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In the course of this review, we’ll explore the unexpected and beneficial
properties from a day-to-day product, the bee honey. We’ll discover how this
natural product can resist degradation for long periods of time without rotting
or getting contaminated by pathogens. Allied to the comprehension of the
health benefits it can provide to the human body.

Introducéao

O mel é algo cotidiano em nossas vidas, presente na maioria
das casas brasileiras, possuindo uma enorme importancia
cultural para diversos paises. Antes da popularizacédo do
aclcar produzido a partir da cana de aclUcar e da
beterraba, o mel era o principal adocante utilizado e, antes
do desenvolvimento da medicina moderna e suas
aplicacoes, as propriedades medicinais deste alimento ja
eram exploradas no Antigo Egito.

Logo, este alimento incrivel possui a fun¢do de adocar o cha
da tarde, auxiliar na recuperacdo da garganta apds alguma
infecgdo, acalmar a pele irritada, estimular a recuperacéo dos
efeitos adversos da embriaguez, entre outras aplicac@es.

Com isso em mente, faz-se necessario entendermos de maneira
aprofundada o motivo que permite esse alimento
extraordinario nos trazer tantos beneficios e possuir um “tempo
de vida” aparentemente infinito.

Metodologia

Com a intencdo de escrever a presente resenha, utilizei a
plataforma portal de periddicos CAPES, e a partir do beneficio
disponibilizado aos estudantes universitarios da UnB, o acesso
da Comunidade Académica Federada (acesso CAFe), provida
pela Rede Nacional de Ensino e Pesquisa (RNP), e efetuei a
pesquisa bibliografica a partir das bases de dados Web of
Science, Elsevier e PubMed.

Afinal, o que é o mel? Inicialmente, é preciso compreender que
o mel é uma solucdo supersaturada de agUcares, que apresenta
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enzimas, amino&cidos, acidos organicos, carotendides e
substancias aromaticas.?

Porém, os principais elementos sdo os diferentes agUlcares
presentes, com cerca de 75% do mel sendo composto por
monossacarideos (frutose e glicose), 10% - 15% por
dissacarideos (sacarose e maltose) e o restante de outras
espécies de acUcares. Essas porcentagens sdo afetadas por
diversos fatores, como: a espécie da abelha, a espécie de flor,
a regido geogréfica, o clima da regido, as condi¢cBes de
extracdo, as condi¢cdes de processamento e as condicOes de
armazenamento.?

E factual a existéncia de diversas variaveis na producao do mel,
entretanto, é possivel apontar uma composi¢do em comum de
grande parte dos produtos disponiveis, explicitada na Figura 1.

Figura 1. Composic¢do quimica dos tipos mais comuns de mel

consumidos. Imagem adaptada pelo autor da resenha.!

Componente Quantidade em 100 mg de Mel
[ i T 1

Agua 16.9-18¢

Carboidratos (total) 64.9-73.1g

Frutose 356-418¢

Glucose 254-281¢g
Maltose 18-27g

Sacarose 0.23-121¢g
Proteinas, vitaminas, aminoacidos e 050-1g

minerais
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O néctar que d& origem ao mel varia de flor para flor, mas de
uma forma geral é uma solucéo aquosa constituida de agucares,
aminoécidos, proteinas, lipidios, minerais e outros
componentes. A partir da ingestdo dessa solugdo por uma
abelha operaria, o néctar é encaminhado a vesicula melifera
presente nas abelhas, para o processamento do mel, que entdo
recebe secrecdes da glandula faringeana, que possuem enzimas
com a funcdo de catalisar o0s polissacarideos nos
monossacarideos comumentes presentes majoritariamente no
mel.3

Apos o inicio do processo, a abelha operaria retorna a colmeia
e excreta a solucdo para as abelhas presentes na colmeia, que
entdo irdo ingerir e excretar continuamente a solucéo, por cerca
de 20 minutos, para aumentar a concentracdo das enzimas
transformadoras no mel, as moléculas envolvidas nessa
transicdo podem ser observadas na Figura 2. Com a finalizagéo
desta sequéncia pela abelha, 0 mel é assentado dentro dos favos
de mel para que ocorra a evaporacdo da &gua em excesso,
processo este que € acelerado pela vibracdo das asas das
abelhas que habitam a colméia.®

