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RESUMO

A resisténcia bacteriana aos antibidticos constitui um desafio crescente para a medicina,
estimulando a busca por alternativas naturais com potencial antimicrobiano. Nesse
contexto, o mel produzido pela abelha jandaira (Melipona subnitida), espécie nativa do
semiarido nordestino, apresenta caracteristicas fisico-quimicas e bioquimicas
diferenciadas, destacando-se pelo elevado teor de compostos bioativos, como
flavonoides, fendis e enzimas, associados a propriedades terapéuticas, incluindo
atividade antioxidante e potencial antibacteriano. Este estudo objetivou avaliar o
potencial antimicrobiano do mel de jandaira coletado em colmeias racionais na Serra
Mossorod, RN, correlacionando suas propriedades quimicas a presenca de bioativos
especificos. As amostras foram analisadas quanto ao pH, grau Brix e teor de umidade,
além de submetidas a testes qualitativos para identificagdo de flavonoides, fendis e
atividade antioxidante por meio de reagdes com cloreto férrico e perdxido de
hidrogénio. O mel apresentou pH acido (~3,6), grau Brix de 69° e umidade estimada em
18%, indicando boa estabilidade fisico-quimica e baixo risco de fermentacdo. As
analises qualitativas confirmaram a presenca de flavonoides e compostos fenolicos,
reforcando seu potencial antioxidante. Apesar da auséncia de reacdo significativa no
teste com H:0, os parametros obtidos evidenciam a capacidade do mel de inibir o
crescimento microbiano em condi¢des favoraveis, sugerindo correlagdo entre sua
composicdo bioativa e possivel acdo antimicrobiana. Os resultados indicam que o mel
de jandaira constitui um produto natural promissor, com potencial terapéutico e
nutricional, reforcando a importancia da conservacdo das abelhas nativas e da
valorizagdo da biodiversidade da Caatinga. Pesquisas futuras envolvendo ensaios
microbioldgicos e quantificacdo de compostos bioativos sdo recomendadas para validar
e expandir suas aplicacdes clinicas e farmacologicas.

Palavras-chave: Mel da jandaira; Melipona subnitida, Acao antibacteriana; Compostos
bioativos; Abelhas sem ferrdo; Etnofarmacologia; Meliponicultura.
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1. INTRODUCAO

A resisténcia bacteriana crescente aos antibidticos representa um dos principais
desafios para a medicina contemporanea, comprometendo a eficacia de tratamentos de
infec¢des e aumentando os riscos a saude publica global (OMS, 2014). Esse cenario tem
motivado a busca por alternativas naturais com potencial antimicrobiano, destacando-se
produtos como o mel produzido por abelhas sem ferrdo.

O mel da abelha jandaira (Melipona subnitida), espécie nativa do semiarido
nordestino, apresenta caracteristicas fisico-quimicas distintas em relagdo aos méis
tradicionais, incluindo elevado teor de compostos bioativos, como flavonoides, fenodis e
enzimas (Braga et al., 2019). Esses constituintes conferem ao mel propriedades
terapéuticas promissoras, especialmente a capacidade de inibir microrganismos
patogénicos, atribuida a acdo combinada de flavonoides, fendis, 4cidos organicos,
peroxido de hidrogénio e peptideos antimicrobianos (Alvarez-Suarez et al., 2017).

O objetivo deste trabalho ¢ avaliar o potencial antibacteriano do mel da jandaira
proveniente de colmeias racionais na Serra Mossord, zona rural de Mossord/RN,
correlacionando sua atividade antimicrobiana a presenca de compostos bioativos
especificos. Para tanto, serdo realizados ensaios laboratoriais utilizando diferentes cepas
bacterianas, permitindo analisar a eficicia do mel na inibi¢do do crescimento
microbiano.

Espera-se que os resultados contribuam para o entendimento cientifico sobre as
propriedades terapéuticas do mel da jandaira, reforcando a importancia da conservagado
das abelhas nativas e da valorizacdo da biodiversidade da Caatinga. Ademais, este
estudo evidencia o potencial de produtos naturais como alternativas ou complementos
aos antibioticos tradicionais, promovendo abordagens sustentdveis e inovadoras no

enfrentamento da resisténcia bacteriana.



2. OBJETIVOS
2.1 GERAL
Analisar o potencial antibacteriano do mel produzido pela abelha jandaira (M.

subnitida) frente a diferentes cepas bacterianas.

