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RESUMO 

 
Melxi® é um fitoterápico produzido e comercializado pelo Laboratório Hebron. 

Composto basicamente por mel e abacaxi (Ananas comosus), o qual é usado 

como expectorante e fluidificante das secreções brônquicas e das vias aéreas 

superiores. O mel de abelha possui uma excelente qualidade nutricional 

(vitaminas, minerais, valor energético elevado) e propriedades medicinais (ação 

antioxidante e antisséptica). Dentre os açúcares existentes no mel, os 

monossacarídeos constituem a maior parte, variando de 85% a 95% da sua 

composição. O abacaxi não é fruta calórica, mas seu conjunto contém altas 

porcentagens de vitaminas A, B e C, assim como carboidratos, sais minerais e 

fibras, é fonte da enzima proteolítica bromelina, desta forma sendo excelente 

adjuvante da digestão. O presente trabalho objetivou analise os carboidratos  

presentes no Melxi®. O fitoterápico foi tratado com acetona para deslipidação e 

submetido à proteólise usando a enzima papaína. Os carboidratos extraídos 

foram analisados e caracterizados por dosagens espectrofotométricas, 

cromatografias de papel, camada delgada e de alta eficiência (HLPC), 

utilizando a coluna aminex HPX 87C da BioRad, fase móvel a água, velocidade 

de fluxo constante de 0,6 mL minuto-1, detecção por índice de refração e a 

temperatura de 85°C. A amostra após proteólise apresentou uma 

contaminação protéica inferior a 10µg/mL. Não foi identificada a presença de 

flavanóides na amostra de carboidratos extraída. A quantidade de açúcares 

neutros variava em torno de 5,4 mg/ml. As cromatografias de papel e camada 

delgada revelaram os seguintes carboidratos: sacarose, sorbitol, frutose, 

maltose, melezitose e glicose. E através da análise cromatográfica por HPLC 

foram observados 4 picos, correspondentes aos seguintes açucares: 

melezitose,  sacarose, glicose e frutose. As Amostras do Melxi analisadas 

apresentaram atividade antimicrobiana frente aos microrganismos E. coli, 

Streptococcus sp e Pseudomonas aeruginosa. Observou que na atividade 

antiinflamatória o produto na dose de 1000 mg / Kg apresentou um percentual 

de redução de 57,72, uma inibição melhor que o AAS (padrão). Concluindo que 

o Fitoterápico (Melxi®) possui importantes carboidratos na sua composição 

com valiosas ações farmacológicas.   
 



ABSTRACT 
 

Melxi® syrup is a phytotherapic produced and commercialized by Hebron 

Laboratory. It is basically composed by honey and pineapple pulp (Ananas 

comosus) which is used as expectorant and mucolytic agent. The honey 

possesses an excellent nutritional quality (vitamins, minerals, high energetic 

value) and medical properties (antioxidant and antiseptic activities). 

Monosaccharides constitute the major part among the sugars found in the 

honey, varying from 85% and 90% of its composition. Pineapple is not a caloric 

fruit however it contains high percentage of vitamins A, B and C, and also 

carbohydrates, mineral salts and fibres. It is the source of the enzyme 

bromelain, which is an excellent auxiliary for digestion. The objective of this 

work was analyse the carbohydrates present in the Melxi. The phytotherapic 

was treated with acetone for delipidation and subjected to proteolise  by using 

the enzyme papain. The carbohydrates extracted was chemically and 

physicochemically analysed by spectrophotometry, paper chromatography, thin 

layer chromatography and high performance liquid chromatography (HPLC). 

Samples after proteolise presented a protein contamination lower than 

10µg/mL. The presence of flavonoids was not identified in the carbohydrate 

extracted. The content of neutral sugars was around 5.4 mg/mL. Paper and thin 

layer chromatografies revealed the following carbohydrates: sucrose, sorbitol, 

fructose, maltose, melezitose and glucose. In the HPLC chromatograms were 

observed four peaks corresponding to melezitose, sucrose, glucose and 

fructose. Melxi syrup samples showed antimicrobial activity by inhibiting the 

Escherichia coli, Streptococcus sp and Pseudomonas aeruginosa growth. In the 

anti-inflamatory activity it was observed 57.72% of reduction inflammation in the 

mouses which was higher than by using AAS as standard. Then It can conclude 

that Melxi contains important carbohydrates with pharmacological activities. 

 
 
 
 
 
 
 
 



1. INTRODUÇÂO 

1.1 A Indústria de Medicamentos e a Fitoterapia 

A indústria Farmacêutica mundial tem um faturamento anual que 

ultrapassa os 10 bilhões de dólares e o Brasil, se situa entre os dez maiores 

consumidores de medicamentos do mundo (FERREIRA, 1998). Encontra-se, 

no entanto, embutida nestas cifras, uma significativa demanda reprimida com 

apenas 23% da população, consumindo 60% da produção de medicamentos 

(BERMUDEZ, 1995). Este fato vem reforçar a sugestão da existência de uma 

cultura popular historicamente voltada para utilização da medicina caseira, 

onde a Fitoterapia se apresenta como recurso considerável, às vezes, no alívio 

para os mais diversas doenças. 

No Brasil, estima-se que o mercado de fitoterápicos tenha alcançado em 

2001 a casa dos US$ 550 milhões, o que representa um crescimento de 10% 

em relação ao ano de 2000. Levando em consideração o saber popular, na 

tentativa de suprir a falta de recursos financeiros para o setor saúde, implantou-

se em 1983, na cidade de Olinda (Pernambuco-Brasil), o primeiro programa de 

fitoterapia em Serviço de Saúde Pública. Este serviu de estímulo a outros 

projetos, e hoje há vários programas de destaque em muitos municípios ou 

Estados. Nesta sua revitalização, porém a fitoterapia abandona rapidamente 

seu empirismo inicial, agora se apresentando respaldada por um crescente 

número de pesquisas e estudos, dando conta de constituintes químicos ativos 

e de novas tecnologias, o que poderia ser traduzido como uma síntese da 

relação dialética entre o saber popular e o conhecimento científico (ARAÚJO, 

2000). 
O xarope fitoterápico (Melxi) produzido e comercializado pelo laboratório 

Hebron S.A. é composto basicamente por mel de abelha e polpa de abacaxi 

(Ananás comosus), o qual tem sido administrado como expectorante e 

fluidificante. 

