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Mel: microbiota e propriedades bioactivas

Estevinho, LM,

CIMO — Escola Superior Agrana, Instituto Politéenico de Braganca,
Campus Santa Apolonia, Apartado 1172, 5301-855 Braganca, Portugal.

Resumo

Os critérios de qualidade fisico-quimica estao bem especificados na
Ditectiva CE 2001/110 (EU, 2001) e incluem pH, teor de dgua, teor de
acucares redutores, teor de sacarose, teor de matérias insoliveis na agua,
teor de minerais, condutividade eléctrica, teor de cinzas, acidez, teor de hi-
droximetlfurfural (HMF) e indice diastasico. Porém, a legislagao da Uniao
Europeia carece de especificacbes relativas a contaminagao microbiologica
e a seguranca deste produto. De facto, tem sido efectuados inumeros estu-
dos sobte os parametros fisico — quimicos do mel em todo o mundo, no
entanto, os trabalhos relativos a contaminacio microbiologica sao raros, e
incidem essencialmente no Clostridinm botulinnm.

A microbiota deste produto é constituida essencialmente por bolores
e leveduras, e por esporos de Bacllus spp. e Clostridium spp., sendo as suas
contagens indicadores da qualidade comercaial e seguranga do mel.

O consumo de mel contendo esporos de C. botulinum ¢ especialmen-
te perigoso para bebés e criancas, pois na auséncia de uma flora intesti-
nal competitiva e sendo o pH do seu intestino elevado, os esporos podem
germinar no intestino, e formar a toxina in situ, provocando o botulismo
infantil. Por este motivo, apesar da baixa incidéncia destes microrganismos
no mel, as autoridades recomendam que este produto nio seja utilizado
na alimentacdo de criancas com menos de um ano de idade. Estas bacté-
rias podem ser também problematicas em individuos imunodeprimidos, e
quando o mel é aplicado terapeuticamente em feridas.

Em méis granulados e com elevados teores de humidade (maior que
21%), de cinzas e de compostos azotados, podem ocorrer fermentacoes
conduzidas por leveduras, tornando o produto improprio para consumo.
Nestes méis podem também, ser encontrados microtganismos patogénicos,
indicando contaminacio recente por uma fonte secundaria.

A informacio disponivel sobre a capacidade do mel para inibir o cres-
cimento de fungos ¢é limitada. Foram, no entanto, publicados alguns traba-
lhos sobre a actividade ant-fangica deste produto, particularmente contra
isolados clinicos de Candida spp.e de Aspergillus niger, Penicillium expansum e
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Geotrichum candidum. Nao é do nosso conhecimento, a existéncia de estudos
sobre o efeito do mel em leveduras fermentativas, que podem representar
um problema comum em méis com teor em humidade elevado (> 20%)).

A actividade anti-microbiana do mel deve-se principalmente as suas
propriedades fisicas e quimicas. A baixa actividade da dgua (aw), a elevada
pressao osmotica, os baixos valores de pH, o sistema glucose oxidase, com
a formagao de peroxido de hidrogénio, a elevada relaciao carbono/ azoto,
o baixo potencial redox, relacionado com o elevado conteudo de acucares
redutores, o baixo teor de proteinas, a elevada viscosidade, a presenga de
lisozima e a presenca de fitoquimicos provenientes do pélen, do néctar e do
propolis, estio entre as substancias que contribuem para a sua actividade.

Os antioxidantes presentes no mel incluem enzimas (catalase, gluco-
se oxidase e peroxidase) e substiancias ndo enzimaticas (acido ascorbico,
Q-tocoferol, caratenoides, aminoacidos, proteinas, acidos organicos, pro-
dutos das reacgdes de Maillard, ¢ mais de 150 compostos polifendlicos,
incluindo flavonéides, acidos fenodlicos, catequinas, e detivados do acido
cinamico). Recentemente, tém sido publicados inimeros estudos sobre a
avaliaciao da actividade antioxidantes do mel, a qual esta fortemente corre-
lacionada com o contetido em compostos fendlicos e consequentemente
com a sua origem botanica.

Apesar das propriedades referidas anteriormente, os estudos realizados
sobre o mel Portugucs, e principalmente sobre o mel de Tras-os-Montes,
eram escassos ou inexistentes. Assim, a caracterizacio da microbiota e a
avaliacao das propriedades bioactivas deste produto natural, utilizado tradi-
cionalmente na medicina caseira, tornam-se imperiosas, com vista a garan-
tir um produto indécuo para o consumidor, bem como, a equacionar a sua
utilizacio no tratamento de doencas e na conservagio de alimentos. A va-
lorizagao deste produto nacional, face aos congéneres importados, podera
contribuir de forma importante para que os apicultores consigam superar
as dificuldades financeiras por que estao a passar actualmente, em conse-
quéncia da comercializacio do mel de qualidade a pregos abaixo dos custos
de producao devido a forte concorréncia de paises Asiaticos e da América
do Sul.

Palavras chave: Mel, caracterizagio microbiota, propriedades bioacti-
vas, valorizacao.