2.2 ESPECIFICOS
Caracterizar os compostos quimicos presentes no mel da jandaira associados a atividade

antibacteriana.

Realizar ensaios microbioldgicos para testar a acdo inibitoria do mel frente a diferentes

cepas bacterianas.

Comparar a eficacia antibacteriana do mel da jandaira com a de outros produtos naturais

com propriedades semelhantes.



3. MATERIAIS E METODOS

Esta secdo descreve os procedimentos adotados para avaliar o potencial
antibacteriano do mel produzido pela abelha jandaira (Melipona subnitida). Foram
realizadas analises fisico-quimicas para caracterizar as propriedades do mel, bem como
testes microbiologicos para investigar sua eficdcia contra cepas bacterianas
selecionadas. As técnicas empregadas foram escolhidas por sua capacidade de fornecer
dados quantitativos e qualitativos relevantes para a compreensdo da atividade

antimicrobiana do produto.

3.1 Coleta e armazenamento do material de estudo
O mel da abelha jandaira (Melipona subnitida) foi coletado de colmeias

racionais localizadas em uma propriedade rural da Serra Mossor6 (foto 1), Mossor6/RN

(Latitude: -5.1875, Longitude: -37.3444).

Foto 1: Local da coleta do material de estudo. Fonte: Autoral, 2025

As amostras foram armazenadas em garrafas de vidro, esterilizadas, em
temperatura ambiente (25 +2 °C), protegidas da luz, umidade e contaminagdes
externas, a fim de preservar suas propriedades fisico-quimicas e bioldgicas. Antes da
realizagdo das analises, as amostras foram homogeneizadas manualmente para garantir

uniformidade.



3.2 Analises laboratoriais
As andlises laboratoriais ocorreram durante os meses de julho e agosto de 2025.

As anélises fisico-quimicas foram realizadas no laboratério de Aguas e Efluentes do
Instituto Federal do Rio Grande do Norte (IFRN) e os testes microbiologicos no
laboratorio de Microbiologia Veterindria da Universidade Federal Rural do Semiarido

(UFERSA).

3.2.1 Teste de pH

Para a determinagdo da acidez do mel, foram pesados, em balanga de precisdo 10 g
do mel, posteriormente dissolvidos em 10 mL de dgua destilada, sob agitacdo constante
até obtengdo de solu¢do homogénea. A medi¢do do pH foi realizada por meio de duas
metodologias complementares: inicialmente, utilizando um pHmetro digital (foto 2)
previamente calibrado, garantindo a precisdo das leituras a 26,4 °C; em seguida, foi
efetuada a leitura com papel indicador de pH (foto 3) para confirmagdo visual dos
valores obtidos. Ambos os testes foram realizados em triplicata. A avaliacdo da acidez ¢
fundamental, pois o pH acido do mel atua como um fator inibitdrio na proliferagao

bacteriana, contribuindo para sua atividade antimicrobiana.
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Foto 2. Teste de medicdo com o pHmetro digital. Fonte: Autoral, 2025.



Foto 3. Teste de medi¢do de pH com o papel indicador.
Fonte: Autoral, 2025.

3.2.2 Teste com cloreto férrico (FeCls) para deteccio de compostos fendlicos

Para a andlise qualitativa de compostos fendlicos, empregou-se o teste com
cloreto férrico (FeCls), reagente amplamente reconhecido por sua capacidade de formar
complexos coloridos na presenga de grupos fenolicos. Para a preparacdo da amostra,
pesou-se 10 g de mel, os quais foram dissolvidos em 10 mL de 4gua destilada, sob
agitacdo constante, at¢ a obtencdo de uma solucdo homogénea. Concomitantemente,
preparou-se uma solucdo aquosa de cloreto férrico a 1% (m/v), garantindo-se sua
completa homogeneizagao antes do uso.

Em tubos de ensaio limpos, adicionaram-se 2 mL da solugdo da amostra e, em
seguida, 1 mL da solucdo de FeCls. A observagao foi feita imediatamente apos a adicao
do reagente (foto 4).

Para garantir a confiabilidade dos resultados, o teste foi realizado em triplicata.
A identificacdo de compostos fenolicos ¢ de grande relevancia, uma vez que essas
substancias apresentam propriedades antioxidantes e antimicrobianas, contribuindo

significativamente para a qualidade e funcionalidade de produtos naturais, como o mel.

e

Foto 4. Teste para detec¢do de compostos
fenolicos. Fonte: Autoral, 2025.




