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CORRELACAO DAS ANALISES DE MEIS DA CIDADE DE CURITIBA
COM A ATIVIDADE ANTIBACTERIANA

CORRELATION ANALYSIS OF HONEY FROM CURITIBA WITH
ANTIBACTERIAL ACTIVITY

'Erika Cristina Barberi Tripoli; *Cristina Peitz de Lima

RESUMO: Dentre os produtos naturais, o mel se destaca por ser usado ndo apenas como
alimento, mas também como produto terapéutico. Isto acontece porque o mel possui
propriedades fisico-quimicas que dificultam o crescimento bacteriano. Porém, se o mel ¢
adulterado ou de mé qualidade pode-se nao produzir o efeito esperado. Por isso, é necessario
rigoroso controle de qualidade. Para verificar a correlacdo de analises de qualidade de mel
com a sua atividade antimicrobiana foram coletadas cinco amostras aleatorias na cidade de
Curitiba. Foram realizadas analises fisico-quimicas e andlises de antioxidantes. Os resultados
indicam alterag@o nos padrdes estabelecidos pela legislagdo brasileira.

Palavras-chaves: mel puro; atividade antibacteriana; controle de qualidade; Curitiba.

ABSTRACT: Among natural products, honey is known for being used not only as food but
also as a therapeutic product. This is because the honey has physicochemical properties that
hinder bacterial growth. However, if the honey is adulterated or of poor quality it may not
produce the expected effect. Therefore, it is necessary to strict quality control. To verify the
correlation of quality analysis of honey with its antimicrobial activity, five random samples
were collected in the city of Curitiba. Were performed analyses physical-chemical and
analyses of antioxidants. The results indicate changes in standards established by the Brazilian
legislation.
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1. INTRODUCAO

Desde a medicina colonial até os dias de hoje o tratamento com produtos naturais sempre
foi bem visto pela populagdo brasileira. O mel, por ser um alimento natural e com sabor
adocicado, ¢ largamente empregado para combater doencas infecciosas, principalmente as que
atingem o aparelho respiratdrio. Os consumidores do mel o usam mais como medicamento do
que alimento. E realmente, tal conhecimento popular tem fundamentos, estudos comprovam a
acdo bactericida do mel. Algumas propriedades fisico-quimicas do mel impedem o
crescimento bacteriano ou até mesmo eliminam as bactérias. Esse efeito so ¢ eficaz quando o
mel ¢ livre de contaminagdes, ou seja, puro. '

De modo geral quatro condigdes influenciam o crescimento bacteriano, sdo elas:
temperatura, pH, atmosfera gasosa e pressdo osmotica. Sendo que no mel, suas proprias
caracteristicas, pH acido, osmolaridade e peroxido de hidrogénio influem no crescimento
bacteriano. O real mecanismo de agdo bactericida ainda ndo foi investigado detalhadamente.
Porém, sabe-se que uma elevada concentracdo de glicose e sacarose possui uma baixa
atividade de dgua que desfavorece o crescimento de bactérias e fungos. Dada concentracdo de

glicose provoca tolerancia a pressdao osmotica, causando o rompimento da parede celular
bacteriana. ¥

As secrecdes das abelhas produzem peroxido de hidrogénio que ¢ considerado por muitos
autores o principal responsavel como agente bactericida. ) Segundo Matos et. al.©, por ser
uma substancia oxidativa instavel, ocorre formacdo de radicais hidroxila livres, que ¢
extremamente desfavoravel para o crescimento de varios microrganismos, pois ataca a
membrana citoplasmatica, DNA e outros componentes celulares essenciais.”

