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Resumo 

As doenças neurodegenerativas são as principais causa de demência em idosos, correspondendo até 70% dos casos. 

Com o envelhecimento global, o número de pessoas com demência, deve triplicar até 2050. Estas doenças provocam 

perdas de memória episódica, evoluindo para deterioração cognitiva e motora, resultando na necessidade de cuidados 

intensivos. O estresse oxidativo, causado pelo desequilíbrio na produção e eliminação de radicais livres, contribui para 

a neurodegeneração. Este estudo objetiva revisar a literatura sobre os compostos antioxidantes presentes no mel e 

pólen de abelhas nativas sem ferrão e seus potenciais efeitos neuroprotetores em doenças neurodegenerativas. Para 

isso a metodologia incluiu uma revisão da literatura em bases de dados como Scielo, Google Acadêmico e Pubmed, 

priorizando artigos em inglês e português. Artigos publicados evidenciaram que o consumo regular do mel e pólen das 

abelhas nativas sem ferrão pode trazer benefícios de longo prazo para a saúde cerebral, posicionando-os como agentes 

promissores na prevenção de condições neurodegenerativas. Conclui-se, portanto, que o mel e o pólen de abelhas 

nativas sem ferrão despontam como fontes naturais promissoras de compostos antioxidantes com potencial 

neuroprotetor, reforçando a necessidade de investigações aprofundadas sobre seu papel na prevenção e no retardo da 

progressão de doenças neurodegenerativas. 

Palavras-chave: Doenças neurodegenerativas; Radicais livres; Meliponíneas; Prevenção. 

 

Abstract  

Neurodegenerative diseases are the leading cause of dementia in the elderly, accounting for up to 70% of cases. With 

global population aging, the number of people affected by dementia is expected to triple by 2050. These diseases lead 

to episodic memory loss, progressing to cognitive and motor impairment, ultimately requiring intensive care. 

Oxidative stress, resulting from an imbalance between the production and elimination of free radicals, plays a key role 

in neurodegeneration. This study aims to review the literature on the antioxidant compounds present in stingless bee 

honey and pollen and their potential neuroprotective effects in neurodegenerative diseases. A literature review was 

conducted using databases such as Scielo, Google Scholar, and PubMed, prioritizing articles published in English and 

Portuguese. The reviewed studies suggest that the regular consumption of honey and pollen from stingless bees may 

provide long-term benefits for brain health, highlighting their potential role in the prevention of neurodegenerative 

conditions. It is therefore concluded that honey and pollen from stingless native bees emerge as promising natural 

sources of antioxidant compounds with neuroprotective potential, reinforcing the need for further research into their 

role in the prevention and delay of neurodegenerative disease progression. 

Keywords: Neurodegenerative disease; Free radicals; Meliponines; Prevention. 
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Resumen  

Las enfermedades neurodegenerativas son la principal causa de demencia en personas mayores, representando hasta el 

70% de los casos. Con el envejecimiento global, se estima que el número de personas con demencia se triplicará para 

el año 2050. Estas enfermedades provocan pérdida de memoria episódica, avanzando hacia un deterioro cognitivo y 

motor que requiere cuidados intensivos. El estrés oxidativo, causado por el desequilibrio entre la producción y la 

eliminación de radicales libres, desempeña un papel fundamental en la neurodegeneración. Este estudio tiene como 

objetivo revisar la literatura sobre los compuestos antioxidantes presentes en la miel y el polen de abejas nativas sin 

aguijón y sus posibles efectos neuroprotectores en enfermedades neurodegenerativas. Se realizó una revisión 

bibliográfica en bases de datos como Scielo, Google Académico y PubMed, priorizando artículos publicados en inglés 

y portugués. Los estudios revisados sugieren que el consumo regular de miel y polen de abejas nativas sin aguijón 

puede proporcionar beneficios a largo plazo para la salud cerebral, destacando su potencial en la prevención de 

enfermedades neurodegenerativas. Se concluye, por tanto, que la miel y el polen de abejas nativas sin aguijón se 

perfilan como fuentes naturales prometedoras de compuestos antioxidantes con potencial neuroprotector, lo que 

refuerza la necesidad de investigaciones más profundas sobre su papel en la prevención y el retraso de la progresión 

de enfermedades neurodegenerativas. 

