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Resumo: O mel € um produto natural usado desde a antigeigara o tratamento de doencas
respiratérias e como cicatrizante. Estes efeitt&oeelacionados com as suas caracteristicas
fisicas e quimicas. O principal agente antibaaterizo mel é o peréxido de hidrogénio, o qual é
produzido enzimaticamente pela glucose oxidaseivél de perdxido de hidrogénio no mel é
determinado pelos niveis de glucose oxidase easatalQuanto maior o nivel de glucose
oxidase e quanto menor o nivel de catalase, majoaatidade de perdxido de hidrogénio.

O objectivo deste trabalho foi estudar a influérdgaperédxido de hidrogénio de dois méis da
regido de Tras-os-Montes no crescimento e sobmesi@é&le leveduras patogénic&alidida
albicans, Candida krusei e Cryptococcus neoformans). Os resultados revelaram que 0s méis
estudados, sem adicdo de catalase, inibiram oimresio deC. krusel e C. neoformans, mas
ndo afectaram o crescimento @e albicans e S. cerevisiae, sugerindo que o peroxido de
hidrogénio pode ser um dos factores responsavis pteitos terapéuticos do mel. No entanto,
como o mel escuro evidenciou maior efeito inibtiGgue o mel claro, outros factores poderédo
estar envolvidos na actividade biolégica deste ygmdnomeadamente o teor em compostos
fendlicos, que foi mais elevado no mel escuro.

1. INTRODUCAO

O mel é utilizado desde os primordios da humanidedenedicina tradicional, tendo
adquirido popularidade entre os Egipcios, Arabegg@s e outras civilizagbes. Este
produto da colmeia, como quase todos os produtosais, dependendo da sua origem,
pode ter uma grande diversidade de compostos tgrep& Com efeito, a fonte floral
do mel desempenha um papel fundamental nas syasepiades biologicas [1].

O mel é um produto alimentar rico tanto em antiarigs enzimaticos (glucose oxidase
e catalase) como ndo enzimaticos (acido ascorliaepnoides, acidos fendlicos,
derivados de carotenoides, &cidos organicos, preddis reaccdes de Maillard,
aminoacidos e proteinas) [2, 3].

A actividade antimicrobiana do mel deve-se prinioiate as suas propriedades fisicas
e quimicas. A elevada osmolaridade e a acidez dpangeroxido de hidrogénio, os
compostos volateis, os acidos organicos, os compdesnolicos e a lisozima estédo entre
as substancias que contribuem para a sua activigdeO principal agente
antibacteriano no mel € o peroxido de hidrogéniqual é produzido enzimaticamente
no mel pela glucose oxidase que tem origem naslglas hipofaringeais das abelhas
[4], no entanto, a catalase que tem origem no palebeém aparece no mel [5]. O nivel
de perdxido de hidrogénio no mel é determinado spelweis de glucose oxidase e
catalase [6]. Quanto maior o nivel de glucose mddanaior o nivel de peréxido e
quanto menor o nivel de catalase, maior o nivglatéxido de hidrogénio. A enzima
glucose oxidase esta virtualmente inactiva em el elevada densidade, mas torna-se



activa no mel diluido, produzindo peréxido de hg#mio e acido gluconico a partir da
glucose [4].

Este trabalho teve como objectivo, avaliar a infié& da presenca de peréxido de
hidrogénio de duas amostras de mel da regido deoB-Montes (claro e escuro) no
crescimento e sobrevivéncia das leveduras pataggr@andida albicans, Candida
krusei e Cryptococcus neoformans, utilizando como referéncigSaccharomyces
cerevisiae.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Microrganismos e condi¢des de cultura

Testou-se a capacidade de crescimento e sobreiav@aciuatro leveduras em meio de
cultura contendo os méis testados. As estirpesvedlras testadas foraBGandida
albicans CECT 1394,Candida krusei ESA 11, Cryptococcus neoformans ESA 3 e
Saccharomyces cerevisiae ESA 1, como estirpe de referéncia. Os microrgaogssm
CECT foram obtidos da coleccao de culturas Espanti@lUniversidade de Valéncia,
enquanto os microrganismos ESA séo isolados cHnidentificados no Laboratoério de
Microbiologia da Escola Superior Agraria de Bragan@s microrganismos cresceram
aerobicamente a 25°C em meio sélido YPD (2% glycb%e peptona, 0,5% extracto
levedura e 2% agar). Antes de serem usadas conmmlanoas culturas foram
transferidas do meio sélido para meio liquido YPPo(glucose, 1% peptona e 0,5%
extracto levedura) e cresceram a 25°C durante 24 ho

2.2. Méis analisados

Foram analisados dois méis da regido de Tras-ogddpomm claro e outro escuro.
Ambos os méis sdo monoflorais mas tém origensi$latderentes, enquanto o mel
escuro € mel monofloral de urz&rica sp.), o mel claro € mel monofloral de
rosmaninhol(avandula sp.). Os méis foram armazenados a temperaturaeatalité ao
processamento.