Apesar de que foram realizados estudos onde o perdxido de hidrogénio foi removido e
ainda assim verificou-se inibi¢do para o crescimento de S. aureus. Isso demonstra que nao
apenas um fator estd envolvido na atividade antibacteriana do mel, mas um conjunto de
fatores fisicos, como a alta osmolaridade, lisozimas, acidez, ¢ os fatores quimicos nao-
perdxidos, como substancias inibidoras, acidos fenolicos e flavonéides.®"®

Os compostos fenodlicos e flavonoides possuem propriedades antioxidante e
antimicrobiana. A estrutura molecular dos compostos fenolicos interage com as zonas

hidrofobicas especificas das células bacterianas e inativa as enzimas que protegem contra oS
radicais livres. ¥

As composicdes entre os méis podem variar entre si devido ao fato de que as abelhas
podem coletar néctar ou melato, que € proveniente de excregdes de insetos sugadores ou de
partes vivas das plantas. Sendo que o néctar ou o melato pode ser coletado a partir de uma
tinica flor ou coletado a partir de diversas espécies. E também comum encontrar o mel de
flores misturado com o mel de melato. Além disso, variaveis como clima, tempo, solo, a
espécie da abelha, dentre outros fatores afetam o mel como produto final.

No presente trabalho as bactérias selecionadas para a avaliagdo antimicrobiana foram a

Escherichia coli, a Pseudomonas aeruginosa e a Staphylococcus aureus. Sdo as espécies

patogénicas mais comuns. )

A Escherichia coli ¢ um bastonete gram negativo, e encontra-se no intestino normal dos
mamiferos. A E.coli é conhecida por causar infec¢des urinarias. A Pseudomonas aeruginosa
também ¢ um bastonete gram-negativo. E um patégeno tipicamente oportunista, podendo
causar varias doengas, principalmente em imunodeprimidos. Sua patogenia engloba desde
infec¢des localizadas até septicemias.

O género Staphylococcus pertence a familia Staphylococcaceae, sdo gram-positivos
esféricos, imdveis, e sdo encontrados predominantemente sob a forma de cachos irregulares.
O Staphylococcus aureus costuma colonizar a pele e pode causar infecgdes graves.
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As pesquisas cientificas confirmam a atividade antibacteriana do mel contra tais bactérias.
Do total de 53 amostras de méis de A. mellifera e de abelhas sem ferrdo analisadas, 50 (94%)
foram efetivas contra S. aureus, 38 (72%) contra E. coli e 2 (4%) frente a P. aeruginosa.®’ O
estudo de Basualdo et al.'”constatou inibicdo do crescimento de S.aureus mesmo
em diluicdo de 50%. ®'?

Dentre os testes que sdo referéncia nesse tema destaca-se os resultados de Gongalves et
al."? para 0 mel de Nannotrigona testaceicornis e Serra et al."® com amostras de méis das
abelhas Apis mellifera e Melipona compressipes, ambos concluiram sensibilidade em
Escherichia coli e Pseudomonas aeruginosa. Ha também as pesquisas de Cortopassi-Laurino
& Gelli", onde 50% dos microrganismos mostraram-se sensiveis ao mel de Apis mellifera.
(11-13)

O mel deve estar limpo de quaisquer microrganismos. Quando o mel esta contaminado,
apresenta aumento na umidade, temperatura moderada e presenga de nitrogénio levando a
fermentagdo por parte das leveduras, que resulta na formagao de alcool e didxido de carbono.
A flora microbiana pode ser advinda da falta de higiene na manipulagdo da colméia ou natural
das abelhas. Se os bolores e leveduras estiverem em condi¢des normais de umidade nao
causam patogenia. No entanto, a presen¢a de coliformes a 45°C demonstra a falta de
condi¢des higiénicas e estdo associados a toxinfecgdes alimentares. Outras infec¢des sdo
decorrentes do género Penicillium e Mucor. ‘4!