Palabras clave: Enfermedades neurodegenerativas; Radicales libres; Meliponinos; Prevención. 

 

1. Introdução  

O envelhecimento populacional tem levado ao aumento da incidência de doenças crônicas e neurodegenerativas, com 

aproximadamente 50 milhões de casos de demência registrados mundialmente (Gauthier, 2021). Esse número tende a crescer 

exponencialmente, à medida que a expectativa de vida aumenta e o envelhecimento populacional se torna um fenômeno 

mundial (Hampel et al., 2018). 

A neuroinflamação, embora inicialmente tenha função protetora, quando crônica, contribui para lesões neuronais e 

déficits neurológicos, de acordo com Barichello (2011). O cérebro, devido ao seu elevado consumo de oxigênio, é altamente 

suscetível ao estresse oxidativo, resultando em perda funcional e estrutural associada a doenças como Alzheimer, Parkinson, 

Esclerose Lateral Amiotrófica, Doença de Huntington (DH) e Depressão, que são as mais frequentes na população (Bradford, 

2016).  

O estresse oxidativo, caracterizado pelo desequilíbrio entre produção e eliminação de espécies reativas de oxigênio 

(EROs), prejudica sistemas celulares vitais (Pizzino et al., 2017). A geração de radicais livres é intensificada por fatores 

internos e externos, como metabolismo mitocondrial, tabagismo e exposição a poluentes (Kumar; Pandey, 2015; Guan; Lan, 

2018). A defesa contra esses processos envolve antioxidantes endógenos, como superóxido dismutase e catalase, e 

antioxidantes exógenos, incluindo carotenoides, compostos fenólicos e vitaminas (Vasconcelos, 2014; He et al., 2017). 

Méis de abelhas nativas sem ferrão (ANSF) são fontes de compostos antioxidantes, como flavonoides, ácidos 

fenólicos, tocoferol e ácido ascórbico (Rao et al., 2016; Cianciosi et al., 2018; Kwon et al., 2019). De forma semelhante, o 

pólen dessas abelhas contém bioativos relevantes, como ácido cafeico, ácido ferúlico e kaempferol (Sattler et al., 2015; Lopes 

et al., 2019; Othman et al., 2020). Diante disso, este estudo objetiva revisar a literatura sobre os compostos antioxidantes 

presentes no mel e pólen de abelhas nativas sem ferrão e seus potenciais efeitos neuroprotetores em doenças 

neurodegenerativas. 

 

2. Metodologia  

Este estudo configura-se como uma revisão narrativa da literatura (Casarin et al., 2020; Rother, 2009) de natureza 

qualitativa (Pereira et al., 2018; Gil, 2017) e, com o objetivo de reunir e analisar criticamente informações científicas sobre o 

potencial antioxidante, neuroprotetor e anti-inflamatório do mel e pólen de abelhas nativas sem ferrão. 
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2.1 Estratégia de busca 

 A busca bibliográfica foi realizada nas bases de dados SciELO, PubMed e Google Acadêmico. Foram utilizadas 

combinações das seguintes palavras-chave: “antioxidantes”, “mel de abelhas nativas sem ferrão”, “pólen”, “samburá”, 

“alimentos fonte”, “radicais livres”, “neurodegenerativo”, “neuroprotetor” e “anti-inflamatório”. As palavras-chave foram 

combinadas utilizando operadores booleanos ("AND", "OR") para refinar os resultados. 

 

2.2 Critérios de inclusão e exclusão 

Foram incluídos artigos científicos que atenderam aos seguintes critérios: estudos que abordassem propriedades 

antioxidantes, neuroprotetoras ou anti-inflamatórias do mel e/ou pólen de abelhas nativas sem ferrão; publicações nos idiomas 

português ou inglês; artigos publicados nos últimos cinco anos (2019–2024); estudos originais, revisões de literatura, e relatos 

experimentais in vitro ou in vivo. Foram excluídos: artigos de opinião, editoriais, resumos de congresso e capítulos de livros; 

estudos que abordassem exclusivamente produtos de Apis mellifera sem relação com espécies nativas. 

