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Resumo:O mel é consumido em larga escala no mundo ingettesempenha um papel importante na
dieta humana, sendo também utilizado nas indUsaliagentar, farmacéutica e de cosméticos. A
composicado do mel é varidvel e depende da fontal flsada na recolha do néctar, do clima, das
condicBes ambientais e sazonais, bem como do namas& e do processamento. A qualidade do
mel é determinada pelas suas propriedades sesdsieas e quimicas.

Estas propriedades sdo avaliadas através de pas@rastabelecidos na legislacéo.

Os objectivos deste trabalho foram a caracterizéisgm-quimica, microbioldgica e polinica de dois
tipos de méis, claro e escuro, produzidos na redgabras-os-Montes (nordeste de Portugal). Avaliou-
se ainda a sua actividade antifungica €andida albicans, Candida krusei Cryptococcus
neoformans

Os parametros fisico-quimicos avaliados foram tabekecidos na norma dondex Alimentariug no
Decreto-Lei 214/2003 de 18 de Setembro, e inclueinhumidade, condutividade eléctrica, cinzas,
acidez total, HMF (hidroximetilfurfural), indice afitdsico, acUcares redutores e sacarose aparente.
Todas as amostras analisadas respeitaram os limifais estabelecidos, no entanto, observaram-se
diferencas significativas entre os dois tipos dé paea todos os pardmetros determinados, excepto
para o pH.

De um modo geral, todas as amostras analisadasneidgdam niveis de seguranca aceitaveis para o
consumidor, com numeros reduzidos de microrganismesofilicos, bolores e leveduras, ndo tendo
sido detectados esporos de clostridios sulfitoteds.

A andlise polinica revelou que ambos os méis sanoftwrais, sendo o pdlen derica sp. o
predominante nos meéis escuros e daeandulla spo mais abundante nos méis claros.

O crescimento de todas as leveduras estudadaedtado na presenca de mel, se@doeoformans
levedura mais susceptivel. Os méis escuros deraoastimaior actividade antifngica.

1. INTRODUCAO

O mel é uma substancia acucarada natural prodpeida abelhas da espégigis mellifera

a partir do néctar de plantas ou das secrecOe®menies de partes vivas das plantas. A
composicao do mel é variavel e depende da fontel flsada na recolha do néctar, do clima,
das condi¢cdes ambientais e sazonais, bem como mgseamento e do processamento [1]. O
mel contém cerca de duzentas substancias, senuinagpais, os hidratos de carbono, e as
secundarias, 0s minerais, proteinas, vitaminadpkp acidos organicos, compostos fendlicos
e outros fitoquimicos [1, 2]. A qualidade do mebé&terminada pelas suas propriedades
sensoriais, fisicas e quimicas. Estas propriedades avaliadas através de parametros
estabelecidos na norma doodex Alimentariuse no Decreto-Lei 214/2003 de 18 de

Setembro. As caracteristicas fisicas e quimicasndbconferem-lhe propriedades Unicas

como por exemplo, actividade antimicrobiana. Essusbbre a actividade antibacteriana do
mel tém vindo a ser desenvolvidos por muitos ingadbres nomeadamente contra bactérias
resistentes a antibidticos, bactérias patogénidaserstares, bactérias de contaminacao
alimentar, entre outras [3, 4, 5].



A informacéo disponivel sobre a capacidade do raed mibir o crescimento de fungos é
limitada. Foram, no entanto, publicados algunsdestisobre a actividade antifingica do mel,
particularmente, contra isolados clinicosG#ndida sp[6, 7].

O objectivo deste estudo consistiu na caractenzdggico-quimica, microbiologica e
polinica de dez amostras de dois tipos diferergemel, claro e escuro, produzidos na regiao
de Trés-os-Montes e a avaliagdo da actividade Uagiiia contra os microrganismos,
Candida albicans, Candida krusei e Criptococcusfoenans

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Amostras

Analisaram-se dez amostras de mel, cinco de cadadg mel, produzido no Nordeste de
Portugal. As amostras foram adquiridas em expl@sbiologicas de produtores locais.

2.2. Andlises microbiolbgicas

As amostras foram preparadas de acordo com as NdPorauguesas NP-1829 (1982), NP-
3005 (1985) e com a ISO 6887-1 (1999). Para avaiajualidade microbiolégica das
amostras de mel foram pesquisados microrganismaeefilos totais em meio PCA (Plate
Count Agar), leveduras e os bolores em meio PDAatPdDextrose Agar) e, esporos de
Clostridios sulfito-redutores de acordo com a NB2¢1L986).

2.3. Analises Fisico-Quimicas e Polinica

Para avaliar a qualidade fisico-quimica das amosteamel foram efectuadas as seguintes
analises: humidade, HMF, indice diastasico de acoain o método descrito em Andnimo
[8]; Condutividade eléctrica e cinzas de acordo @aométodo descrito por Sancho [9]; pH,
acidez total, teor acucares redutores e a sacammente de acordo com a metodologia
descrita por Bogdanov [10]. A analise polinica damstras foi determinada de acordo com o
método acetolitico proposto por Anénimo [8].