3.2.3 Teste com Peroxido de Hidrogénio (H20:)

Para a andlise qualitativa da capacidade antioxidante da amostra, foi realizado o
teste com perdxido de hidrogénio (H20:2), com base na redugdo do H20: por compostos
com potencial antioxidante. O principio do teste esta na capacidade de certos compostos
bioativos, especialmente fendlicos e flavonoides, de neutralizar o perdxido de
hidrogénio, minimizando a formagao de espécies reativas de oxigénio (EROs).

Inicialmente, foram pesados 10 g da amostra, os quais foram dissolvidos em 10
mL de 4gua destilada, sob agitacdo constante até a obtengdo de uma solugdo
homogénea. Em tubos de ensaio limpos, adicionaram-se 2 mL da solug¢do da amostra e,
em seguida, 1 mL de solugdo de peroxido de hidrogénio a 3% (v/v). A mistura foi
mantida em repouso por 10 minutos a temperatura ambiente, protegida da luz direta
(foto 5).

A diminui¢do da intensidade do peroxido de hidrogénio foi avaliada
visualmente, por meio da reducdo da turbidez ou da auséncia de liberagdo significativa
de oxigénio (efervescéncia), sugerindo a atuagdo de compostos antioxidantes na
neutralizacdo do H>0O:. Resultados positivos indicam a presenca de substancias capazes
de reduzir o estresse oxidativo, como acidos fenolicos e flavonoides.

Para garantir a confiabilidade dos dados, os testes foram realizados em triplicata.
A verificagdo da atividade antioxidante ¢ de grande importancia, pois esta diretamente
relacionada a estabilidade, funcionalidade e potencial terapéutico de produtos naturais,

como o mel.

Foto 5. Teste de atividade antioxidante com
H,0,. Fonte: Autoral, 2025.



3.2.4 Teor de sdlidos soluveis (°Brix)

O grau Brix (°Brix) corresponde a porcentagem de solidos soluveis presentes em
uma solucdo, sendo determinado com base no indice de refracdo da amostra. No caso
especifico do mel, esses solidos sdo predominantemente agticares, como frutose, glicose
e sacarose, além de pequenas proporcdes de sais minerais, aminoacidos, acidos
organicos € outros compostos bioativos que contribuem para suas propriedades fisico-
quimicas e sensoriais.

A determinacao do °Brix foi realizada utilizando-se um refratdmetro especifico
para mel. Para a anélise, depositaram-se cuidadosamente duas gotas de mel diretamente
sobre o prisma do equipamento, garantindo o recobrimento uniforme da superficie
optica. A leitura foi efetuada com a amostra a temperatura de 23,7 °C, condigdo
registrada para posterior correcdo, caso necessario, de acordo com a tabela de

compensac¢ao de temperatura do equipamento.

3.2.5 Teor de umidade

O teor de umidade do mel pode ser estimado indiretamente a partir da leitura do
grau Brix (°Brix), utilizando-se tabelas de conversao especificas para essa matriz, como
a Tabela de Chataway, baseada na relagdo entre o indice de refragdo e a concentracao de
solidos soluveis. Como o mel € composto majoritariamente por aglicares, a variagao no
conteido de 4gua altera diretamente seu indice de refragdo, permitindo o calculo da
umidade.

Apos a determinagdo do °Brix com o refratdmetro, o valor obtido ¢ convertido
em teor de umidade (%) por meio da Tabela de Chataway, elaborada considerando-se
também a temperatura da amostra. Leituras mais elevadas de °Brix indicam menor teor
de dgua, enquanto valores mais baixos correspondem a maior umidade.

A Tabela de Chataway ¢ amplamente utilizada em analises de controle de
qualidade, pois o teor de umidade influencia diretamente a viscosidade, cristalizacao,
estabilidade microbioldgica e prazo de validade do mel. De acordo com o Codex
Alimentarius, o teor de umidade do mel ndo deve exceder 20%, a fim de minimizar

riscos de fermentacgdo e degradagao do produto.