 

2.3 Processo de seleção 

A seleção dos estudos foi realizada em três etapas: (i) leitura dos títulos e resumos, (ii) leitura do texto completo dos 

artigos pré-selecionados e (iii) avaliação crítica dos conteúdos para verificar a aderência ao tema central da revisão. A 

prioridade foi dada aos estudos que exploraram a relação entre antioxidantes presentes no mel e no pólen com mecanismos de 

proteção cerebral contra estresse oxidativo e processos neurodegenerativos. 

 

3. Resultados e Discussão  

3.1 Aspectos químicos e bioativos do mel e pólen de abelhas nativas sem ferrão 

As características físico-químicas dos méis de ANSF ainda são menos conhecidas que o mel de A. mellifera. Sabe-se, 

no entanto, que a composição do mel é muito variável, sendo influenciada por diversos fatores, como estágio de maturação, 

espécie de abelha, condições climáticas, região geográfica e origem, incluindo essencialmente o néctar das espécies vegetais 

visitadas pelas abelhas (Villas-Bôas, 2012; Anacleto et al, 2009; Silva, Queiroz & Figueirêdo, 2004). Apresentando teores de 

umidade mais elevados em comparação ao mel de Apis mellifera e um sabor levemente ácido, com valores também superiores 

quando comparados ao mel da abelha africanizada (A. mellifera), a acidez do mel de abelhas nativas é atribuída à variação nos 

ácidos orgânicos provenientes das diferentes fontes de néctar, à ação da enzima glicose-oxidase, responsável pela formação de 

ácido glucônico, e à concentração de minerais presentes na matriz do mel (Oliveira e Santos, 2011). 

De acordo com Rao et al. (2016), o mel é composto principalmente por água e monossacarídeos, com destaque para a 

frutose e a glicose, além de conter, em concentrações menores, mais de 200 substâncias bioativas, entre as quais se incluem 

proteínas, enzimas, minerais, aminoácidos, ácidos orgânicos, lipídios, vitaminas, ácidos fenólicos, flavonoides e carotenoides. 

A concentração e o perfil de compostos fenólicos, assim como o teor total de flavonoides em diferentes tipos de mel, são 

influenciados pela origem floral, por fatores sazonais e pela espécie de abelha responsável pela sua produção (Ávila et al., 

2018). 

De acordo com a literatura científica, os compostos fenólicos comumente identificados no mel de abelhas nativas 

incluem ácidos fenólicos (ácido gálico, ácido cumárico, ácido hidroxicinâmico, ácido elágico e ácido cafeico) e flavonoides 

(naringenina, luteolina, taxifolina, quercetina, catequina, epicatequina, agligonas e apigenina) (Ávila et al., 2018; Hochheim et 

al., 2019; Cisilotto et al., 2018). 

Assim como o mel, o pólen fermentado de abelhas nativas, chamado de samburá ou saburá (na Amazônia ou no 

Nordeste) e samora (nos estados do Centro Sul e Sudeste) apresenta em sua composição, além de teores expressivos de 
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proteínas totais (15,7% a 23,8%) (Souza et al., 2004), quantidades variáveis e significativas de compostos fenólicos e 

flavonóides, dependentes, em especial, da origem floral do pólen coletado (Duan et al., 2019; Denisow, Denisow‐Pietrzyk, 

2016; Zhou et al. 2015) e, por consequência, alta capacidade antioxidante (Lopes et al., 2020).  

Ensaios científicos têm demonstrado a presença de flavonoides como rutina, quercetina, isoquercitina, naringenina, 

tricetina, kaempferol, luteolina, miricetina, dihidromiricetina, isoramenetina A, 8-metoxiherbacetina nos grãos de pólen 

fermentado de diferentes espécies de abelhas nativas sem ferrão (Lins et al., 2013; Silva et al., 2006; Silva et al., 2014). Ainda, 

os flavonoides glicosilados afzelina, cirsiliol, tilirosídeo e hydroxyssaffor yellow foram reportados pela primeira vez em pólen 

de Melipona fasciculata Smith, em estudo de Abreu (2016). 

 

3.2 Atividade antioxidante: bases moleculares e evidências experimentais 

Compostos antioxidantes destacam-se por sua relevância na neutralização de espécies reativas de oxigênio (EROs), 

contribuindo para a prevenção do estresse oxidativo e, consequentemente, dos danos ao DNA. Ressalta-se que o cérebro é 

particularmente vulnerável ao estresse oxidativo devido à sua elevada taxa de consumo de oxigênio (Azman et al., 2016). 

