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Resumo: A qualidade do mel é determinada principalmente pelas suas caracteristicas sensoriais,
quimicas, fisicas e microbioldgicas.

Este trabalho teve como objectivo a avaliagdo da actividade anti-fingica de cinco méis comerciais,
adquiridos no mercado Portugués. Procedeu-se também, a sua caracterizacdo quanto a qualidade
comercial e seguranca. Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas foram, no geral,
satisfatorias, uma vez que praticamente todas as amostras apresentavam valores dentro do permitido
por lei [1] para os vérios pardmetros analisados.

No que diz respeito a actividade anti-flngica, verificou-se que os diferentes tipos de méis nao
variaram na capacidade de limitar o desenvolvimento das vérias leveduras analisadas. No que diz
respeito a resisténcia das leveduras aos diferentes méis Zigosaccharomyces mellis ESA38 e
Zigosaccharomyces rouxii ESA56 ndo foram influenciadas pela presenca de mel no meio extracelular
(concentragdes até 50%). A Saccharomyces cerevisiae ESAL e Zigosaccharomyces bailii ISA 1307
evidenciaram uma ligeira sensibilidade.

1. INTRODUCAO

O mel é utilizado como medicamento a milhares de anos no tratamento de doencas
respiratorias, infecgdes gastrointestinais, queimaduras, feridas infectadas e ulceras [4], [8]. As
suas caracteristicas fisicas e quimicas conferem-lhe propriedades Unicas como agente
antimicrobiano efectivo.

Muitos investigadores tém desenvolvido estudos sobre a actividade anti-microbiana do mel,
nomeadamente contra bactérias patogénicas resistentes a antibiéticos [2] contra bactérias
patogénicas envolvidas em algumas doencas [3] contra bactérias alimentares patogénicas [10]
e contra bactérias responsaveis pela deterioracdo de alimentos [7].

A informacdo disponivel sobre a capacidade do mel para inibir o crescimento de leveduras é
limitada, ndo sendo do nosso conhecimento, a existéncia de estudos sobre a actividade em
leveduras fermentativas, que podem representar um problema comum em méis com elevados
teores de humidade (> 20%).

O presente trabalho teve como objectivo a avaliacdo do efeito de cinco méis comerciais,
adquiridos no mercado portugués, no crescimento de leveduras fermentativas. Além disso,
efectuou-se a caracterizacdo fisico-quimica e polinica e, avaliou-se a qualidade
microbioldgica dos méis analisados.
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2. MATERIAL E METODOS

2.1. Amostras de mel
Foram estudados cinco méis comerciais de diferentes origens florais e geograficas, adquiridos
no mercado Portugués e mantidos a temperatura ambiente até uma analise mais aprofundada.

2.2. Anélises polinicas

A andlise polinica foi executada seguindo a metodologia descrita por Erdtman [6] com
algumas modificacdes. Os polens foram identificados com base numa palinoteca de referéncia
elaborada na Escola Superior Agréria de Braganca (ESAB).

2.3. Analises fisico-quimicas

Para os diferentes méis foram determinados 0s seguintes parametros: teor em agua, de
condutividade eléctrica, cinzas, pH, acidez, Hidroximetilfurfural, aclcares redutores, sacarose
aparente e indice diastasico. Seguiram-se 0s procedimentos descritos na NP 1309/1976.
Todos os testes foram realizados em triplicado.

2.4. Avaliacdo microbioldgica

As bactérias aerobias mesoéfilas foram quantificadas segundo a norma NP-3788: 2002. Na
contagem de bolores e leveduras seguiu-se a norma ISO 21527-2:2008. A contagem
microbiana foi expressa em unidades formadoras de coldnias por grama de mel (ufc / g).
Para determinar os clostridios sulfito-redutores, as amostras ap0s tratamento térmico a 80 ° C,
durante 5 min, foram cobertas com meio agarizado SPS (sulfito-polimixina-sulfadiazina) e
incubadas a 37 ° C, durante 5 dias. Os coliformes fecais foram enumerados pela técnica do
Numero Mais Provavel [11]. Na deteccdo da Salmonella utilizou-se a norma 1SO 6579:2002
(E). Todos os testes foram realizados em triplicado.

2.5. Actividade antimicrobiana

A actividade do mel no crescimento de leveduras fermentativas (Saccharomyces cerevisiae
ESA1, Zigosaccharomyces rouxii ESA56, Zigosaccharomyces mellis ESAS3S,
Zigosaccharomyces bailii ISA 1307) foi avaliada pelo método de macrodilui¢do em caldo. Os
efeitos induzidos pelos méis no crescimento foram expressos pela concentragcdo necessaria
para reduzir em 50% a taxa especifica de crescimento (IC 50%).