 

1.2 CARBOIDRATOS 
Os carboidratos ocupam uma posição importante na química do 

processo vital. Estes compostos são formados nas plantas, a partir da 



fotossíntese, e constituem o principal produto do processo pelo quais as 

moléculas inorgânicas e a energia solar é incorporada aos seres vivos. O 

carboidrato celulose, um polímero de massa molecular elevadas, constituído de 

unidades de glicose, é um importante componente estrutural das plantas. Nos 

animais, o metabolismo dos carboidratos é uma das fontes de energias mais 

relevantes. Glicídios (ou carboidratos, ou sacarídeos) são compostos aldeidicos 

ou cetônicos com múltiplas hidroxilas. Constitui a maior parte da matéria 

orgânica na terra, devido a suas múltiplas funções em todas as formas de vida. 

O termo carboidrato refere-se a sua formula mínima Cn(H2O)n que aparenta 

ser constituído de carbono e água, mas há exceções de carboidratos sem essa 

fórmula. Os termos glicídios e sacarídeos, do grego Glýcis e do latim 

scasharum, que significa doce, também são imprecisos, pois nem todos são 

doces e há substancias doces não glicídicas (STRYER, 2002). 

Os carboidratos representam a maior porção de matéria seca do mel, sendo 

responsável por suas qualidades e propriedades físicas: viscosidade 

propriedades térmicas, higroscópicas, granulométricas, valor energético e 

atividade antibacteriana (CRANE, 1975, 1990; WHITE JÚNIOR, 1979). 

 Dentre os açucares existentes no mel, os monossacarídeos constituem a 

maior parte, variando de 85% a 95% da sua composição (HORN; DURÁN; 

CORTOPASSI-LAURINO et al 1996.). 

A fração monossacarídica do mel é composta basicamente pelos 

açúcares simples frutose e glucose. A presença desses monossacarídeos no 

mel foi descrita em uma série de trabalhos. Em 1954, por exemplo, 21 fontes 

de mel que representavam 19 fontes florais diferentes foram analisadas através 

de cromatografia de adsorção seletiva e de métodos analíticos descritos 

anteriormente na literatura (p.ex. polarimetria). Os resultados obtidos 

demonstraram que a fração monossacarídica desses méis consistia de glicose 

e frutose. Em 1975 foi descrito um método simples para a detecção e 

quantificação da frutose e da glicose em amostras de mel empregando-se a 

cromatografia gasosa – CG (WOOD; SIDDIQUI & WEISZ; 1975). A 

cromatografia líquida de alta eficiência (CLAE) também pode ser empregada de 

modo eficaz para a análise dos dois monossacarídeos em questão (FÖLDHÁZI 

& COSTA, 1994; ALBUQUERQUE; TRUGO; QUINTEIRO et al, 1999). 



 Em alguns trabalhos constatou-se a presença de outros 

monossacarídeos, mas encontrados em pequena proporção e relacionados 

com a origem floral do mel: xilose, ribose, arabinose, manose, galactose 

(CRANE, 1975, 1990; SWALLOW & LOW, 1990; ASTWOOD LEE & MANLEY-

HARRIS, 1998). 

 Alguns autores verificaram vários di-e-trissacarídeos, tais como: 

sacarose, trealose, maltose, isomaltose e rafinose (quantidade total inferior a 

10%) entre os tipos de mel (MOHAMED, AHMED & MAZID et al, 1982; LOW & 

SPORNS, 1988; SABATINI, PERSANO-ODDO, PIAZZA et al., 1989; 

FÓLDHAZI, 1994; GOODBALL, DENNIS, PARKER et al., 1995). Em estudos 

recentes, verificou-se a presença de alguns dissacarídeos que não ultrapassa 

4% na composição total dos carboidratos do mel: trealose, kojibiose, 

isomaltose, maltose entre outros, dos quais são encontrados dependendo do 

tipo de açucares presentes nas plantas que contribuem para formação do mel 

(CRANE, 1975, 1990; SWALLOW & LOW, 1990, 1994; SERRA BONVEHÍ & 

VENTURA-COLL, 1995; ASTWOOD, LEE & MANLEY-HARRIS, 1998). 

 Dentre os dissacarídeos a sacarose representa 2 a 3% dos 

carboidratos. Ela pertence aos oligossacarídeos e resultam em dois 

monossacarídeos, frutose e glicose, ao sofrer hidrólise pela ação de ácidos 

diluídos ou enzimas (invertase) (VIDAL & FREGOSI, 1984). 

 

1.3 MEL 
 

O mel é um produto viscoso, adocicado e geralmente de aroma 

agradável, apreciado, segundo alguns relatos, desde a Grécia antiga 

(DUSTMANN et al, 1993) Sua qualidade nutricional (vitaminas, minerais, valor 

energético elevado), suas propriedades medicinais: ação antioxidante e 

antisséptica relacionada aos compostos fenólicos e suas propriedades 

sensoriais tem atraído milhares de consumidores (ZUMLAI & LULAT, 1989). 

O mel tem sido utilizado como um agente antibacteriano para o 

tratamento de feridas, desde os tempos mais remotos. Nos nossos dias, parece 

ser visto como uma alternativa à utilização dos antibióticos que, neste 

momento, estão a causar preocupação devido ao aparecimento de bactérias 

resistentes (HENRIQUES, 2004). 