Figura 2. Estrutura quimica de monossacarideos e da

Sacarose. Imagem adaptada pelo autor da resenha.®
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A transformacdo do néctar em mel é baseada na conversao da
sacarose (dissacarideo) principalmente em glucose (também
conhecida como glicose) e frutose, além da evaporagédo da agua
presente previamente na solucdo. Esta evaporagdo ja nos
auxilia a compreender o motivo do mel possuir caracteristicas
que permitem que ele se perpetue por tanto tempo.3

O mel possui menos de 20% de agua em sua composicao,
sendo uma de suas caracteristicas mais importantes a sua baixa

umidade.? Para ilustrar essa baixa concentracdo de agua,
podemos utilizar do conceito de atividade da dgua (Aw), que se
define na relacdo entre a pressao do vapor da 4gua na amostra
e a pressdo do vapor de gua pura a mesma temperatura.®

Essa escala varia de 0 até 1 e é extremamente importante na
inddstria de alimentos. Na analise do mel, ela é relevante, uma
vez que grande parte de fungos e bactérias se instalam em
alimentos que possuem um Ay > 0.75, enquanto o0 mel possui
uma atividade da agua de 0.6. Como o Ay do mel é tdo
diminuto, quando esses microorganismos tentam se fixar no
mel, perderdo agua para o alimento até ressecarem.®

Ademais, devido a sua baixa atividade da &gua, que é menor
que a do ar, o mel é um alimento higroscopico, ou seja, em
contato com o ar ambiente, ele ira absorver a 4gua da atmosfera
e isso prejudicara sua acdo antibacteriana.®

Por esse motivo é essencial que as condigdes de extracdo, de
processamento e de armazenamento sejam bem reguladas, uma
vez que caso hdo sejam cumpridas as normas corretas, além da
perda das propriedades que o baixo nivel de atividade da 4gua
proporciona, ocorrerd a producdo de pentoses (furfural) e
hexoses (5-hidroximetilfurfural(5-HMF)) o0s quais sdo
utilizados para averiguar a qualidade do mel, indicando se o
produto foi exposto a temperaturas elevadas ou um longo
periodo de armazenamento.?3

Além disso, esse composto, possui um pH acido, entre 3.2 e
4.5 naturalmente. Esse fato auxilia na protecdo do mel contra
microorganismos, que possuem a preferéncia por meios de um
pH préximo a 7.2 e 7.4.2

Outra caracteristica extremamente importante do mel, é seu
papel antioxidante no corpo humano. Uma vez que, em fungéo
da acentuacdo da exposicdo humana a poluicdo, aos raios
ultravioleta e ao estresse fisico, que geram oxidantes de forma
exdgena, cresce cada dia mais no Brasil os efeitos negativos do
estresse oxidativo, gerando uma preocupacdo adicional da
sociedade com alimentos que apresentem caracteristicas
antioxidantes. Porém, por que isso é importante para a salde
humana?*

O estresse oxidativo ocorre quando existe um desequilibrio
entre a producéo de radicais livres e o de agentes antioxidantes
no corpo. Outrossim, esse fendmeno ndo se apresenta apenas
em momentos de estresse (como em atividades fisicas),
também naturalmente no corpo, a partir da respiracao celular
nas mitocondrias, por exemplo.!
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Por consequéncia, os radicais livres que ndo foram
estabilizados pelos agentes antioxidantes, atuam em diversas
células vitais ao corpo, podendo desencadear cancer, desordens
metabdlicas, disfuncBes cardiovasculares e estimular o
envelhecimento. Portanto, a ingestdo de antioxidantes,
presentes no mel, auxilia na reducdo do estresse oxidativo e
resulta na protecdo das funcdes do corpo.?