O género Bacillus ¢ comumente encontrado no mel introduzido pelas abelhas, mas devido
estar presente na forma de esporo ndo causa danos ao ser humano. Ressalta-se que o
Clostridium botulinum, causador do botulismo infantil, atinge as criangas menores de um ano
devido & imaturacdo da flora intestinal. 1*'*

Para verificar a pureza do mel sdo realizadas analises quimicas e microbiologicas.
Inicialmente ¢é possivel a avaliagdo por se observar as caracteristicas como cor, aroma, aspecto
e sabor. A andlise microbioldgica inclui a pesquisa de leveduras e fungos, e pesquisa de
presenca de coliformes a dada temperatura. Na avaliacdo quimica, verifica-se a densidade
relativa, o pH, acidez livre, a umidade e em reagdes cromaticas, identifica-se
hidroximetilfurfuraldeido (HMF) que indica mas condi¢des de armazenamento e se presente
acima de 80mg/kg comprova-se adulteracdo no mel por agticar industrializado. As reacdes
recomendadas de avaliagdo de adulteracdo sdo as de Jargeschmidt, Fiehe ¢ a Reagdo de Lugol.
(16,17)

Ultimamente, os casos de falsificagdo vém aumentando nos estados brasileiros
prejudicando o setor apiario de boa qualidade e a venda internacional. As conseqiientes
ocorréncias de adulteragdo causam desconfiang¢a nos consumidores no momento da compra do
mel, que assim deixam de fazé-la. E necessario um maior rigor de fiscalizagio pelos 6rgios
responsaveis. Toda analise deve ser feita de acordo com a legislagdo brasileira ¢ os méis
devem conter o selo de qualidade pelo Servigo de Inspegao Federal (SIF). Todo consumidor
tem o direito basico de comprar o produto conforme a informacio do rotulo. 14!

Este trabalho visa a andlise fisico-quimica e a analise do conteudo de flavonoides e
fenolicos totais de méis obtidos de diferentes locais de venda na Curitiba para verificar as
interferéncias de tais analises nos seus efeitos antimicrobianos sobre as bactérias E.coli, P.
aeruginosa e S. aureus.

2. MATERIAL E METODO
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Foram coletadas cinco amostras aleatorias de mel na cidade de Curitiba, duas vendidas em
residéncias e trés vendidas em supermercados; as cinco amostras foram nomeadas A, B, C, D
e E.

2.1 CARACTERES EXTERNOS E ORGANOLEPTICOS

Foram observadas e anotadas as caracteristicas externas dos produtos como a cor, aroma,
sabor e consisténcia.

2.2. EXAME MICROSCOPICO

O objetivo do exame microscopico foi distinguir os componentes figurados do mel
comprovando assim, sua origem e pureza, verificando a presenca de sujidades. Com uma gota
de mel e 4gua foram montadas as laminas de vidro e observadas ao microscopio. '®

2.3. ANALISES FiSICO-QUIMICAS E CROMATICAS

As andlises fisico-quimicas e cromaticas foram realizadas de acordo com a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz e metodologia preconizada por Santa Catarina. %'

DETERMINACAO DA ACIDEZ

O mel foi dissolvido, aplicado duas gotas de solugcdo de fenolftaleina Sl e titulado com
solucdo de NaOH 0,1 N até o aparecimento de leve coloracdo rdsea persistente. Espera-se que
a quantidade consumida seja menor ou igual a 5 ml da solugdo de NaOH. ‘¢

DETERMINACAO DE UMIDADE
O mel deve conter no maximo 22% de dgua. A determinagdo da umidade foi realizada pela

verifica¢do do peso da placa de petri sem o mel, com o mel e ap6s 5 horas em estufa a 105° C,
até peso constante.

REACAO DE JAGERSCHMIDT

Nesta reagdo ¢ verificado se ha presenga de aparecimento de forte coloracdo violeta, a qual
indica presen¢a de agucar comercial. Para esta andlise, triturou-se em gral de porcelana cerca
de dez gramas de mel com 10 ml de acetona; decantou-se o solvente e transferiu-se cerca de
2-3 ml para um tubo de ensaio contendo igual volume de HCI concentrado. !*'”

REACAO DE FIEHE

A reagdo de Fiehe tem por finalidade verificar a presenca de agucar comercial ou o
aquecimento acima de 40% do produto. O aparecimento de coloragdo vermelha indica a
presenca de Hidroximetilfurfuraldeido (HMF), possivelmente em quantidade maior que 200
mg/kg.