O mel é reconhecido, desde os primórdios da civilização, pelas suas 

propriedades medicinais freqüentemente, os méis de melato são classificados 

em 2 tipos: aqueles ricos em melezitose que são sujeitos à granulação, e os 

ricos em erlose que não sofrem granulação. A fração monossacarídica do mel 

é composta basicamente pelos açúcares simples frutose e glicose (MOREIRA, 

2001).  

Referências à sua utilização na medicina tradicional foram encontradas 

em papiros egípcios de há 10 000 anos. Os registros que mencionam a 

utilização deste produto como medicinal, referem a sua utilização para o 

tratamento de diversas doenças, que variam desde as anemias, úlceras de 

estômago, feridas, queimaduras, a problemas oftálmicos (HENRIQUES, 2004). 

Como o mel é resultado da desidratação e transformação do néctar, a 

quantidade de mel que pode ser obtida de uma determinada planta varia com 

os fatores que influenciam a produção e a concentração do néctar e, ainda, 

com as concentrações e proporções de seus carboidratos, com a quantidade 

de flores da área e com o número de dias em que as flores estão secretando o 

néctar (CRANE, 1990.). A composição do mel depende, basicamente, da 

composição do néctar de cada espécie vegetal produtora, conferindo-lhe 

características específicas enquanto que as condições climáticas e o manejo 

do apicultor têm influência menor (WHITE, 1978).  

O conteúdo de água no mel é uma das características mais importantes, 

influenciando diretamente na sua viscosidade, peso específico, maturidade, 

cristalização, sabor, conservação e palatabilidade. A água presente no mel 

apresenta forte interação com as moléculas dos açúcares, deixando poucas 

moléculas de água disponíveis para os microrganismos (VERÍSSIMO, 1987). O 

conteúdo de água do mel pode variar de 15% a 21%, sendo normalmente 

encontrados níveis de 17% (MENDES & COELHO, 1983). Apesar de a 

legislação brasileira permitir um valor máximo de 20%, valores acima de 18% já 

podem comprometer sua qualidade final. Entretanto, níveis bem acima desses 

valores já foram encontrados por diversos pesquisadores em diferentes tipos 

de mel (CORTOPASSI-LAURINO & GELLI, 1991; COSTA, ALBUQUERQUE, 

TURGO et al., 1989; AZEREDO, 1999; SODRÉ, 2000; MARCHINI, 2001). 

Os componentes menores do mel, como os materiais flavorizantes 

(aldeídos e álcoois), pigmentos, ácidos e minerais, influenciam 



consideravelmente nas diferenças entre tipos de mel. SABATIER et al. (1992) 

detectaram alguns flavonóides presentes no mel de girassol (conhecidamente 

rico em flavonóides). 

Dentre as inúmeras propriedades medicinais atribuídas ao mel pela 

medicina popular e que vêm sendo comprovadas por inúmeros trabalhos 

científicos, sua atividade antimicrobiana talvez seja seu efeito medicinal mais 

ativo, sendo que não apenas um fator, mas vários fatores e suas interações 

são os responsáveis por tal atividade (SATO et al., 2000). 

Segundo ADCOCK (1962), MOLAN (1992) E WAHDAN (1998), os 

responsáveis por essa habilidade antimicrobiana são os fatores físicos, como 

sua alta osmolaridade e acidez, e os fatores químicos relacionados com a 

presença de substâncias inibidoras, como o peróxido de hidrogênio, e 

substâncias voláteis, como os flavonóides e ácidos fenólicos. 

De maneira geral, destinam-se ao mel inúmeros efeitos benéficos em 

várias condições patológicas. 

Propriedades antissépticas, antibacterianas também são atribuídas ao 

mel, fazendo com que ele seja utilizado como coadjuvante na área terapêutica 

em diversos tratamentos profiláticos (STONOGA & FREITAS, 1991). Sua 

propriedade antibacteriana já foi amplamente confirmada em diversos trabalhos 

científicos (ADCOCK, 1962; WHITE & SUBERS, 1963; WHITE, SUBERS & 

SCHEPARTZ, 1963; SMITH et al., 1967; DUSTMANN, 1979; MOLAN et al., 

1988; ALLEN, MOLAN & REID, 1991; CORTOPASSI-LAURINO & GELLY, 

1991), como também sua ação fungicida (EFEM et al., 1992), cicatrizante 

(BERGMAN et al., 1983 e EFEM, 1988; GREEN, 1988 e GUPTA et al., 1993) e 

promotora da epitelização das extremidades de feridas (EFEM, 1988). 

Popularmente, ao mel ainda se atribuem outras propriedades como 

antianêmica, emoliente, antiputrefante, digestiva, laxativa e diurética 

(VERÍSSIMO, 1987). 

Atualmente alguns países, como a França e a Itália já vêm objetivando a 

produção de mel com propostas terapêuticas específicas, como nos 

tratamentos de úlceras e problemas respiratórios (YANIV & RUDICH, 1996). 

 

 

 



1.4 AÇÃO FARMACOLÓGICA 
Uma ampla variedade de produtos naturais tem sido utilizada no 

tratamento de feridas pela facilidade de utilização, inocuidade, baixo custo e 

poder bactericida ou bacteriostático. Entre eles destaca-se o mel (MATHEWS & 

BINNINGTON, 2002). 

