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La inhibición de la tirosinasa ha presentado un valor promedio del 27,8%, oscilando entre el 4,3% de una
miel de milflores y el 49,9% de una miel de brecina (Figura 1).

No se han encontrado relaciones entre los porcentajes de inhibición de la tirosinasa y los parámetros de
color a* y b*, contenido en flavonas/flavonoles y actividades antirradicales libes ABTS•+ e hidroxilo.

Se han observado relaciones significativas entre los porcentajes de inhibición de la tirosinasa y el
contenido en fenoles totales de las mieles y de sus extractos (r= 0,9147), contenido en prolina (r=
0,8910), luminosidad L* (r= 0,8840), tipos de acidez (r > 0,7761), índice de formol (r= 0,8591), y
contenidos en o-difenoles (r= 0,8323) y flavanoles (r= 0,8093) de los extractos.

En la Figura 2 se representa la relación entre el porcentaje de inhibición de la tirosinasa y el contenido
en fenoles totales de los extractos de las mieles (mg ácido gálico/100 g miel)

Figura 1.- Porcentajes de inhibición de la tirosinasa de cada miel analizada

Figura 2.- Relación entre los porcentajes de inhibición de la tirosinasa y los contenidos en fenoles totales (mg
ácido gálico/100 g miel) de los extractos de las mieles
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