussao das principais

evidéncias cientificas relacionadas as propriedades funcionais do mel.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os principais estudos cientificos publicados entre 2019 e 2025 que

investigaram as propriedades antioxidante, anti-inflamatodria e antimicrobiana do mel,



destacando os resultados encontrados na literatura cientifica podem ser observados

no quadro 1.

Quadro 1 — Sintese comparativa dos estudos cientificos publicados entre 2019 e

2025 que evidenciam o tipo de propriedades do mel

Autor/Ano Tipo de Propriedade Principais Resultados
Martinotti et | Anti-inflamatdria / Ci- | Regeneracgao tecidual acelerada e
al., 2019 catrizante reducao da inflamacao.

Seraglio et al.,
2017; Seraglio

Antioxidante / Antimi-
crobiana

Méis de melato tém maior teor bio-
ativo e maior atividade antimicrobi-

etal., 2019 ana.
Gregorio et al., Antimicrobiana Inibicdo de bactérias Gram+ e
2020 Gram-.
Cruz et al., . L. Reducao da mucosite oral e me-
Anti-inflamatoria , .
2020 Ihora cicatricial.

Sharma et al.,
2020

Anti-inflamatdria / an-
tioxidante / antimicro-
biana

Atua em multiplos sistemas organi-
cos com agoes protetoras.

Holubova et

Antimicrobiana

Eficaz contra bactérias resisten-

al., 2021 tes.
Abuelgasim et Antimicrobiana Acao contra patégenos de dificil
al., 2021 tratamento.
Efenberger- L Polifendis aumentam sensibilidade
Szmechtyk et Antimicrobiana )
bacteriana.
al., 2021
Duru & Duru, Antioxidante Elevado teor de fendis com forte
2021 capacidade antioxidante.
Alshammari et Antioxidante Origem floral influencia atividade
al., 2022 antioxidante.
Sforcin et al., . - Reducéao de processos inflamaté-
Anti-inflamatéria . .
2022 rios e da mucosite.
Pop et al., Antioxidante Teor de flavonoides varia entre 20—
2022 46 mg/kg.
Ayoub et al., o Méis escuros tém maior quantida-
2023 Antioxidante de de fendis.
Bose et al., Antioxidante Méis escuros apresentam maior
2024 atividade antioxidante.
Burlando & Anti-inflamatéria / An- | Eficacia terapéutica reforcada por
Cornara, 2013 timicrobiana uso milenar.
Al-Hatamleh et | Antimicrobiana / Anti- | Méis de melato apresentam maior
al., 2020 oxidante bioatividade.

11
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Bucekova et Geral (composicao) Confirma alta concentracao de
al., 2020 carboidratos e bioativos.
Cucu et al., Geral {composicao) Identificam diversidade de compos-
2021 tos funcionais.
Hossain et al., Geral (cComposicao) Registra variedade de vitaminas,
2022 proteinas e minerais.

Fonte: Autores (2025)

As pesquisas apresentadas no Quadro 1 indicam que o mel possui amplo
potencial terapéutico, sendo reconhecido por suas propriedades anti-inflamatérias,
antioxidantes e antimicrobianas. Observa-se uma convergéncia significativa entre os
autores quanto a sua eficacia bioldgica, independentemente das variagbes de
origem floral, tipo e composi¢cao quimica.

No que se refere a atividade anti-inflamatdria e cicatrizante, os estudos de
Martinotti et al. (2019), Cruz et al. (2020) e Sforcin et al. (2022) demonstraram
reducdo significativa de processos inflamatérios, bem como aceleracdo da
regeneracao tecidual e melhora de lesées, como a mucosite oral. Esses achados
reforcam a consisténcia dos efeitos anti-inflamatérios do mel e sustentam seu
potencial como agente terapéutico complementar, conforme também destacado por
Burlando e Cornara (2013), que enfatizam a eficacia do mel associada ao seu uso
tradicional ao longo da historia.