A Reacdo de Fiehe foi realizada através da trituragdo do mel com éter etilico, ao evaporar,
adicionou-se resorcina a 1%. A leitura foi realizada apos 5 a 10 minutos. '*'7

REACAO DE LUND

A Reacdo de Lund consiste na determina¢ao de substancias albuminoides e adicdes de
diluidores. Se o mel é puro, o precipitado oscila entre 0,6 a 3 ml. Em mel artificial ou diluido,
ndo se produz precipitado ou aparece apenas vestigios. Dissolveram-se o mel em solugdo de
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acido tanico a 5% e apos 24 horas foi realizada a leitura do volume de precipitado no fundo da

proveta. %7

PESQUISA DE ENZIMAS DIASTASICAS

Primeiramente, o mel foi dissolvido em dgua destilada e foram tomados dois tubos, branco
e ensaio. Para o ensaio foi adicionado solu¢cdo de amido soluvel a 1% e deixou-se em banho-
maria. Apos isso, adicionou-se em ambos algumas gotas de solu¢do de lugol e observou-se a
cor que o liquido desenvolveu. A coloragdo esperada dever ser em torno de um castanho
esverdeado ou amarelado, comprovando a presenga das enzimas diastasicas, naturais no mel.
Caso provoque uma cor violeta ou auséncia da cor esperada isso indicard mas condigdes de
extracdo ou fraudes, respectivamente. '*'7

PESQUISA DE CORANTES

A cor do mel ndo deve ser alterada ao realizar a pesquisa de corantes. Caso haja adigdo de
corantes no mel, a cor passa gradualmente de violeta a rosa. Dissolveu-se o mel e adicionou-
~ . .. . 16,1
se cerca de 2 ml de solugdo de 4cido sulfirico a 5%. Em seguida, observou-se a cor. '®!”

PRESENCA DE DEXTRINAS

A presenca de dextrinas estd relacionada com a adicdo de glucose comercial, observada
pela turvacao de aspecto leitoso no liquido. Para a realizagdo do ensaio, o mel foi dissolvido e
acrescido de solucdo de 4cido tanico a 5%. Apos clarificacdo do liquido, o mel foi filtrado e
adicionado HCI concentrado ¢ EtOH absoluto. '*!”

DETERMINACAO DO TEOR DE FENOIS TOTAIS DO MEL

Para a determinag¢dao de fendlicos utilizou-se o método de Folin-Ciocalteau, onde o
reagente Folin forma um complexo de colora¢do azul e avalia-se a quantificacdo em andlise
espectrofotométrica a 765 nm. Realizou-se uma curva de calibragdo com solugdes padrao de
acido galico.

Os resultados obtidos para o doseamento de fendlicos totais expressos correspondem a
média £[1SD de trés repeti¢des e foram comparadas por andlise de variancia (ANOVA)
seguido do Teste de Turkey para identificar as diferencas significativas entre as médias, onde
as médias a nivel de 5% (p< 0,05) foram consideradas significantes."”

DETERMINACAO DE FLAVONOIDES TOTAIS

A determinagao de flavonoides baseia-se no método de Dowd, onde o aluminio forma um
complexo de coloragdo amarela e avalia-se a quantificagdo em andlise espectrofotométrica a
415nm. E necessario o tragado de uma curva de calibragio com solu¢des padrio de quercetina
de diferentes concentracdes. '