4. RESULTADOS

O extrato do mel apresentou pH &cido, com valores de 3,6 obtidos no
potenciometro e 4,0 na fita indicadora, estando de acordo com a faixa relatada na
literatura, que varia entre 3,5 ¢ 5,5 (EVANGELISTA-RODRIGUES et al., 2006). A
acidez ¢ uma caracteristica comum do mel e pode estar relacionada a presenca de acidos
organicos naturais e ao metabolismo das abelhas.

No ensaio com cloreto férrico (FeCls), a coloracdo verde-clara observada indica
a presenca de compostos fenolicos, corroborando os achados de Jibril et al. (2019), que
atribuem a presenca desses compostos a mistura de fluidos corporais das abelhas com os
néctares florais ou secregdes vegetais, os quais contém agua, agucares, proteinas e
metabolitos secundarios como os fenois.

Entretanto, no teste com perdxido de hidrogénio (H:0:), ndo foi observada
reacdo visivel, o que pode indicar que, embora o mel contenha substiancias com
potencial antioxidante, a concentracdo desses compostos ndo foi suficiente para
promover a reacdo nas condi¢des experimentais empregadas. Estudos anteriores, como
o de Oliveira et al. (2012), evidenciam que méis mais escuros € com maiores teores de
polifenois tendem a apresentar maior atividade antioxidante, sugerindo uma correlagao
positiva entre coloracdo, compostos fenodlicos e capacidade antioxidante. Esse dado
reforga os resultados deste estudo, uma vez que o mel de jandaira analisado, classificado
segundo a escala de Pfund entre branco-dgua e extra-branco, apresentou baixa
intensidade de cor, o que pode estar relacionado a uma menor concentragdo de
compostos fendlicos antioxidantes.

O indice de refracdo esta diretamente ligado ao teor de solidos soluveis,
principalmente agticares. O valor de 1,446, obtido a 23,7 °C, corresponde a uma
umidade estimada de aproximadamente 18%, segundo a Tabela de Chataway — o que
indica excelente qualidade. Mel com baixa umidade apresenta maior estabilidade
microbioldgica € menor risco de fermentacdo. O grau Brix mede a concentracdo de
acucares soltveis. O valor de 69% sugere uma umidade aproximada de 31%. Embora
inferior aos valores tipicos para méis de Apis mellifera (78-82%), esse resultado ¢
compativel com méis de abelhas sem ferrdo, como a Jandaira, que apresentam
naturalmente maior teor de umidade. Ainda assim, é considerado um valor aceitavel.

O mel analisado apresenta boa qualidade fisico-quimica, com baixa umidade e
teor de aglicares adequado para sua espécie de origem. O indice de refratancia indica

estabilidade e menor risco de fermentacdo. Reforga-se a importancia de armazena-lo em
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recipientes bem vedados e em ambiente fresco e seco, uma vez que o mel de abelhas

sem ferrdo ¢ mais sensivel do que o de espécies como a Apis mellifera.



5. CONCLUSOES

Os resultados obtidos neste estudo demonstram que o mel da abelha jandaira
(Melipona subnitida) apresenta caracteristicas fisico-quimicas e quimicas relevantes,
incluindo pH é&cido (~3,6) e elevado teor de agucares, condigdes que favorecem sua
estabilidade microbiologica. A analise qualitativa confirmou a presenca de flavonoides e
compostos fendlicos, metabolitos secundarios reconhecidos por suas propriedades
antioxidantes e potencial acdo terapéutica.

A determinacdo do grau Brix (69 °Brix) e o célculo do teor de umidade (~18%),
obtido por meio da Tabela de Chataway, indicam que o mel apresenta boa estabilidade
fisico-quimica, com menor risco de fermentagdo ou deterioracdo quando armazenado
adequadamente. A conjugacdo desses pardmetros evidencia o potencial quimico e
bioldgico do mel de Jandaira, reforcando sua relevancia como produto natural com
aplicagOes terapéuticas e nutricionais.

Considerando os achados, recomenda-se como continuidade da pesquisa a
realizacdo de ensaios microbiologicos para avaliar a atividade antibacteriana do mel,
bem como andlises quantitativas dos compostos bioativos presentes. Tais investigagdes
poderdo ndo apenas validar cientificamente o uso terapéutico do mel de Jandaira, mas
também contribuir para a valorizacdo da biodiversidade do semiarido nordestino,
destacando seu papel como recurso natural de importancia ecologica, cultural e

socioecondmica.
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