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Introducao:

A Organizagao das NagOes Unidas para a Agricullura e a Alimentagao / Organizacao Mundial de Saiide

iFAO/OMS) define 0 mel como uma substancia agucarada oblida a partir do néclar das flores ou das

secregOes provenienies de parles vivas de plantas ou que sobre elas se encontram (por exemplo, a melada

secretada pelos inseclos) e que as abelhas meliferas libam, fransformam e combinam com malérias
(enzimas), depois nos favos da caimeia.

S&0 vérios os i que, trabalho sobre as potencialidades e interesse
do mel, desde de infecgoes do irado respiratdrio, & act como hepalop

e ao efeito antiaterogénico. Observou-se ainda que 0 mel possuia aclivi i-fingi -

anti-inflamaldria. sendo também um importante anesiésico local. Para além destas caracleristicas

peé sao-lhe pre pelo que € recomendado em

situagoes de caréncias alimentares.

Obijectivos:

Esle irabalho teve como principal objectivo a avaliago das acli i & antioxi do met
proveniente de trés Assodacoes de Apicultores de Ti Mont ao de Api do Parque
Nalural de i Associacao de Api do Nordeste e Montimel).

Pretendeu-se também correlacionar as ivi i i e d ©COM a COomposicao

{propriedades fisico-quimicas e polinicas) deste produto.

Material e Métodos:

A metoddogia utilizada para as € anti i as i fisico-
quimicas e o espectro polinico do mel de Irés Assodactes de Apicultores de Tras-os-Monles estdao

sumariadas na tabela 1

Tabela 1 — ja utilizada na a0 dos parametros fisico-quimicos, perfil polinico, aclividade
imicrobiana (60 e i {30 amostras) do mel.
Parémetro Referencia Bibliogrdfica
Teor de humidade Narma Codex Standard de 1981,
Método refratométrico de Chataway
Condutividade elétrica Norma DIN Standart 10753 de 1991
Cinzas por condulivimelria Norma Portuguesa 1308 de 1976
pH Norma Porluguesa 1309 de 1976
Acidez livre Norma Porluguesa 1309 de 1976,

Titulagao polenciomélrica
Hidroximetilfurfural (HMF) Método espectrololomélrico de White de 1979
fndice Diastasico Mélodo de Schade ef al, 1958,
Modificado por White (1959) e Hardarn {1961)
Teor em acucares redutores Método maditicado de Lane e Eymom (1923}
Teor em sacarose aparenie Mélodo de Inversao de Walker (1917)
Pertil polinico Mélodo de Lowveaux ef af. (1978), modificado por Pajuelo (1999)
Actividade antimicrobiana Medigao de halos de inibigao em meio sélido
Actividade antioxidante Mélodo DPPH — Reducéo de radicais do DPPH (1, 1-difenil-2-
picrihidrazlo) apds 60 minutos e leftura da absorvandia a 517nmj
Meétodo do Poder Redutor — Determinagao da absorvancia a 700nm

apds mistura das amostras com compostos férricos.

Resultados e Discusséo:
Na sua os oblidos, para 0s para fisico-quirmi i dos méis das trés
associagoes situam-se dentro do permitido pelas Normas Portuguesa e Europeia (Tabela 2).

Tabela 3 — Variagao do tamanho dos halos de i
em bactérias e leveduras patogénicas

Tabela 2 - Valores médios dos para fisico-quimi valores pela Norma Codex
Parametro PNM AAN Montime! Valores admitidos
{Norma Codex)
Teor de humidade (3¢} 1583 1637 16,12 Max 21%
Condutividade eléctrica (mScrm'} 0.79 0,29 0,63 0,1 a1,5mSem!
pH 3,71 3.28 3,73 3,0-55
Acidez livre (meq Ackg mel) 33,85 28,28 30,25 Max. 40 meq Ackg mel
Hidroximetilfurtural (mg de HMF/100g) 094 361 1,36 Max 4mg/100g
Indice Diastasico (Escala de Gdhe) 14,67 845 1547 Min 8 Escala de Golhe
Teor de acucares redutores (%) 725 65,59 64,45 Min 60Pc
Teor em sacarose aparente (%) 3,0 521 2,06 Max. 10°c

Relativamente ao espedro polinico, os méis estudados s4o multiforais com a presenca, em média, de 10 a
14 pdlens de origem floral diferentes, sendo os pdiens mais frequentes Rubus (presente em 8(Ps dos méis),
Echium (78,34%), Trfolium (76,67%), Lavandula (73,33%), Cistus (66,67%), Erica (51.67%), Prunus
i46,66%) e Castanea (43 33%]). Esles mosiram de ¢ao ao nivel da regiao de
Tras-os-Montes onde se inserem as 3 Assodacdes de Apiculiores.

quer em baclérias quer em

O mel i i iou propri ici efou
leveduras palogénicas (Tabela 3).