2.4. ANALISE ANTIMICROBIANA

A analise da atividade antimicrobiana foi realizada mediante o método de perfuragdo em
agar, baseado no M¢étodo de Fleming da escavacdo em valeta. Essa técnica de avaliagdo
antimicrobiana consiste na remocao de uma tira de 4gar em formato cilindrico, de modo a
formar um pogo de profundidade de 1cm, e nele ¢ empregado o material de andlise, neste
caso, o mel. As placas foram semeadas por espalhamento em presenca do antibidtico
Gentamicina e trés diferentes microrganismos Staphylococcus aureus ATCC 25923,
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Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853 e Escherichia coli ATCC 25922, foram incubadas a
35° C, e apos 24h realizou-se a leitura dos resultados, que consiste na medicao do didmetro
dos halos de inibi¢do. ¥

Para o controle positivo de inibi¢ao foi utilizado o antibidtico gentamicina 50 pg e para o
controle de esterilidade do meio, duas placas contendo o meio foram incubadas nas mesmas
condi¢cdes. O teste foi realizado em duplicata. Os resultados foram submetidos ¢ analisados
pelo teste T de Student, limite de confianca 95%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

No exame microscopico foi possivel observar cristais de agucar, graos de pdélen e amido
nas amostras A, B, C e¢ D. Elementos estranhos ndo devem ser visualizados no exame
microscopico e macroscopico, pois sdo passiveis de contaminagio. '” Nenhuma das amostras
apresentou sujidades. Na amostra E foi constatada a alteragdo do formato dos cristais em
compara¢do com as outras amostras, indicando uma altera¢do no processamento deste mel.

Na tabela 1 podem-se observar as caracteristicas organolépticas das cinco amostras de
méis. As amostras A, B e D apresentaram cores mais escuras comparadas as amostras C e E.
A origem floral influencia a coloragdo do mel que pode ser claro, escuro, dourado ou
vermelho. ?

As amostras A, B e C apresentaram aroma caracteristico, enquanto que as amostras D e E
ndo apresentaram aroma proprio do mel. Todas as amostras apresentaram sabor doce. O
aroma e o sabor s3o0 variaveis, a espécie botanica e o tempo de estocagem podem ter afetado
as amostras D ¢ E.

A amostra A apresentou uma consisténcia liquida-homogénea. As amostras B, C e D
apresentaram consisténcia liquida-cristalizada. A cristalizacdo ¢ um processo natural no mel e

¢ influenciada principalmente pela temperatura ambiente. Verifica-se presenca de granulos na

consisténcia da amostra E. O mel tende a formar granulos em temperaturas entre 12° e 15°C.
@n

Tabela 1 — Caracteres externos e organolépticos das amostras de méis

Amotras Méis Cor Aroma Sabor Consisténcia
Amostra A Marrom Caracteristico Doce Liquida-homogénea
Amostra B Caramelo Caracteristico Doce forte Liquida-cristalizada
Amostra C Amarelo Caracteristico Doce Liquida-cristalizada
Amostra D Caramelo Outroaroma  Doce Liquida-cristalizada
Amostra E Amarelo Outroaroma  Doce Liquida-granulada

Na tabela 2 podem ser observados os resultados das andlises fisico-quimicas e cromaticas.
A amostra A e a amostra E apresentaram alteracdes nos padrdes exigidos pela legislacao
Brasileira. Na amostra A ¢ verificada a presen¢a de dextrinas, indicando a presenca de agucar
comercial. A amostra E apresentou resultado positivo para a Reacdo de Fiehe indicando
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presenca de HMF. M¢éis recém-colhidos contém uma pequena taxa de HMF, natural da
degradacdo das enzimas. A presenca de HMF indica m4 qualidade do mel e se em taxa
elevada pode indicar adulteragdes. “* Para a amostra E ocorreu resultado positivo também
para a reagao de Lund, indicando a adigao de diluidores neste mel.