3. DISCUSSAO DOS RESULTADOS

3.1. Analises Polinicas

A andlise dos pdlens presentes no mel permite determinar a sua origem floral. Os pdlens
identificados e a sua frequéncia nos cinco meis analisados apresentam-se na Tabela 1. As
diferengas mais relevantes entre os cinco méis foram no tipo e quantidade de polens
presentes. Quatro dos méis estudados sdo monoflorais. No mel 5, a quantidade de pdlen foi
muito baixa, ndo permitindo a sua quantificacdo. De facto, segundo Maia (1999) admite-se
que percentagens de um tipo de polen superiores a 45% do total de polens identificados séo
suficientes para a denominacdo de monofloral, existindo, no entanto algumas excepgdes. Por
exemplo, 0 mel de castanha necessita de possuir 90% de pdlen de Castanea para ser
monofloral, enquanto que, o mel de lavandula apenas necessita de apresentar 15% de p6len de
Lavandula sp.



Tabela 1 — Caracterizacdo polinica das amostras de mel

Amostra Origem Geografica Polens dominantes (%)
1 Portugal Eucaliptus sp. (70.7)

2 Portugal Echium sp. (69.4)

3 Portugal Citrus sp. (75.6)

4 EU Mix Lavandula sp. (23.0)

5 Argentina = (%)

(*) Quantidade de pélen muito reduzida

3.2. Analises fisico-quimicas

Relativamente aos critérios de composi¢do quimica, na generalidade, todos os méis analisados
estavam em conformidade com os valores obtidos na Directiva CE 2001/110. No entanto,
duas amostras apresentavam niveis de HMF superiores aos permitidos € uma amostra ndo
cumpriu os requisitos legais para agUcares redutores.

3.3. Avaliacdo microbioldgica

No que diz respeito a qualidade comercial (aerébios mesofilos, bolores e leveduras), sanitéria
(coliformes fecais) e seguranca (clostridios sulfito-redutores e Salmonella) todas as amostras
de mel analisadas foram negativas.

3.4. Actividade antimicrobiana

Utilizando a concentracdo necessaria para reduzir em 50% a taxa especifica de crescimento
(IC 50%) como parametro expressivo dos efeitos inibidores induzidos por cinco meéis
comerciais no crescimento microbiano apresenta-se na tabela 2 uma andlise comparativa do
comportamento de quatro leveduras fermentativas.

Da andlise dos resultados verifica-se que o crescimento das leveduras Zigosaccharomyces
rouxii ESA56, Zigosaccharomyces mellis ESA38 ndo foi afectado para concentragdes de mel
no meio extracelular até 50%. Estes resultados podem ser justificados pelo facto destas
leveduras terem sido isoladas a partir de mel em trabalhos anteriores efectuados pela nossa
equipa de trabalho [5]. Saccharomyces cerevisiae ESAL e Zigosaccharomyces bailii ISA 1307
evidenciaram uma ligeira sensibilidade ao mel. De facto, S. cerevisiae embora tendo sido
isolada de mel, € de todas as leveduras testadas a que suporta concentra¢bes mais baixas de
acucar (ay Optima 0,89). Z. bailii ISA 1307 foi isolada a partir de vinho, o que podera
justificar a sua susceptibilidade aos méis, provavelmente por ndo estar adaptada as condi¢oes
de stress encontradas neste produto, nomeadamente, baixo potencial redox e elevada presséo
osmatica.

Verificou-se tambeém, que o crescimento das leveduras em estudo nédo foi influenciado pelo
tipo de mel utilizado, apesar de se observarem algumas diferencas entre eles, nomeadamente
no que diz respeito ao pH e a acidez. Estes factores sdo apontados por muitos investigadores
como 0s principais responsaveis pela actividade antimicrobiana. Este facto pode ser explicado
pela presenca no mel de outros compostos com a actividade bioldgica, tais como, perdxido de
hidrogénio, compostos fendlicos, compostos volateis.



Tabela 2 - Actividade antimicrobiana do mel contra microrganismos seleccionados
(média + desvio-padrdo, n = 2).

1C 50 (%)
1 2 3 4 5
S. cerevisiae 43,27 >50 42,71 42,47 43,27
Z. rouxii >50 >50 >50 >50 >50
Z. mellis >50 >50 >50 >50 >50
Z. bailli 48,39 49,23 >50 44,22 46,23
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