O mel é amplamente reconhecido como uma fonte natural de antioxidantes, sendo sua capacidade de neutralizar 

espécies reativas de oxigênio atribuída à diversidade de compostos bioativos presentes em sua composição (Erejuwa et al., 

2012). A atividade antioxidante do mel está diretamente relacionada à origem do néctar coletado pelas abelhas (De Oliveira et 

al., 2017), uma vez que os metabólitos bioativos produzidos pelas plantas são transferidos para o mel durante a coleta 

(Guerrini et al., 2009). O perfil e a concentração desses compostos variam em função da espécie vegetal fornecedora do néctar, 

bem como das condições climáticas e geográficas.  

Nesse contexto, estudos indicam que o mel de abelhas nativas sem ferrão (ANSF) apresenta maiores concentrações de 

compostos antioxidantes em comparação ao mel de Apis mellifera (Nweze et al., 2017; Ranneh et al., 2018). A identificação 

desses compostos tem sido realizada, principalmente, por cromatografia líquida de alta eficiência acoplada à espectrometria de 

massa, enquanto a atividade antioxidante é comumente avaliada por ensaios in vitro, como DPPH (2,2-difenil-1-picril-

hidrazil), ABTS (2,2′-azinobis (3-etilbenzotiazolina-6-ácido sulfônico)) e FRAP (análise do poder redutor férrico) (Da Silva et 

al., 2013; Biluca et al., 2017). 

Amostras de méis de diferentes espécies de abelhas nativas no Peru, entre as quais, Ptilotrigona lúrida, S. polystica, 

Tetragonisca angustul, e Nannotrigona melanocera apresentaram atividade antioxidante variável (205,7 ± 11,3 μmoles 

TE/100 g a 569,6 ± 7,3 μmoles TE/100 g), determinada pelo método ABTS, em estudo de Rodríguez-Malaver et al. (2009). 

Oliveira et al. (2012) evidenciaram o potencial antioxidante de méis de abelhas sem ferrão do Pará, ao identificarem 

variações na atividade antioxidante — medida pelo método DPPH — e na composição fenólica entre amostras de Melipona 

flavolineata e Melipona fasciculata. A análise por Cromatografia líquida de alta eficiência (CLAE) revelou quercetina e ácido 

gálico como principais compostos, ambos reconhecidos por sua forte ação antioxidante. Nweze et al. (2017) utilizaram o 

método FRAP para identificar a capacidade antioxidante de amostras de mel das espécies Melipona sp. (426.93 ± 11.55 μmol 

Fe (II) /100 g) e Hypotrigona sp. (666.88 ± 1.73 μmol Fe (II) /100 g) provenientes de Nsukka, Nigéria. 

Em estudo de Cheng et al. (2023), a administração de mel da espécie Heterotrigona itama e seu extrato fenólico 

concentrado promoveu melhora nas defesas antioxidantes sistêmicas e nos marcadores de estresse oxidativo em ratos 

diabéticos induzidos por dieta hiperlipídica, sem comprometer as funções hepática e renal.  

Extratos etanólicos de amostras de pólen coletados pelas espécies Melipona fasciculata e Scaptotrigona affinis postica 

apresentaram atividade antioxidante expressiva quantificada por DPPH em estudo de Abreu et al. (2016) (variação de 70,73 ± 

0,01 a 398,74 ± 1,34 µg/mL) e de Lopes et al. (2020) (273,08 ± 1,43 µg/mL), respectivamente. Em estudo de Perusso (2022), 
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amostras liofilizadas de samburá coletado pela espécie Scaptotrigona spp. também apresentaram potencial antioxidante, de 

2.139,66 µmol de Trolox equivalente/g, quantificada pelo método ABTS. 

Assim como os méis de abelhas nativas, o pólen também apresenta potencial antioxidante variável, influenciado pela 

composição fenólica, que por sua vez depende de fatores como clima, origem geográfica, flora disponível e espécie de abelha 

coletora. 

 

3.3 Atividade anti-inflamatória: mecanismos e efeitos farmacológicos 

A interleucina-6 (IL-6) e o fator de necrose tumoral α (TNF-α) são marcadores amplamente utilizados para avaliação 

de processos inflamatórios. Níveis elevados desses dois marcadores geralmente indicam que o tecido analisado está passando 

por um processo inflamatório (Kalantari et al., 2016).  

