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RESUMO:

O mel é um alimento muito apreciado, em funcdo do seu sabor caracteristico e do seu
consideravel valor nutritivo. Sua qualidade nutricional, devida a presenca de vitaminas e minerais,
seu valor energético elevado, suas propriedades medicinais, como a agédo antioxidante e a
atividade anti-séptica, e suas propriedades sensoriais tém atraido inimeros consumidores.
Todos os fatores quimicos e fisicos fazem com que as propriedades terapéuticas do mel sejam
unicas, sendo utilizado como um potente agente antimicrobiano. O objetivo deste trabalho foi
avaliar a agdo antimicrobiana de méis (n=13) comercializados na regido dos Campos Gerais -
Parana. A atividade antimicrobiana revelou um comportamento variavel, tanto no que se refere
a sensibilidade dos microrganismos (Staphylococcus aureus e Escherichia coli), quanto ao
poder antimicrobiano das amostras testadas.
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ABSTRACT:

Honey is a very traditional food. In additional, several customers have been daily used a large
number of honeys due to their particular nutritional quality (e.g. vitamins and minerals), high
energy values, their medicinal uses (as antioxidant and antiseptic properties) and their sensorial
features. Due to physical and chemical properties, honey is used as a potent antimicrobial
agent. The aim of this work was to evaluate the antimicrobial activity of honeys (n = 13) marketed
in the region of Campos Gerais - Parana. An unrelated behavior was verified when sensibility of
the microorganisms (Staphylococcus aureus and Escherichia coli) and antimicrobial activity
were studied.
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1. INTRODUCAO

O mel pode manter-se preservado a deterioragao por longos periodos de tempos.

Essa sua caracteristica intrinseca se deve a sua atividade antimicrobiana, que pode
variar de acordo com a sua origem floral (SATO & MIYATA, 2000).

Existem varios fatores que podem contribuir para a propriedade antimicrobiana

do mel, dentre os quais: baixa atividade de agua (A,), alta pressdo osmética, baixo
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valor de pH, sistema glucose-oxidase, com a formacéo de peroxido de hidrogénio, alta
taxa carbono/nitrogénio, baixo potencial redox, relacionado ao alto conteudo de agucares
redutores, baixo conteudo de proteinas, presenca de agentes quimicos e substéncias
volateis (HOOPER, 1976; MOLAN, 1996; NATIONAL HONEY BOARD, 2006; WESTON,
2000; WHITE, 1979).

A resisténcia bacteriana aos antibidticos continua sendo uma preocupacgao na
area da saude por todo o mundo. Desde que a utilizagcao de antibioticos foi amplamente
difundida, ha 50 anos, as bactérias tém progressivamente desenvolvido resisténcia
(HSUEH et al., 2005). Com isso, estudos tém sido realizados com o objetivo de
desenvolver novos compostos que possam ser usados com a finalidade antimicrobiana,
além da terapia antibiotica convencional.

O objetivo deste trabalho foi analisar a atividade antimicrobiana de méis
comercializados na regiao dos Campos Gerais - Parana.

2. MATERIAL E METODOS

As analises das amostras de méis, produzido por Apis mellifera L., foram
realizadas nos laboratorios do Centro de Tecnologia de Alimentos do Departamento
de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Ponta Grossa.

2.1 Material

Para a realizacdo das analises, as amostras de méis foram obtidas dos
produtores dos municipios de Ponta Grossa, Castro e Ortigueira, pertencentes a Regiao
dos Campos Gerais, sendo imediatamente armazenadas sob refrigeragdo. Foram
coletadas 13 amostras de méis, as quais foram submetidas previamente a analise
polinica para a identificacdo de sua origem botanica (dados n&o mostrados).

2.2 Métodos

A determinacao da atividade antimicrobiana das amostras de méis foi realizada
em Agar Miieller-Hinton através da prova de sensibilidade por diluicido em Agar
(KONEMAN et al., 2001) e foram utilizados os microrganismos Escherichia coli e
Staphylococcus aureus.

Para padronizagao do inéculo os microrganismos foram inoculados em placas
de petrie incubados em estufa bacterioldgica a 35(1C por 24h, as colénias de bactérias
foram transferidas para solugdo salina estéril (0,9 %) até obtenc&o de turvagao,
correspondente ao tubo n® 5 da escala McFarland (KONEMAN et al., 2001).

Para o preparo do meio de cultura, todo o material utilizado foi esterilizado e o
procedimento foi realizado em camara de fluxo laminar. Foram utilizadas concentragoes
de mel de 10, 15, 20, 25 e 30% para um volume final 20 mL, o mel foi incorporado ao
meio de cultura Agar Mueller-Hinton a uma temperatura de 45:C e vertido na placa.
Com o Agar ja solidificado, foram espalhados 100 iL da suspensao bacteriana com
alca de Drigalski. As placas foram identificadas e levadas a estufa a 35(1C por 18-20h
e o crescimento bacteriando foi avaliado em UFC.mL", sendo apresentadas os valores
médios dos resultados obtidos.
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Como controles positivos, foram preparadas placas para cada microrganismo
somente com o meio de cultura, sem a adicao do mel, utilizando discos de antibioticos
(ampicilina). Adicionalmente, foram preparadas placas contendo solugcao de glucose e
frutose, em iguais proporcdes, com diferentes concentragdes (15, 20, 25 e 30 %),
adicionadas a 20 mL de Agar Miieller-Hinton.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados para a atividade antimicrobiana das amostras de méis estao
representados na Tabela 1.

TABELA1- POTENCIAL ANTIMICROBIANO DAS AMOSTRAS DE MEIS,
COMERCIALIZADAS NA REGIAO DOS CAMPOS GERAIS - PR, DILUIDAS A 10, 15,
20, 25 E 30 %.