As propriedades antibacterianas do mel foram associadas com a 

produção de peróxido de hidrogênio a partir da glicose, da presença de uma 

substância termolábil denominada inibina, da capacidade higroscópica do baixo 

valor de pH (EFEM, 1988; SUBRAHMANYAM, 1996; LIPTAK, 1997; 

MATHEWS & BINNINGTON, 2002). Outras vantagens clínicas do mel incluem 

a ação antiinflamatória, a ausência de efeitos adversos na cicatrização, a 

redução de edema, a quimiotaxia de macrófagos e a não-aderência (LIPTAK, 

1997; DUNFORD COOPER, MOLAN et al., 2000). Segundo LIPTAK, (1997), as 

feridas tratadas com mel mostram pouca infiltração neutrofílica e proliferação 

marcada de angioblastos e fibroblastos. No entanto, conforme a fonte da planta 

(néctar) e processamento pode haver variação da atividade antibacteriana e 

eficácia clínica (GREENWOOD, 1993; DUNFORD, COOPER, MOLAN et al, 

2000; MATHEWS & BINNINGTON, 2002). DUNFORD, COOPER, MOLAN et 

al. (2000) afirmaram que, por não ser esterilizado, o mel para consumo não é 

recomendado para uso em feridas. Ao avaliarem o mel comercial não fervido e 

solução fisiológica no tratamento de feridas em ratos, BERGMAN, YANAI, 

WEISS et al. (1983) concluíram que, histologicamente e pela mensuração do 

tamanho das lesões, o mel acelerou o processo de cicatrização.  

NDAYISABA, BAZIRA, HABONIMANA et al. (1993), ao empregarem o 

mel em feridas de várias origens em 40 pacientes humanos, obtiveram cura em 

88% dos casos. Alguns microrganismos foram encontrados na ferida ao final da 

cicatrização, mas não interferiram no processo de cura. 

 Nove crianças com feridas pós-cirúrgicas infectadas crônicas e sem 

sucesso com os métodos convencionais, foram tratadas por VARDI et al. 

(1998), com mel comercial não processado. Observou-se acentuada melhora 

clínica após cinco dias do tratamento, com cicatrização completa após 21 dias 

e sem sinais de reação adversa. 

 Um total de 104 casos de queimaduras superficiais em humanos foi 

estudado por SUBRAHMANYAM (1991), para avaliar a eficiência do curativo 



com mel não processado coberto com gaze estéril e bandagem ou tratamento 

com sulfadiazina de prata impregnada em gaze. Das feridas tratadas com mel, 

87% cicatrizaram dentro de 15 dias contra 10% do outro grupo. Entre outras 

vantagens encontramos o alívio da dor, a menor incidência de cicatriz 

hipertrófica e contratura, o baixo custo e a fácil disponibilidade do produto.  

SUBRAHMANYAM (1991) sugere que o mel é eficaz para o tratamento 

de feridas da queimadura porque: 1) impede a infecção por causa de sua 

atividade antibacteriana ou propriedade bacteriostática (isto é, inibe o 

crescimento de bactérias gram-negativas e gram-positivas). 2) fornece uma 

barreira viscosa à invasão fluida da perda e da ferida pelas bactérias que 

impedem assim a infecção. 3) absorve o líquido do edema (pus) que limpa 

desse modo à ferida. 4) reduz a dor e a irritação e elimina o cheiro ofensivo.  

A atividade antibacteriana do mel é parcialmente devido a seus efeitos 

osmótico (MOLAN, 1992). As bactérias que causam a infecção são incapazes 

de sobreviver no mel porque se tornam desidratadas. MOLAN (1992) comparou 

a atividade antibacteriana do mel natural às soluções artificiais (isto é, soluções 

supersaturadas do mel dos açúcares da mesma proporção que aqueles no 

mel). Os resultados mostraram que estas soluções artificiais do mel não 

tiveram o mesmo grau de atividade antibacteriana que o mel natural, indicando 

que a remoção da água das bactérias foi importante. 

A presença do peróxido de hidrogênio gerada pela atividade enzimática 

da glucose oxidase na glucose no mel diluído contribui também para sua 

atividade antibacteriana (MOLAN, 1992). Porque o peróxido de hidrogênio gera 

os radicais livres altamente reativos que reagem e matam bactérias.  

 

1.5 AÇÃO ANTIINFLAMATÓRIA 
A resposta inflamatória aguda é caracterizada por um aumento a 

permeabilidade vascular e infiltração celular que conduz à formação do edema, 

em conseqüência o extravasão do líquido e as proteínas e a acumulação dos 

leucócitos no local inflamatório. O edema da pata do rato é um teste 

extensamente usado para determinar a atividade antiinflamatória, e foi 

caracterizado inteiramente no passado (DI ROSA et al ., 1971a , 1971b ; 1972). 

Mais recentemente, mostrou-se que Cox-2 (cicloxigenase-2) alcança a 

expressão máxima 1 h da injeção local da carraginina (NANTEL, DENIS, 
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GORDON  et al .1999). O edema da pata do rato vem sendo usado cada vez 

mais para testar drogas antiinflamatórias novas e estudar os mecanismos 

envolvidos na inflamação. Encontramos que há principalmente três artigos que 

são citados extensamente, que é LEVY (1969) ; SUGISHITA  AMAGAYA, 

OGIHARA. (1981) ; HENRIQUES,  SILVA, MARTINS  et al (1987) . 

LEVY em 1969 descreveu que a injeção do carraginina 1% na pata do 

rato causa um edema similar. Aproximadamente 12 anos mais tarde, 

SUGISHITA, AMAGAYA S., OGIHARA  et al (1981) caracterizaram mais a fase 

aguda do edema da pata do rato usando o carraginina 3%. HENRIQUES et al 

(1987) mostraram que a injeção do carraginina na pata do rato induz um 

edema bifásico. A primeira fase é caracterizada por um edema de pouca 

intensidade, enquando a segunda fase se dá após 24 h, apresentando um 

edema mais pronunciado com um efeito máximo entre 48 e 72 h. 

 

1.6 ABACAXI 
 

O abacaxi (Ananas comosus) pertence à família bromeliaceae e tem 

origem na América Central e México. O fruto possui várias características, 

como: é um conjunto dos pequenos frutos que constituem a estrutura de forma 

ovóide do abacaxi. Na sua porção superior forma-se uma "coroa" de folhas 

duras, de coloração verde intensa denominada brácteas. A haste interna do 

abacaxi é envolta pela suculenta polpa que é comestível. Considerando-se o 

abacaxi um autêntico fruto das regiões tropicais e subtropicais, altamente 

consumido em todo o mundo, tanto ao natural como na forma de produtos 

industrializados, era de se esperar que o Brasil tivesse uma participação mais 

efetiva no mercado internacional deste fruto (CARVALHO & BOTREL, 1996). 