Em estudo de Muhammad Abdul Kadar et al. (2022), a suplementação com mel de abelhas sem ferrão, coletado de 

uma aldeia localizada no distrito de Gombak, Selangor, na Malásia, reduziu os níveis de TNF-α e IL-6 no cérebro de ratos 

Wistar induzidos à síndrome metabólica pela por administração de uma bebida com alto teor de frutose. A expressão dos 

marcadores NF-κB subunidade p 65 e proteína quinase ativada por mitógeno – via p 38 (p 38 MAPK) também foi reduzida em 

estudo de Ranneh et al. (2019), quando ratos machos da linhagem Sprague Dawley induzidos à inflamação crônica de baixo 

grau, foram alimentados com mel de abelhas nativas sem ferrão, da espécie Trigona, também da Malásia, durante trinta dias. 

Segundo os autores do estudo, a expressão desses marcadores está envolvida com maior ativação de processos inflamatórios, 

aumento do estresse oxidativo e possíveis danos teciduais.  

O mel de Melipona beecheii demonstrou atividade anti-inflamatória in vitro significativa em estudo de Ruiz-Ruiz et 

al. (2017), evidenciada pela inibição da desnaturação da albumina, estabilização de membranas celulares e inibição da ação de 

proteinases. A capacidade de inibir a desnaturação de proteínas é um indicativo importante de potencial anti-inflamatório, uma 

vez que a desnaturação proteica em tecidos é um marcador comum em doenças inflamatórias (Angel et al., 2013). 

As isoformas da cicloxigenase (COX) são variantes da enzima cicloxigenase, que desempenham um papel 

fundamental na síntese de prostaglandinas — moléculas envolvidas na inflamação, dor, febre e outras funções fisiológicas 

(Rouzer, Marnett, 2009). Em estudo de Lopes et al. (2020), o extrato de pólen da espécie Tetragonula biroi apresentou 

atividade inibitória contra ambas as isoformas da cicloxigenase (COX-1 e COX-2), sendo observada elevada inibição com a 

dose de 50 µg/mL, resultando em 96% de inibição da COX-2 e 86% da COX-1, respectivamente. De forma semelhante, 

Maruyama et al. (2010) e Lee (2019) também demonstram que o efeito anti-inflamatório do pólen de abelhas nativas, 

coletados do território espanhol e a Coréia do Sul, respectivamente, se deve à inibição do marcador de COX-2. 

Pesquisadores associam a diversidade de compostos fenólicos presentes em méis e pólen fermentado de abelhas 

nativas sem ferrão — especialmente em função da espécie de abelha e da origem geográfica — às propriedades anti-

inflamatórias observadas em estudos científicos. Dentre esses compostos, destacam-se o ácido p-cumárico, a aromadendrina, o 

ácido salicílico, o ácido siríngico e a taxifolina, entre outros, que podem atuar de forma isolada ou sinérgica na modulação de 

processos inflamatórios (Biluca et al. (2020). 

 

3.4 Potencial neuroprotetor: efeitos sobre o sistema nervoso central 

Diversos estudos têm demonstrado os efeitos benéficos de compostos fenólicos e flavonoides na atenuação do estresse 

oxidativo em células e tecidos neurais, evidenciando sua atividade neuroprotetora por meio do controle da neuroinflamação, 

apoptose e morte neuronal. Considerando a elevada concentração desses compostos no mel e no pólen de abelhas nativas sem 

ferrão, esses produtos têm sido positivamente associados a potenciais efeitos protetores sobre o sistema nervoso central 

(Zulkifli et al., 2023). 
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Em modelos animais, a administração do mel da espécie nativa Mimosa quadrivalvis L. resultou em capacidade 

antioxidante significativamente aumentada no cérebro de ratos obesos, demonstrando ainda redução dos níveis de peroxidação 

lipídica neste órgão. O estudo demonstrou também que o cérebro dos animais tratados apresentou níveis elevados de catequina, 

procianidinas B1 e B2, flavonoides totais, ácido gálico e ácido hidroxibenzoico, além de compostos fenólicos totais (Bezerra et 

al., 2025). Ainda neste estudo, os autores observaram que os ratos do grupo obeso tratados com mel de M. quadrivalvis L não 

apresentaram hiperemia e mostraram poucos neurônios com picnose nuclear, uma condição irreversível de morte celular por 

apoptose, quando comparados aos ratos do grupo controle.  