Amostra Escherichia coli Staphylococcus aureus

10% 15% 20% 25% 30% 10% 15% 20% 25% 30%
1 > 300 275 - - - > 300 - - - -
2 >300 >300 >300 =>300 >300 =>300 =>300 =>300 =>300 >300
3 >300 >300 - - - >300 >300 12 - -
4 >300 >300 =>300 >300 - >300 >300 =>300 =>300 =>300
5 >300 >300 >300 =>300 >300 =>300 =>300 =>300 =>300 >300
6 >300 >300 >300 >300 >300 =>300 >300 >300 >300 >300
7 > 300 - - - - 1 - - - -
8 >300 >300 282 - - 113 17 - - -
9 > 300 - - - - 48 - - - -
10 > 300 - - - - 142 - - - -
1 > 300 - - - - > 300 16 11 9 -
12 >300 >300 >300 20 5 >300 >300 >300 20 1
13 >300 >300 15 7 - > 300 12 9 4 3

Nota: (-) representa a auséncia do crescimento bacteriano; valores de 1 a > 300 correspondem a
UFC.mL™".

De acordo com os resultados demonstrados na Tabela 1, para a maioria das
amostras, houve uma maior atividade antimicrobiana a medida que a concentragcéo de
mel utilizada foi elevada. As amostras 7 (mel de eucalipto), 9 (mel heterofloral) e 10
(mel de laranjeiras) inibiram por completo o crescimento de ambos 0s microrganismos
testados, quando as concentragdes utilizadas foram iguais ou superiores a 15 %.
Entretanto, as amostras 2 (mel de bracatinga), 5 (mel de acacia) e 6 (mel de laranjeiras
e eucalipto) nao revelaram atividade antimicrobiana em nenhuma das concentragdes
estudadas.
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Esses resultados indicam que os microrganismos estudados sdo sensiveis ao
poder antimicrobiano do mel nas concentracdes avaliadas, mas n&o para todas as
amostras. De acordo com Sato & Myiata (2000), a propriedade antimicrobiana pode
variar de acordo com a origem floral do mel. Entretanto, ao analisar as amostras,
verifica-se que os méis monoflorais contendo apenas eucalipto ou laranjeiras, tiveram
um potencial antimicrobiano elevado. Porém, a amostra 6, contendo laranjeira e
eucalipto, ndo apresentou potencial antimicrobiano, nas concentragbes estudadas.
Dessa forma, outros parametros devem ser considerados, além da origem botéanica,
para relacionar a atividade antimicrobiana com a composi¢éo quimica do mel.

A amostra 11 (mel heterofloral) revelou um maior poder antimicrobiano frente a
E. coli, gquando comparado ao S. aureus, nas concentracdes de 10% a 25%. Porém,
quando a concentra¢do de mel chegou a 30%, os dois microrganismos foram igualmente
inibidos. Na amostra 12 (heterofloral) a inibicao foi semelhante para ambas as bactérias.
A amostra 7 (mel de eucalipto), na concentracado de 10%, apresentou uma inibicao
maior do crescimento de S. aureus. Os resultados obtidos demonstram que ha um
comportamento variavel da atividade antimicrobiana, tanto no que se refere a
sensibilidade dos microrganismos (S. aureus e E. coli), quanto no poder antimicrobiano
dos diferentes tipos de amostras analisadas.

A variacao na atividade antimicrobiana pode ser, aparentemente, devida a
muitos fatores, como diferencas no solo e nas condicbes atmosféricas, bem como
relacionados ao tipo e fisiologia de cada planta, que contribui para a formac¢ao do mel.
Pode também ser resultado de diferengas na composi¢ao quimica atribuida a diferentes
origens florais e condigdes ambientais.

No presente estudo, para verificar se a alta concentragcéo de agucares presentes
no mel é capaz, isoladamente, de promover a inibicdo do crescimento bacteriano,
também foi investigada a atividade antimicrobiana de solugéo de agucares contendo
iguais propor¢des de glucose e frutose, os resultados demonstraram que a alta pressao
osmoética, de modo isolado, nao exerceu efeito inibidor do crescimento bacteriano. Os
halos de inibicdo formados nas placas controles foram compativeis com os encontrados
na literatura (KONEMAN et al., 2001), assegurando que as suspensdes bacterianas
foram padronizadas corretamente.

Diferentes bactérias sao responsaveis pela contaminacao de ferimentos, pela
colonizagao de feridas e por infec¢des clinicas, entre eles cita-se S. aureus e E. coli
(BASUALDO et al., 2007). O mel acelera a cicatrizacao de ferimentos, quando aplicado
topicamente ou por administragao sistémica (SUGUNA et al., 1992), promovendo a
diminuicao rapida de infec¢des, a supressao da inflamagéo, a minimizacao de escaras,
bem como o desenvolvimento dos tecido epitelial e granular (MOLAN, 2002). Assim,
os resultados obtidos no presente estudo, que evidenciam o potencial antimicrobiano
do mel, estdo de acordo aos apontados pela literatura. Dessa forma, é possivel
estabelecer a utilizagdo do mel como um potencial e atdxico tratamento para feridas,
desde que atenda a certos critérios, como estar livre de residuos herbicidas, pesticidas,
metais pesados e elementos radioativos; e ser esterilizado para prevenir infeccoes
secundarias (EMSEN, 2007).
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4. CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos foi possivel concluir que a maioria das amostras
de mel analisadas apresentou atividade antimicrobiana, sendo esta crescente a medida
que houve um aumento da concentra¢do de mel utilizada. Os microrganismos estudados
apresentaram um comportamento diverso quanto a sua sensibilidade para os diferentes
tipos de méis testados.
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