Sabe-se, entretanto, que o país está muito aquém do que é capaz de produzir 

(ABREU, CARVALHO & GONÇALVES, 1998). 

A maior parte da exportação brasileira de abacaxi se dá na forma de 

fruta fresca, exigindo cuidados especiais na fase de colheita, pós-colheita, e, 

particularmente, no transporte, o qual deve ser realizado sob refrigeração 

(CARVALHO & BOTREL, 1996). 

Para o cultivo, é de preferência solo rico em nutrientes, não suportando 

os encharcados. O plantio é feito no início das chuvas desenvolvendo-se bem 
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em locais de temperaturas entre 16° e 20° C e livres de geadas. Produz 20 kg 

por planta ao ano e frutifica o ano todo, sendo de perfume forte e sabor 

variado, ora dulcíssimo, ora bastante ácido. Esse conjunto de frutos do abacaxi 

possui uma polpa refrescante e cheia de caldo. Tais virtudes o recomendam 

como fruta que se presta à produção de compotas, doces cristalizados, geléias, 

sucos, sorvetes, cremes, gelatinas e pudins. No Brasil faz-se também uma 

bebida, chamada alua bastante conhecida e apreciada no nordeste: deixam-se 

as cascas do abacaxi imersas em água por alguns dias, até que se processe a 

sua fermentação (SILVA, 2005) 

O abacaxi é, seguramente, uma das frutas tropicais mais populares do 

mundo, sendo muito utilizada no preparo de coquetéis de espírito festivo, tais 

como a mundialmente famosa pina colada, feita com suco de abacaxi e rum. 

Os principais produtos da industrialização do abacaxi, tanto no Brasil 

quanto no exterior, são a fruta em calda e suco pasteurizado (simples ou 

concentrado) (CANTARELLI, 1982), seguido pela produção de geléias e 

geleadas. Alguns trabalhos mostram a viabilidade de se produzir etanol de uso 

farmacêutico (BAN, KOVADIO, K. G.; KOVADIO, N. et al, 1988), vinhos (LIMA, 

1992), ácido cítrico, vinagre, (DE MARTIN, SOUZA JUNIOR, LARA et al, 1978; 

LAVIGNE, 1980; CANTARELLI, 1982; LANCRENON, 1982), amido comercial e 

larga utilização na alimentação animal (CARVALHO, CUNHA, PAULA et al, 

1985).  

 O abacaxi não é fruta calórica, mas seu conjunto contém altas 

porcentagens de vitaminas A, B e C, assim como carboidratos, sais minerais e 

fibras. Além disso, dos restos do abacaxizeiro pode-se extrair a bromelina, uma 

enzima nobre que ajuda a decompor proteínas, resultando dessa extração um 

bagaço consistente que pode ser utilizado como ração animal. O Brasil é um 

dos maiores produtores mundiais de abacaxi, com mais de 700 mil toneladas 

anuais, perdendo, no início dos anos 90, apenas para a Tailândia, para as 

Filipinas e para a China. As principais plantações brasileiras estão 

concentradas na região Nordeste do país, em especial no Estado da Paraíba; 

no Triângulo Mineiro; e nos Estados da Bahia e de São Paulo, onde os 

municípios de Araçatuba e Bauru são os líderes (OLIVEIRA & COUTO, 1985). 

O abacaxi é uma fruta deliciosa, muito apreciada em todos os países 

tropicais. Sua polpa saborosa é ligeiramente ácida, e muito refrescante. Ao 



lado das qualidades organolépticas, que o distinguem universalmente, há o seu 

alto valor dietético, comparável ao das melhores frutas tropicais. Por exemplo, 

o suco de abacaxi é um alimento energético, pois um copo (150 cm3) propicia, 

em média, cerca de 150 calorias ao organismo humano. O teor de açúcar do 

suco varia, em geral, em torno de 12 a 15%, dos quais aproximadamente 66% 

são de sacarose e 34% de açúcares redutores (glicose e frutose) (SILVA, 

2005).  

O abacaxi contém, principalmente, potássio, além de magnésio e cálcio. 

As vitaminas presentes são muito numerosas. Considera-se o suco de abacaxi 

uma fonte de vitaminas: A (0,3mg em 100g de suco), vitamina B1 e uma fonte 

aceitável de vitamina C (8,5mg em 100g em média). É um adjuvante da 

digestão, em virtude de conter a bromelina, uma mistura de enzimas 

proteolíticas, que em meio ácido ou alcalino ou neutro transforma as matérias 

albuminóides em proteoses e peptonas (fragmentos resultantes da destruição 

enzimática da proteína) (SILVA, 2005).  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



2. OBJETIVOS 
2.1 Geral 
Analisar os carboidratos presentes no Melxi e estudar o efeito 

farmacológico destes compostos. 

 

2.2 Específico 

• Determinar quantitativamente açucares total e redutores; 

• Analisar seus componentes sacarídicos por cromatografias: camada 

delgada, papel e líquida de alta eficiência (CLAE). 

• Determinar a atividade antimicrobiana e antiinflamatória dos açúcares. 

 

 

 

3. RELEVÂNCIA DO TRABALHO 
Um aumento significativo do consumo dos medicamentos naturais vem 

sendo observado, além de ter sido implantado pelo setor de saúde em 1983, na 

cidade de Olinda (Pernambuco-Brasil), o primeiro programa de fitoterapia em 

Serviço de Saúde Pública. O estudo de fitoterápicos é de grande importância e 

relevância, principalmente no que diz respeito à análise de seus componentes, 

ou seja, a ação destes no combate às doenças que são tratadas com o 

medicamento. O Laboratório de Imunopatologia Keizo Asami (LIKA) da 

Universidade Federal de Pernambuco em parceria com o Laboratório 

Farmacêutico Hebron teve como propósito estudar os componente e, 

conseqüentemente, avaliar os efeitos do medicamento fitoterápico Melxi®. 