Tabela 2 - Analises fisico-quimicas e cromaticas dos méis

Anélises MelA MelB Mel C Mel D Mel E

Reacdo de Jagershmidt

Reacdo de Fiehe - - - - +

Reacdo de Lund - - - - +

Pesquisa de Dextrinas + - - - -

Pesquisa de enzimas - - - - +
diastésicas

Pesquisa de Corantes
Acidez Livre (meg/Kg) 14,09 26,51 15,62 21,01 18,7

Umidade % 18,6 19,3 17,1 17,5 16,6

A Pesquisa de Enzimas Diastasicas revelou coloragdo violeta para a amostra E, e nas
demais amostras coloracdo amarela. O resultado da amostra E indica diminuicao da atividade
das enzimas diastéasicas, provavelmente pelo aquecimento do mel. A coloragdo amarela das
demais amostras indica a presenga das enzimas diastasicas.

A acidez do mel contribui para sua agdo antimicrobiana. © Segundo o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade do mel * a acidez ¢ de no méaximo 50 meq/Kg. A
variancia das amostras ocorreu entre 14 meq/Kg a 26,5 meq/Kg. Os valores da acidez das
cinco amostras estdo de acordo com a legislacdo. Se os valores forem superior ao limite
permitido da legislacdo indica-se presenca de fermentagdo no mel.

Todas as amostras revelaram umidade inferior a 20,0%, que € o limite maximo permitido
pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Mel. O valor de umidade méximo
entre as amostras analisadas foi encontrado na amostra B. O teor de umidade da amostra B ¢

passivel de fermentagio se o numero de leveduras for superior a 1.9

4 .
) verifica-se que

Baseando a anélise dos valores de umidade de acordo com Schweitzer, @
o teor de umidade da amostra A, e das amostras C e D também ndo ¢ o ideal, pois corre o
risco de fermentagdo caso o numero de leveduras for superior a 10 e superior a 1000 por
grama, respectivamente. A Unica amostra sem provavel risco de fermentacdo se aplica a
amostra E, que revelou teor de umidade de 16,6%, onde se tém uma pressao osmatica elevada
incapaz das leveduras multiplicarem. ®* Apesar dos valores sugestivos de possibilidade de
fermentagdo, os resultados de acidez menores que 50 meq/Kg eliminam a hipdtese da

ocorréncia de fermentagdo em todas as amostras.
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A umidade do ar da regido que o mel ¢ coletado influencia a umidade do mel, por isso que,
¢ recomendavel que nao realize a coleta em dias chuvosos para que nao haja aumento no teor
de umidade do mel. “? Além da influéncia dos fatores climaticos, o resultado da pesquisa de
enzimas diastasicas para a amostra E, sugere que pode ter ocorrido perda da umidade durante
o processamento do mel, caso este tenha sido submetido a elevada temperatura. O resultado
positivo da reacdo de Lund que indica adi¢do de diluidores e o baixo teor de umidade pode ser
explicado se a dilui¢cdo foi realizada antes do aquecimento do mel.

A Tabela 3 demonstra os teores dos compostos antioxidantes flavonodides e fenolicos das
amostras. Verifica-se uma variancia de fendlicos totais entre 34,33 e 98,33 mg acido
gélico/100g mel. Sendo a maior concentragdo na amostra A.

A amostra E obteve o valor mais baixo. Os teores de fenodlicos totais das amostras B, C ¢ D
encontram-se abaixo dos teores de fenolicos totais das amostras comumente analisadas.
Estudos semelhantes revelam valores entre 84 e 100 mg acido galico/100g de mel.*”

O Teor em flavonoides variou entre 1,7 a 7,96 mg quercetina/100g mel. De acordo com a
Tabela 3 as amostras A e B possuem teores de flavonoides estatisticamente iguais e superiores
as demais amostras. A origem botanica pode influenciar na composicao de teores flavonoides
e fenolicos presentes no mel.”) A menor concentragdo se deu na amostra E, porém na
literatura foram encontradas diferencas entre 0,48 ¢ 5,4 mg quercetina/100g de mel, “® desta
forma o valor de flavondides da amostra E também estd de acordo, porém em menor
concentragdes que nas demais amostras.