2.4. Actividade antimicrobiana

As leveduras testadas forar@andida albicansCECT 1394 Candida kruseiESA 11
Criptococcus neoformanESA 3 e Saccharomyces cerevisi&SA 1. Os microrganismos
CECT foram adquiridos da Coleccdo Espanhol de €dtulipo da Universidade de
Valéncia, enquanto os microrganismos ESA séo isslatinicos identificados no laboratorio
de microbiologia da Escola Superior Agraria de Brag. A susceptibilidade dos
microrganismos ao mel foi avaliada segundo o métimdmacrodiluicdo em caldo. Os valores
da velocidade de crescimento foram obtidos poressgio linear na fase de crescimento
exponencial, nos graficos de densidade O6ptica anr4Qersus tempo de incubacéao.
Determinaram-se ainda os valores dego€Concentracdo de amostra necessaria para inibir
50% do crescimento).

2.5.Analise estatistica

Para cada tipo de mel, claro e escuro, foram aakgscinco amostras, e cada parametro foi
determinado em triplicado. Apresentam-se os valanégios e desvio padrdo. Para cada
parametro, as diferengas entre méis foram anafisasando ANOVA e o teste de Tukey
HSD como=0,05. Este tratamento foi realizado recorrendpragrama SAS v.9.1.3.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. Anélise Microbiolégica



Todos os parametros microbiologicos avaliados emmonse abaixo do limite legal,
sugerindo um alto padrdo de qualidade dos méis<larescuros da regidao de Tras-os-
Montes. Tal facto esta provavelmente associadoideadotal do mel e ao baixo teor de
humidade, conjugado com o cumprimento das normasederanca e higiene alimentar
aquando da recolha e processamento do mel (Tapela 1

Tabela 1.Resultados da analise microbioldgica dos doistgmmel (ND — Nao detectado).
Unidades Formadoras de Colonias por grama (UFC/qg)

Mel Claro Mel Escuro
Microrganismos mesofilos 2.0x481.0 x 16 7.2x10+1.9x 10
Bolores e leveduras 1.6x10+0.9x 10 <1.0
Esporos de clostridios sulfito-redutores ND ND

3.2. Analise Fisico-Quimica e Polinica

Relativamente & composicao fisico-quimica do melresultados obtidos para os diferentes
parametros analisados no mel claro e no mel esapresentam-se na Tabela 2. Verificou-se
gue ambos 0os méis de Tras-os-Montes estdo em oudéate com os valores estabelecidos
na legislacdo Portuguesa (D.L. 214/2003), bem caom, a norma d@odex Alimentarius

Tabela 2.Caracterizacao fisico-quimica dos méis clarosares

Par@metros fisico-quimicos Mel Claro Mel Escuro
Humidade (%, w/w) 17.125+0.613 a 15.575+0.499 b
Condutividade (mS/cm) 0.218+0.382 b 0.605 £ 0.0@8
Cinzas (%, w/w) 0.205+0.033 b 0.450+0.054 a
pH 3.763+0.149 a 4378 £0.302 a
Acidez Total (meqg/kg) 40.450+0.580 a 27.050 254 b
HMF (mg/kg) 1.170+0.280 a 0.940+0.249 b
indice diastasico 15.150+0.870 b 17.050+1.047 a
AcUcares redutores (%) 67.750+£0.500 b 75.55G14. a
Sacarose (%) 7.875+0.222 a 2.750+£0.208 b

Os pélens identificados e a sua frequéncia no swlre e claro, apresentam-se na Tabela 3.
As diferencas mais relevantes entre os dois tipaséis sao o tipo e a quantidade de pélens.
Ambos os méis sdao monoflorais, no entanto o meliresé mel monofloral de urze
(percentagem de poélen de Erica superior a 45%)eloctaro € monofloral de rosmaninho
(percentagem de pdlen de Lavandula superior a 15%).

Tabela 3— Analise polinica dos méis (ND — néo detectado)
Andlise Polinica (%)

Espécies polinicas Mel Claro Mel Escuro
Erica sp. ND b 59.08 £+ 1.40a
Lavandulla sp. 36.15+1.04 a 31.60+1.78b
Prunus sp. 16.58 +0.87 a 3.04 +0.80b
Echium sp. 26.55+0.57 a 6.10 £ 0.20b
Rubus sp. 20.53+0.95 a NDb
Outros 1.19+0.10 a 0.20 + 0.08

3.3. Actividade Antimicrobiana



Os resultados para o £ mostram que 0s meis escuros evidenciam uma audieid
antimicrobiana superior a dos méis claros (Tabéla @ mel claro e o mel escuro
apresentaram capacidade antimicrobiana semelha#edo a Candida kruseie o
Criptococcus neoformansos microrganismos mais sensivei€andida albicans e
Saccharomyces cerevisifmam moderadamente sensiveis ao mel, mas o m#loeafectou
mais 0 seu crescimento que o mel claro. A concgdraecessaria de mel escuro para inibir o
crescimento microbiano € inferior a do mel clas@epto para &andida krusei

Tabela 4— Valores de concentracdo necessaria para irlgob cento do crescimento das
leveduras.

IC 50 dos méis (mg/mL)

Microrganismos Mel Claro  Mel Escuro
Candida albicans 1242 517
Candida krusei 101 131
Cryptococcus neoformans 168 1
Saccharomyces cerevisiae 1947 474

Este estudo sugere que o mel da regidao de Trassosedé um mel de qualidade, e € uma
boa fonte de agentes antifungicos contra leveduesponsaveis por algumas condicdes
patogénicas.
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