No caso específico do Melxi, o estudo dos carboidratos faz-se 

necessário, por ser um dos maiores componentes deste fitoterápico, estando 

marcadamente presente no mel de abelha. A atividade farmacológica desses 

açúcares é amplamente conhecida e comprovada, principalmente, 

antibacteriana, antiinflamatória, cicatrizante, etc. Com tudo isso, o estudo dos 

carboidratos presentes no Melxi, quanto à sua caracterização e ação 

farmacológica dará mais respaldo à sua aplicabilidade no combate às doenças 

brônquicas das vias aéreas superiores. 
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INTRODUCTION 

 

It is esteemed that in Brazil, the phytotherapic’s market had been 

reached the value of US$ 550 milions in 2001, this represents a increase of 10 

% in regards to 2000 1.  

The phytotherapic syrup (Melxi® - Lote: 0406001) produced and 

commercialized by Hebron S.A., consists basically of honey bee and pineapple 

pulp (Ananas comosus), which has been used as an expectorant and mucolytic 

agent. 

The carbohydrates have an important position in the chemistry of vital 

process. These compounds are produced in the plants by photosyntesis and 

constitute the main product of the process by which the inorganic molecules 

and the sun energy are incorporated to the life2.  

Honey is a viscous product, sweet and generally with a pleasant aroma 

appreciates, according some reports, since ancient Greece3. Its nutritional 
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quality (vitamin, minerals, high energetic value), its medicinals properties: 

antioxidizing and antiseptic action are related to the phenolic compounds and its 

sensorial properties have been attracted thousands of consumers4. Popularlly, 

it’s still attributed to the honey others properties such as: antianemic, emollient, 

antiputrefying, digestive, laxative and diuretic5. The honey has been used as an 

antibacterial agent to wound’s treatment. In our days, it seems to be seen as an 

alternative to the utilization of antibiotics6. 

The Pineapple is a delicious fruit, very appreciated in all tropical 

countries. Its pulp tasty is lightly acid and very cooling. By the other side, are 

their organoleptic qualities that distinguish it universally. It possesses a high 

dietetic value which is comparable to the bests tropical fruits. The content of 

sugar in the juice varies, in general, around 12 to 15 %, of which, approximately 

66% are sucrose and 34 % are reducer sugars (glucose and frutose)7.  

 

MATERIAL AND METHODS 

 

Carbohydrates Extraction 

Melxi (200ml) was treated with two volumes of acetone under agitation 

during 12 hours for material delipidation. Acetone was decanted and the residue 

was placed to dry at 45°C under aeration to obtain the Ketonic powder. Two 

volumes of 0.15M NaCl were added to the Ketonic powder and pH was 

adjusted to 8.0 with NaOH. The proteolysis of that material was carried out by 

using the enzyme papain (15mg per gram of ketonic powder) which was added 

and incubated at 50°C overnight. The suspension was centrifuged at 10,000 x g 

during 15 minutes. The supernatant obtained was with an acetone volume. 

 

Identification and Quantification of Neutral/Acidic Sugars 

 Total sugar were estimated by the phenol/sulphuric acid method 

according to DUBOIS et al. (1956)8. The hydrolysed fractions (hydrolysed with 

2M HCl for 1 hour) were spotted in Whatman N◦ 1 paper and subjected to two 



chromatography systems, the first one with the ethyl acetate: acetic acid: 

phormic acid: water (72:12:4:16) v/v/v/v. 

 

 

Protein Determination 
 Protein content was estimated according to method described by 

BRADFORD, (1976)9. 

 

Flavonoids Identification  

Samples of 15 µl from CM1 e CM2 were submitted to slender layer 

chromatography, the used system was ethyl acetate: acetic acid: phormic acid: 

water (100:11:11:26 v/v/v/v), and revealed with 2-aminodiphenylborinate 

reagent, proceeded in UV chamber (254 nm). Orange, yellow or green 

fluorescent spots were used as a criterion to evidence the presence of 

flavonoids, this method was described by MARKHAN, 198210. 

 

Paper Chromatography  
 Samples were hydrolysed with concentrated HCl for 1, 2 and 4 hours, 

and then neutralized with 50% NaOH (p/v). Hydrolysed, no hydrolysed samples 

and the standards (glucose, fructose, sucrose and sorbitol) were spotted in 

paper Whatman Nº 1. The eluting system used in the chromatography was 

composed by ethyl acetate: acetic acid: formic acid: water (72:12:4:16 v/v/v/v) 

and revealed with silver nitrate in alkaline medium according to MAYER & 

LARNER, 195911.  

 

Thin Layer Chromatography 
The material was hydrolysed with concentrated HCl for 1, 2 and 4 h, and 

then the hydrolysed samples were neutralized with 50% NaOH (p/v). 

Hydrolysed, no hydrolysed samples and the standards glucose, fructose, 

sucrose, melezitose, maltotriose, maltose, trealose, celulose and sorbitol were 

spotted in silica’s plates, previously pulverized with sodium phosphate 3M. The 

eluting system used in the chromatography was composed by n- 

butanol/acetone/phosphate buffer 0,5M, pH=5.0 (4:5:1 v/v/v) and revealed with 

DPA 1%/aniline 1%/ phosphoric acid 85% (5:5:1 v/v/v). 



High Performance Liquid Chromatography (HPLC) 
The chromatography by HPLC was carried out following these 

conditions: aminex column HPX 87C from BioRad at 85°C, water as the mobile 

phase, flow rate of 0.6 mL/min, detection by refractive index. Glucose, sucrose, 

melezitose, maltotriose, maltose, sorbitol and trealose were used as standards. 

