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RESUMEN:

El consumo y las importaciones de miel han aumentado en los Gltimos afios, y los consumidores la
consideran una alternativa saludable a los edulcorantes mas utilizados. La miel contiene una mezcla de
polifenoles y compuestos antioxidantes, y el origen botanico y la zona geografica de recoleccién
desempefian un papel importante en su composicién quimica. En el presente estudio se investigaron las
propiedades fisicoquimicas, el contenido fendlico total y la capacidad antioxidante de la miel de tomillo
espafiola y la miel de castafio, asi como sus mezclas con jalea real (2% y 10%) y propdleo (2% y 10%). El
analisis de los parametros fisicoquimicos de ambas muestras de miel mostré valores dentro de los limites
establecidos. El prop6leo mostré el mayor valor de contenido fenélico total (17,21-266,83 mg GAE/100 g)
y de capacidad antioxidante (ensayos DPPH, ORAC y ABTS; 0,63-24,10 ug eq. Tx/g, 1,61-40,82 ug eq. Tx/g
y 1,89-68,54 ug eq. Tx/g, respectivamente), y redujeron significativamente la producciéon de ROS en
células de hepatoma humano. Ademas, las mezclas de miel con un 10% de propdleo mejoraron los
resultados obtenidos con la miel natural, aumentando el valor del contenido fendlico total y la capacidad
antioxidante. Se observé una correlacidn positiva significativa entre los compuestos fendlicos totales y la
capacidad antioxidante. Por lo tanto, la capacidad antioxidante podria atribuirse a los compuestos
fendlicos presentes en las muestras, al menos parcialmente. En conclusion, nuestros resultados indicaron
que la miel de tomillo y castafio complementada con propdleo puede ser una excelente fuente natural de
antioxidantes y podria incorporarse como un potencial ingrediente alimentario con propiedades
bioldgicas de interés tecnoldgico, afladido como conservante. Ademas, estas mezclas podrian utilizarse
como edulcorantes naturales enriquecidos en antioxidantes y otros compuestos bioactivos.
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