Em relacdo a atividade antimicrobiana, diversos estudos apontaram a
capacidade do mel em inibir bactérias Gram-positivas e Gram-negativas, incluindo
cepas resistentes a antibiéticos. Gregorio et al. (2020), Abuelgasim et al. (2021) e
Holubova et al. (2021) relataram resultados semelhantes quanto a acédo contra
patégenos de dificil tratamento, evidenciando o potencial do mel como alternativa ou
adjuvante terapéutico no controle de infecgdes. Além disso, Efenberger-Szmechtyk
et al. (2021) destacaram o papel dos polifendis na sensibilizagao bacteriana,
corroborando os achados de Seraglio et al. (2019) sobre a importancia dos
compostos bioativos na atividade antimicrobiana.

Quanto a atividade antioxidante, os estudos indicaram forte relagdo entre a
composi¢cdo quimica do mel e sua capacidade antioxidante. Duru e Duru (2021),
Ayoub et al. (2023) e Bose et al. (2024) observaram que méis mais escuros
apresentam maiores concentracées de compostos fendlicos e, consequentemente,

maior atividade antioxidante. Esses resultados sao complementados por Alshammari
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et al. (2022) e Pop et al. (2022), que demonstraram que a origem floral influencia
diretamente os teores de flavonoides e fendis, variando entre 20 e 46 mg/kg, o que
reforca a variabilidade funcional do produto.

Os méis de melato destacaram-se entre os diferentes tipos analisados,
apresentando maior teor de compostos bioativos e maior eficacia antimicrobiana e
antioxidante, conforme relatado por Seraglio et al. (2017) , Seraglio et al (2019) e
confirmado por AlHatamleh et al. (2020). Esses achados sugerem que o tipo de mel
e sua origem botanica desempenham papel determinante nas suas propriedades
bioldgicas.

No que diz respeito a composicdo quimica do mel, os estudos de Bucekova et
al. (2020), Cucu et al. (2021) e Hossain et al. (2022) evidenciaram a presenga de
elevada concentracdo de carboidratos, além de diversidade de compostos
funcionais, como vitaminas, minerais, proteinas e polifendis. Essa base quimica
sustenta os efeitos terapéuticos relatados nos demais estudos e explica a ampla
gama de atividades bioldgicas atribuidas ao mel.

De forma geral, os resultados analisados demonstram convergéncia entre os
autores quanto ao potencial terapéutico do mel, especialmente nas acgbes anti-
inflamatdria, antioxidante e antimicrobiana. As diferencas observadas entre os
estudos estdo principalmente relacionadas a origem floral, tipo de mel e
concentracdo de compostos bioativos. Assim, o mel destaca-se como um produto
natural promissor para aplicacdes na area da saude, reforcando a necessidade de
estudos adicionais que padronizem métodos de avaliacdo e explorem sua aplicagao

clinica de forma mais abrangente.

5 CONSIDERAGOES FINAIS

Com base nas informacdes apresentadas o mel é um alimento funcional com
importantes propriedades terapéuticas. Sua constituicdo rica em substancias
fendlicas, flavonoides, vitaminas, minerais e enzimas explica os efeitos
antioxidantes, anti-inflamatérios e antimicrobianos amplamente descritos nos
estudos analisados. Esses beneficios reforcam o potencial do mel como recurso
natural complementar na promocdo da saude e na prevencao de doencas. Os
resultados encontrados mostram que o mel pode atuar positivamente no combate ao

estresse oxidativo, na aceleragdo da cicatrizagdo e na inibigdo de microrganismos
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patogénicos. Assim, seu uso terapéutico, ja tradicional em diversas -culturas,
encontra respaldo crescente em evidéncias cientificas.

Observa-se também que a eficacia do mel varia conforme sua origem floral e
condicbes ambientais, o que torna a diversidade botanica brasileira um campo
especialmente promissor para pesquisas futuras. Embora ainda sejam necessarios
estudos clinicos mais aprofundados, as evidéncias atuais ja demonstram que o mel
€ um recurso natural seguro, acessivel e com grande potencial para integrar
estratégias complementares de promogéo da saude, evidenciando a necessidade de
novas pesquisas que uniformizem os métodos de avaliacdo e ampliem a
compreensao de sua aplicagdo clinica. Dessa forma, conclui-se que o mel continua
sendo um dos alimentos funcionais mais relevantes e versateis, reunindo tradi¢cao e

respaldo cientifico ao oferecer beneficios reais ao bem-estar e a saude humana.
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