Microrganismo PNM AAN Montimel
B. cereus 18-28 125375 175375
E. coli 12-20 13-20 13-19
B. subtifis 0-80 0-70 0-60
P. aeruginosa 13-21 6-20 14-21
C. afbicans 9512 911 913
C. neoformans 6-22 20-70 20-75 BEEE GBS
Da andlise dos para a erifi que os mierc i que
ap maior genel de P na presenca de diferentes concentragoes de mel,

ftoram B. subtilis e C. neoformans, apresentando C. abicans, E. cofi e P. aeruginosa a menor variagao.

ob: que o mel evii iou elevada i antioxidante (Tabela 4).

Tabela 4 ~ Resultados obtidos para a Concentracdo Efectiva em que 50% dos radicais foram
removidos (EC) (mg/mb no mel de Tras-os-Montes

PNM
Amosira é 4 | 5 6 J 8 9 1 12 17 18 20
OPPH | 7180 | 6367 | 88,75 | 84,7 | 9932 | 7099 | 12081 | 49,08 | 11435 | 5038
Poder Redutor | 7585 | 5427 | 5279| 510 | 200 | 3659 | 4917 | 1404 | 6414 | 51,88
AAN
Amostra el ‘ 2 4 10 12 16 17 18 19 } 20
DPPH 3®.34 (24273 | 2480 | 289,72 | 304,19 | 200,71 | 460,71 | 507,16 | 319,98 : 270,98
Poder Redutor ‘ 141.12‘ 7924 | 66,08 | 64,6 67,27 | 67,27 | 7505 | 78,78 | 8265 ; 64,48

Montimel
Amostra [ 1 | 3 6 7 } 8 l 10 13 14 17 19
DPPH | 1514 ! 110.19| 6887 | 449,19 ‘ 9961 | 28,18 [ 101,76 | 1470 | 101,66 | 27543
Poder Redutor ‘ 6883 | 6516 | 459 880 [ 66,00 ; 446 | 5762 | 7032 | 4587 | 61,11

Figura 1 — Representacao dos valores de
Poder Redutor em funcio do DPPH
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0s resultados onstat; que existe uma relagao nao linear entre as seguintes
varidveis: condulividade eléctrica. HMF, Indice Diastasico. pH. Acidez livre, DPPH e Poder Redutor (Figura
2.
A adividade antimicrobiana, o espectro polinico, a sacarose aparente, os agucares redutores e o teor em
i na oes com nenhum dos parameiros estudados.

Consideracoes Finais:

Os méis lisados ividades antioxidante e antimicrobianana relevantes,

devendo-se complementar este estudo com o perfil fendlico (acidos fendlicos e flavondides),

grupo de substancias as quais se atribuem as principais propri i xsas do mel.
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A FAO/OMS define o mel como uma substancia agucarada obtida a partir do
néctar das flores ou das secregdes provenientes de partes vivas de plantas ou que
sobre elas se encontram e que as abelhas meliferas libam, transformam e
combinam com matérias especificas, armazenando-a depois nos favos da colmeia.

Alem do sabor agradavel, o mel tem inimeras propriedades terapéuticas. E
energético, diurético, anti-séptico, digestivo e tonificante.

Este trabalho tem como principais objectivos a avaliacdo da actividade
antimicrobiana e antioxidante do mel proveniente de 3 trés Associagbes de
Apicultores de Tras-os-Montes. Pretendeu-se também correlacionar a actividade
antimicrobiana com a composi¢do do mel.

os dados obtidos indicam que, os parédmetros fisico-quimicas analisados se
encontram dentro das normas Portuguesa e Europeia. Adicionalmente, do estudo
palinolégico verificou-se que as plantas de maior interesse melifero no mel foram
Lavandula, Erica, Echium, Prunus, Rubus, Trifolium, Cistus e Castanea.

Os resultados da actividade antimicrobiana indicam que o mel estudado
evidenciou propriedades bacteriostaticas e/ou bactericidas em bactérias (Bacilius
suptilis, Bacillus cereus, Pseudomonas aeruginosa e Escherichia coli) e em
leveduras patogénicas (Candida albicans e Cryptococcus neoformans). Esta
actividade, néo apresentou correlagdo com a composicao deste produto.

Neste trabalho foi também avaliada a actividade antioxidante do mel constatou-se
que na maioria dos méis analisados esta propriedade era elevada contribuindo para
explicar algumas das suas propriedades terapéuticas.
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