Em outro estudo a suplementação em modelos experimentais com mel da mesma espécie descrita acima (Mimosa 

quadrivalvis L.) atenuou processos neuroinflamatórios, com redução da expressão do fator nuclear kappa B (NF-κB) no 

cérebro e da proteína C reativa sérica, além de apresentar efeitos ansiolíticos e antidepressivos, atribuídos à ação dos 

compostos fenólicos presentes (Bezerra et al., 2023). 

Em estudo de Muhammad Abdul Kadar et al. (2022) a administração de mel de abelhas Heterotrigona itama (na 

dosagem de 1 g/kg de peso corporal) em ratos com síndrome metabólica induzida reduziu a expressão cerebral do fator de 

necrose tumoral alfa (TNF-α) e aumentou os níveis do fator neurotrófico derivado do cérebro, essencial para a memória e o 

aprendizado. Outro estudo relatou que a suplementação a curto e a longo prazo com mel de abelhas nativas, em doses de 230 

mg/kg de peso corporal, em ratos machos Wistar, provocou redução significativa no número de células neuronais degeneradas 

no hipocampo, atuando como um mecanismo de defesa contra o estresse oxidativo, e melhorando o desempenho da memória 

dos animais (Oyefuga et al., 2012). 

Estudos feitos por Mustafa et al. (2019), sugeriram que a suplementação de mel de abelhas sem ferrão em 

camundongos albinos suíços promoveu melhora aguda (após setes dias de administração) expressiva da memória nos animais, 

a partir da suplementação diária com altas doses de mel (2000 mg/kg), equivalentes a uma dose humana de 162 mg/kg. Esses 

estudos apoiam o mel de abelha sem ferrão como um potencial antidepressivo, uma vez que a depressão também está 

relacionada ao estresse oxidativo no cérebro (Lindqvist et al., 2017). 

De acordo com Zakaria et al. (2022), observou-se evidencias em estudo científicos que o mel de abelhas nativas por 

conter aminoácidos essenciais como a fenilalanina, precursora de neurotransmissores importantes como a dopamina e a 

noradrenalina (NA), cuja deficiência está associada à depressão, podem estar envolvidos não apenas na regulação do humor, 

mas também na redução da neuroinflamação e no estímulo à produção de fatores neurotróficos, como o BDNF (fator 

neurotrófico derivado do cérebro), que promovem a neurogênese e a plasticidade sináptica. Segundo os estudos compilados 

por esses autores, o consumo de mel de abelhas nativas pode restabelecer os níveis de neurotransmissores e de BDNF, 

contribuindo para a melhoria de sintomas depressivos como anedonia, apatia e alterações cognitivas. 

 

4. Considerações Finais 

Os estudos revisados apontam de forma consistente que o mel e o pólen de abelhas nativas sem ferrão representam 

fontes naturais ricas em compostos bioativos com potencial efeito neuroprotetor. Destacam-se, entre esses compostos, os 

flavonoides, os ácidos fenólicos e os aminoácidos essenciais, como a fenilalanina — precursora de neurotransmissores chave 

na regulação do humor e da função cerebral. Os efeitos benéficos observados decorrem, em grande parte, da ação antioxidante, 

capaz de neutralizar espécies reativas de oxigênio e reduzir danos oxidativos ao tecido neural, e ainda significativa atividade 

anti-inflamatória, que modula a expressão de citocinas pró-inflamatórias e atenua a neuroinflamação associada a processos 

neurodegenerativos e transtornos psiquiátricos, como a depressão. 

Modelos experimentais indicam que a suplementação com produtos de abelhas nativas sem ferrão melhora o 

desempenho da memória, reduz a apoptose neuronal e estimula a neurogênese. Assim, os dados disponíveis reforçam o papel 
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promissor do mel e do pólen dessas abelhas como agentes nutracêuticos complementares, tanto na prevenção quanto no 

manejo adjuvante de disfunções neurológicas e psiquiátricas. Ressalta-se, contudo, a importância da realização de ensaios 

clínicos em humanos para consolidar a aplicabilidade terapêutica desses produtos de forma segura e eficaz. 
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