 

Microbiological Assay 
 Seven microorganisms were used in the evaluation of the antimicrobial 

activity such as: Pseudomonas aeruginosa (-) (UFRPE) Staphylococcus aureus 

(+) (DAUFPE 01) Corinebacteruim sp (+) (UFPEDA), Bacillus subtilis (+) 

(UFPEDA16), Klebsiela sp. (-) (UFPEDA), Escherichia coli (-) (UFRPE) and 

Streptococus sp (+) (UFRPE) and all the microorganisms were inoculated in 

nutritive agar (Mueller Hinton). In that method, filter papers were saturated with 

the drug and applied to the surface of the agar with microorganisms. Sensitivity 

and resistance of the microorganisms were determined by size of the growth 

inhibition zone in mm according to Grove and Randall, 1995 . 12

 

Antinflamatory Assay  
 The anti-inflammatory activity of composites had been determined 

according to LEVY, 1969; SIRIVASTAVA et al 2000; SOUZA 200113, 14, 15. The 

test was carried out with three lots of 10 animals, each group using a crescent 

concentration of the phytotherapic (Melxi®). Two groups of 5 animals were used 

as control, five of them as negative control (saline solution – 0.9% NaCl), and 

five as positive control (acetylsalicylic acid - AAS). The inflammation was 

induced by using 1% carrageenan (0,1mL) in the subplantar region of the left 

posterior leg of each animal used control and test. After 30 minutes, in the 

control groups were injected saline solution (negative control) and AAS (positive 

control). At the same time, each experimental group received an intra-peritoneal 

(IP) dose of 250mg/Kg of weight of carbohydrates extracted from Melxi® for the 

first group, a dose of 500mg/Kg and 1000mg/Kg, for the second and the third 

experimental groups, respectively. 

 

 



RESULTS  

 

Two extractions were carried out obtaining different quantities of 

carbohydrates by using the same procedures. In the first extraction was 

observed a yield aroud to 2.3 g, with protein contamination lower than 10µg/mL. 

The content of total and reducer sugar were 1.44 mg/mL and 0.008 mg/mL, 

respectivelly. In the second extraction was obtained a yield around 5.8g, the 

amount of total and reducer sugar were  4.7mg/mL and 0.02mg/mL, 

respectively and with protein contamination lower than 10µg/mL (Table 1).   

Flavonoids were not visualized in the material extracted (Figure 1).  

Paper descending chromatography revealed the presence of some 

carbohydrates in the phytotherapic Melxi®: such as: glucose, frutose, sucrose 

and sorbitol (Figure 2). 

Thin layer chromatography revealed traces of maltose and melezitose in  

no hydrolysed samples (ME1 and ME2). Also, in all analysed samples (CM1a/ 

2h; CM1a/4h; CM1a; CM2a/2h; CM2a/4h and CM2a) it was observed the 

presence of glucose, frutose and sucrose (Figures 3 and 4). 

In the chromatographic analysis by using HPLC, the samples CM1a and 

CM2a revealed the presence of glucose, frutose, sucrose and melezitose. 

Pineapple pulp and honey used in preparation of the phytotherapic were also 

analysed and the chromatograms showed the presence of glucose and fructose 

(Figure 5). 

The antibacterial activity of the Melxi® carbohydrates was observed by 

the growth inhibition of Escherichia coli, Streptococcus sp. and Pseudomonas 

aeruginosa microorganisms (Table 2). 

 The antiinflamatory activity in the dose of 1000 mg/kg presented a mouse 

paw edema reduction of 57,72%, which was better than that one presented by  

using AAS as positive control (Figure 6). 

 

Discussion 
 In the experiments realized, the amount and varieties of carbohydrates 

present are according with the sugars found in honey and pineapple. It was also 

observed the presence of the monosaccharides in higher quantity as the main  



sugars presents in honey, which are in majority, varying from 85% to 95% of its 

composition16.  

 The high performance liquid chromatography has been used as an 

effective way to detection and analysis of monossacarides and dissacarides. In 

previous works was related the detection and quantification of frutose and 

glucose in honey samples by using the same procedure 17, 18. 

Di and trisaccharides were identified in the analysed Melxi® samples 

such as:  sucrose, maltose and melezitose. Some authors also detected di and 

trisaccharides in honey as: sucrose, trealose, maltose, isomaltose e rafinose 

(total amount lower than 10%) in different types of honey19, 20, 21. Recent studies 

were demonstrated the presence of some disaccharides that not exceed 4% in 

total composition of honey carbohydrates: trealose, kojibiose, isomaltose, 

maltose and others, which are found depending of sugar’s type found in plants 

that contributes to the honey formation 22, 23, 24. In recent literatures it was 

observed that among the sugars present in pineapple, there are sucrose, 

glucose and levulose25. Two of them were identified as components of the 

phytotherapic Melxi® (glucose and sucrose). 

 The carbohydrates extraction was well succeeded: with minimum protein 

contamination, absence of flavonoids that could be falsifying the results of 

antimicrobial activity, at once they are responsible for some pharmacologic 

activity of the medicines. 

The antimicrobial activity of the extracted carbohydrates is related to its 

osmotic effects according to Molan (1992)26. The honey is a saturated or 

hipersaturated solution of sugars and it is said to have osmotic property. The 

water molecules react strongly with honey sugars, remaining only a small 

amount of water available to the microorganisms. The bacteria that cause 

infection can’t survive in honey because they became dehydrated. The same 

mechanism is also attributed to the antimicrobial activity of extracted 

carbohydrates from Melxi® because it is a hipersatured solution of sugars. 

Antibacterial activity of honey has been largelly cofirmed in many scientific 

works27, as well as its action against fungus and epitelization promoters of the 

wounds extremities 28.  



