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O mel é predominantemente composto por carboidratos, contendo também, em menores 
concentrações, substâncias de origem vegetal, como ácidos orgânicos, pigmentos, vitaminas, 
enzimas e minerais. O mel de café é um produto raro, resultante da polinização das flores do 
cafeeiro por abelhas melíferas. Este estudo teve como objetivo realizar a análise 
melissopalinológica, avaliar a capacidade antioxidante e identificar compostos químicos utilizando 
cromatografia líquida acoplada à espectrometria de massas de alta resolução (LC-HRMS) no mel de 
café produzido no norte de Minas Gerais. Lâminas microscópicas foram preparadas para a contagem 
de pólen, e a capacidade antioxidante foi avaliada utilizando o radical 2,2-difenil-1-picrilhidrazil 
(DPPH), com os resultados expressos em EC50. A análise por LC-HRMS foi conduzida em modo de 
ionização positiva. A análise melissopalinológica indicou que o mel de café é monofloral, com 90% 
do índice polínico correspondente à espécie Coffea arabica, e menores proporções de pólen de 
outras espécies melíferas, sugerindo autenticidade geográfica baseada no conteúdo polínico. A 
capacidade antioxidante apresentou um valor de EC50 de 77,69 ± 3,55 mg/mL, considerado 
relativamente elevado em comparação a outros méis monoflorais e silvestres. A análise por LC-
HRMS identificou duas metilxantinas: a cafeína, com m/z 195, e fragmentos m/z 138, devido a um 
rearranjo retro-Diels-Alder (RDA), além do fragmento m/z 110 característico; e a teobromina, com 
m/z 181, e fragmentos m/z 138, também devido a RDA, e m/z 135, relativo à perda de [M+H-H2O-
CO]. Ambos os compostos são metabólitos indicadores e marcadores químicos específicos do mel 
de café, corroborando com dados de literatura. Conclui-se que o mel de café analisado é monofloral, 
apresenta atividade antioxidante compatível com a matriz estudada e contém marcadores químicos 
característicos já descritos na literatura.  
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