Essa grande atuagdo antioxidante do mel é gracas aos
compostos da classe dos polifendis (apresentam varios grupos
fendis em sua estrutura), que sdo ainda diferenciados entre os
flavonoides e acidos fendlicos. Esses compostos fendlicos
estabilizam radicais livres disponibilizando os hidrogénios dos
seus grupos hidroxila (OH) para ligacdo, gerando compostos
mais estaveis e menos toxicos.?

Resultados e discussao

Essas caracteristicas apresentadas, justificam o enorme tempo
de vida que o mel possui, impedindo o apodrecimento por
microorganismos danosos. Contanto que o produto seja
manuseado com o devido cuidado, de forma a preservar as
propriedades naturais do alimento.

Nesse sentido, 0 mel também traz enormes beneficios a satde
humana, contendo propriedades anti-inflamatérias,
antioxidantes, antimicrobiana, antiviral, anticancer, acdes
antidiabéticas, efeito protetor no sistema cardiovascular, entre
outros.t

Aliés, os beneficios & salde do mel ndo se encerram por ai,
outra propriedade do alimento que recentemente vem
impactando muitas vidas é o seu perfil antidiabético, tanto para
a diabetes mellitus do tipo 1, quanto para a diabetes mellitus do
tipo 2.1

Em diversos estudos sobre o efeito do mel na diabetes, tanto
experimentagdes in vitro, analises com ratos e coelhos e
analises clinicas com pacientes com e sem a comorbidade, foi
evidenciado que diferentemente de outros adocantes, a
ingestdo de mel reduziu a concentracdo de glicose nas vias
intravenosas. Fato que acredita-se estar relacionado com as
caracteristicas antioxidantes do mel.*

O alimento também apresenta uma funcdo protetora
extremamente acentuada, atuando no sistema cardiovascular:
diminuindo a atividade das plaquetas, reduzindo a formagéo de
barreiras ateroscleréticas, acimulos de gordura nas paredes das
artérias, que podem resultar em problemas cardiacos, na
prevencdo da oxidacdo do colesterol LDL (low-density

lipoproteinn  ou lipoproteina de baixa densidade),
popularmente chamado de colesterol ruim, e melhorando a
vasodilatacdo das artérias coronarias.!

No sistema nervoso, os polifendis presentes no mel possuem
papel de destaque, dirimindo diversas patologias
desenvolvidas pelo envelhecimento, além de manifestar
caracteristicas anti-hipnoticas (compostos que impedem o
sono), ansioliticas (compostos calmantes e tranquilizantes, sdo
utilizados no tratamento de ansiedade e tensdo),
anticonvulsivantes (compostos que auxiliam no tratamento e
prevencao de crises convulsivas e epiléticas) e antinociceptivos
(compostos que reduzem a percepcdo e transmissdo de
estimulos que causam dor).!

Ja no sistema respiratorio, um dos principais efeitos do mel é a
reducdo da inflamac&o das vias aéreas inferiores, o que permite
a atenuacdo da asma em individuos que a possuem. Além de
demonstrar que, em conjunto com 0s medicamentos corretos
para a patologia, foi possivel reduzir a crise alérgica a poeira,
conhecida popularmente como rinite, por até um més apds o
término do tratamento.*

E finalmente, 0 mel também traz beneficios ao sistema
gastrointestinal, com uma atuacdo extensiva contra 0 excesso
da bactéria causadora de Ulceras e gastrite e um papel
interessante no tratamento da gastroenterite infantil, com uma
diminuicdo na diarreia dos pacientes, sendo Util para a
reidratacdo pds-cirurgia.t

Conclusoes

Em vista do conteddo que foi apresentado, é possivel
compreender as propriedades que permitem que o mel se
preserve por tanto tempo, abrindo espago para uma maior
pesquisa sobre a possivel aplicacdo desses mecanismos em
outros produtos. Ademais, observar que o mel possui
caracteristicas promissoras para 0 consumo humano, trazendo
beneficios para o corpo, para a mente e para o paladar, podendo
ser considerado um adicional a dieta excepcional, para aqueles
que possuem o objetivo de aprimorar sua satde e qualidade de
vida.
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