Mouse paw edema induced by carrageenan has been partially 

characterized and described by some authors 29, 30. It could be observed in the 

majority of the papers that the potential anti-inflammatory activity determination 

of a new drug follow the same protocol as described by Levy13 (1969) or 

Sugishita et al 29 (1981). 
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Table 1 - Determination of total sugar and reducer sugar content; 
extraction surrender and protein quantification 

 
Extraction  Total 

sugar 
Reducer sugar Bradford Extraction 

surrender 
1◦ 4,7mg/ml 0,02mg/ml < 10µg/ml 5,8g 

 

 

Table 2 – Inibição do crescimento bacteriano 
Microorganisms  - Gram positive and 

negative 
Inhibition Zone 

 (mm) 

Pseudomonas aeruginosa (-) 10  

Staphylococcus aureus (+) - 

Corinebacterium sp (+) - 

Bacillus subtilis (+) - 

Klebsiella sp. (-) - 

Escherichia coli (-) 16  

Streptococcus sp (+) 18  

 

A                                B 

                       
                                      CM1 a /2h - CM1 a /4h - CM1 a /NH       CM2 a /2h - CM2 a /4h - CM2 a /NH 

 

Figure 1 – Thin layer chromatography to detect flavonoids present in the 
carbohydrates estracted from Melxi®.  - CM1 a/2h (Carbohydrate 

Melxi® - 1◦ Extraction with 2 horas of Hidrolisys), CM1 a/4h 

(Carbohydrate Melxi® - 1◦ with 4 horas of hydrolisys e CM1 a/NH 

(Carbohydrate Melxi® - 1◦ no hydrolisys). B – CM2a/2h 

(Carbohydrate Melxi® - 2◦ Extraction with 2 hours of hidrolisys), 

CM2a/4h (Carbohydrate Melxi® - 2◦ with 4 hours of hidrolisys) and 

CM2a/NH (Carbohydrate Melxi® - 2◦ no hidrolisys). 



 
 

Figure 2 - Paper descending chromatography of carbohydrates extracted 

from the phytotherapic Melxi®. Standards: 1-sucrose; 2-sorbitol; 

3-frutose, 4- glucose and samples: 5-CM/2h, 6- CM/4h, 7-CM. 

 
 
 

A                                                                B 

               
  1       2       3       4        5       6       7                    1        2        3        4         5        6     7 
 
 

Figure 3 – Thin layer of carbohydrates standards and samples extracted 

from phytotherapic Melxi®. Standards: 1–Sorbiltol; 2-Frutose; 3-

sucrose; 4-glucose; Samples: A - CM1 a/2h (Carbohydrate Melxi® 

- 1◦Extract with 2h of hidrolisys; CM1 a/4h (Carbohydrate Melxi® - 

1◦ extract with 4 h of hydrolisys and CM1 a/NH (Carbohydrate 

Melxi® - 1◦ extract without hydrolisys). B – CM2a/2h 

(Carbohydrate Melxi® - 2◦ Extract with 2 h of hidrolisys), CM2a/4h 

(Carbohydrate Melxi® - 2◦ extract  with 4 h of hidrolisys) and 

CM2a/NH (Carbohydrate Melxi® - 2◦ extract without hidrolisys). 



            
1        2        3       4         5      6      7                 1        2        3       4         5       6       7          
Figure 4 – Thin layer of carbohydrates standards and samples extracted 

from phytotherapic Melxi®. Standards 1–Celulose; 2- Melezitose; 

3- Maltotriose; 4- Maltose; Samples: A - CM1 a/2h (Carbohydrate 

Melxi® - 1◦ Extract with 2 h of Hidrolisys, CM1 a/4h (Carbohydrate 

Melxi® - 1◦extract with 4 h of hydrolisys and CM1 a/NH 

(Carbohydrate Melxi® - 1◦ extract without hydrolisys. B – CM2a/2h 

(Carbohydrate Melxi® - 2◦ Extraction with 2 hours of hidrolisys), 

CM2a/4h (Carbohydrate Melxi® - 2◦ extract with 4 h of hidrolisys 

and CM2a/NH (Carbohydrate Melxi® - 2◦ extract without hidrolisys. 
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Figure 5 – HPLC chromatogram profiles of carbohydrates standards and 

samples extracted from phytotherapic Melxi®.  – (a) Standards solution 

mixture (glucose, frutose, sucrose, maltose, maltotriose, melezitose, sorbitol 

and trealose) RT: 9,38 min (trealose)/ RT: 11,19 min (Glucose)/ RT: 12,83 min 

(fructose) / RT: 16,38 min (sorbitol) / RT: 18,98 min;  (b) Chromatogram of Melxi 

sample (10mg/ml). RT: 8,09 min (sucrose)/ RT: 9,55 min(trealose ou 

melezitose)/ RT: 11,33 min (glucose)/ RT: 13,10 min (fructose)/ RT: 15,48 min 

(sorbitol)                                 
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Figure 6 - ANTINFLAMMATORY ACTIVITY Assay of carbohydrates sample 

CM2a/NH extracted from Melxi®. AAS (positive control - 

1000mg/kg); Melxi samples T1 (250mg/kg), T2 (500mg/kg) and T3 

(1000mg/kg). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 



6. CONCLUSÕES 
 

• O método de extração e purificação foi bastante eficiente, tendo em vista 

que foi extraído um volume razoável dos carboidratos. 

• Dentre os carboidratos existentes no fitoterápico Melxi® encontramos os 

seguintes açucares: glicose, frutose, sacarose, sorbitol, maltose e 

melezitose. 

• Assim como observado nas literaturas em relação a seus componentes 

o Melxi® apresentou atividade antimicrobiana frente a algumas bactérias 

testadas, tais como: Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli e 

Streptococcus sp. 

• Os carboidratos do Melxi® apresentam ação antiinflamatória com 

percentual de redução superior ao antiinflamatório padrão utilizado 

(ácido acetilsalisílico).  

 

 

 
 
 

 
   
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. ANEXOS 
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