2.4. Ensaio da actividade inibitoria

A influéncia do peréxido de hidrogénio na actividadibitéria do mel contra leveduras
foi avaliada de acordo com o método descrito parmaaet al. (2001) [5]. Estudou-
se a sobrevivéncia e o crescimento das estirpeveéuras em solucdes de 25% de mel
com tampao fosfato de potassio 0,1 M (pH 7,0), emam catalase. Adicionou-se 5 mL
de mel a 14,8 mL de tampéao estéril (solucado deseral catalase) e 5 mL de mel a 14,8
mL de tamp&o contendo 0,2% de catalase (soluc@oetieom catalase). Cada solucao
de mel foi inoculada, individualmente, com 0,2 ma clltura das estirpes, crescidas
durante 24 horas. As solucbes de mel inoculadasnfoncubadas a 25°C durante 48
horas. Determinou-se a populacéo de leveduraslungésode mel, apos inoculagéo e ao
fim de 48 horas de incubacéo, através da contageamidades formadoras de colonias
(UFC) em meio Sabouraud. Quando necessario, proca@ diluicdo das amostras
com &agua peptonada a 0,1%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para o estudo da sobreva@narescimento das estirpes de
leveduras em soluc¢des de mel claro e escuro, csemecatalase, estdo apresentados na
Tabela 1 e 2, respectivamente.



Tabela 1 Populacédo de leveduras na solucdo de 25% delane) com e sem catalase, apés 48
de incubacéo.

Populacéo (log UFC/mL solug&o de mel)

. 48 horas
Levedura Inicial Sem catalase Com catalase
C. albicans 6,74 6,46 6,41
C. krusei 5,43 0,00 0,00
C. neoformans 5,93 4,46 5,88
S cerevisiae 5,89 7,40 7,46

A populacéo inicial de&. albicans, C. krusel, C. neoformans e S. cerevisiae inoculada

na solugcdo de mel claro foi 6,74, 5,43, 5,93 e 3P UFC/mL, respectivamente.
Verificou-se que a solucdo de mel claro, com e sat@ase, ndo afectou o crescimento
de S cerevisiae. No entanto,C. krusei, apos 48 de incubacdo, ndo foi detectada na
solucdo de mel claro sem catalase, nem na solumpdo catalase, sugerindo que o
peroxido de hidrogénio ndo é o factor responsaekd mibicdo do crescimento desta
levedura. Relativamente @ albicans, a inibicdo do seu crescimento foi reduzida na
presenca e na auséncia de catalase. Por outroolalescimento d€. neoformans foi
ligeiramente afectado na solucdo de mel sem cataiiadicando, que o peroxido de
hidrogénio é o agente antimicrobiano responsavéd mkecréscimo da taxa de
crescimento.

Tabela 2.Populagéo de leveduras na solucéo de 25% de mebesom e sem catalase, apos
48 de incubacéo.

Populacéo (log UFC/mL solucdo de mel)

. . . 48 horas
Microrganismo Inicial Sem catalase Com catalase
C. albicans 5,89 5,28 5,83
C. krusei 5,29 0,00 2,90
C. neoformans 5,55 0,00 3,60
S cerevisiae 5,99 7,60 7,64

Na solucdo de mel escuro a populagéo iniciaCdabicans, C. krusal, C. neoformans e

S cerevisiae foi 5,89, 5,29, 5,55 e 5,99 log UFC/mL, respectieate. Tal como
verificado para o mel claro, o crescimento Sleerevisiae também nédo foi afectado
pelo mel escuro, com e sem catalase. O crescinder@@oal bicans praticamente nao foi
afectado pela auséncia e presenca de catalaserd®idpede hidrogénio inibiu o
crescimento d€. krusel e C. neoformans, pois estas leveduras ndo foram detectadas na
solugéo de mel escuro sem catalase.

Resumindo, das trés leveduras patogénicas testslagis sensiveis forad krusei e

C. neoformans, sendo a primeira mais sensivel ao mel claro quael escuro.

Estes resultados sugerem que o mel pode ser dtilizcamo agente terapéutico no
tratamento de infecgbes fungicas, sobretudo porapée a0 momento ndo foram
referenciados casos de resisténcia.
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