Estudos demonstram uma correlagdo da capacidade antioxidante e a cor do mel. Quanto
mais escuro o mel, mais alto sua capacidade antioxidante.”) No trabalho realizado verifica-se
esta as amostras A, B e D com cores mais escuras, apresentaram maior conteudo de
flavonodides e compostos fendlicos, comparadas as amostras C e E com cores mais claras. Os
flavonoides “” e compostos fendlicos demonstram propriedades antioxidantes. *)

Tabela 3 — Teores de flavonoides e fenodlicos totais das cinco amostras de méis

Amostras Méis Flavonoides Totais Fendlicos Totais
(mg quercetina/100g (mg ac. galico/100g de

de mel) mel)
Amostra A 7,96+0,32 a4 98,33+5,0 a4
Amostra B 8,10+ 0,75 a4 77,33+1,1a3
Amostra C 473+0,11 a2 61,06 £1,5a2
Amostra D 6,700,26 a3 80,33+4,0a3
Amostra E 1,7+0,20 a1l 3433+1,1al

Na Tabela 4 ¢ possivel verificar a atividade antibacteriana das amostras testadas. O
controle positivo de inibi¢ao, o antibidtico gentamicina, produziu agdo antibacteriana nos trés
microrganismos utilizados. As amostras analisadas produziram efeito de inibi¢cdo total sobre
as cepas S. aureus e P. aeruginosa, sendo que para a E. Coli verificou-se apenas inibigdo
parcial. Indicando que o mel pode agir tanto contra bactérias gram-positivas como gram-
negativas.

As amostras A e D apresentaram maior inibi¢do total frente a S. aureus. As taxas elevadas
de fenolicos totais das amostras A ¢ D podem ter influenciado neste resultado. As demais
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amostras de méis foram estatisticamente iguais. Em relacdo a inibi¢ao parcial sobre S. aureus
a amostra C apresentou o maior halo de inibicao.

Para E.coli, o maior halo de inibi¢do parcial também na amostra C. Isso pode ser explicado
pela influéncia de outros fatores, como os fatores peroxidantes e a osmolaridade. Estudos
demonstram uma relacdo entre a quantidade de perdxido de hidrogénio e a atividade
antibacteriana. A quantidade de peroxido de hidrogénio é correlacionada com o nivel de
glucose oxidase, variavel entre as espécies de abelhas. 'V As amostras B ¢ D provocaram
atividade antibacteriana estatisticamente semelhante e menor atividade foi observada para a
amostra E.

Para a P. aeruginosa as medidas dos halos foi estatisticamente igual entre as amostras B,
C, D, e E. A amostra A provocou maior atividade antibacteriana na cepa P. aeruginosa.
Apesar de verificada a presenga de dextrinas, a composicao de fendlicos e flavonoides, de
elevada ocorréncia na amostra A, podem ter sido muito influentes como agentes
antibacterianos.

Na amostra A, a adultera¢do pela adicdo de dextrinas ndo causou grande prejuizo em
relacdo as outras amostras sobre a inibicdo do crescimento microbiano de S. aureus e P.
aeruginosa. Porém, os desvios de qualidade da amostra E, resultaram numa menor atividade
antibacteriana para as trés espécies de bactérias, pois a amostra E apresentou os menores
valores de flavondides e fenolicos totais. A amostra A apesar da adulteragdo por dextrinas,
apresentou valores elevados de flavondides e fenodlicos totais, o que pode ter determinado a
sua acdo antimicrobiana. Sabe-se que nao apenas um fator estd envolvido na atividade
antibacteriana encontrada no mel, mas um conjunto de fatores quimicos, fisicos e fatores

. . . 5.7.8
peroxidantes que interagem entre si. (5.7.8)

Tabela 4 — Atividade Antibacteriana das amostras de mel sobre S. aureus, E. coli e P.
aeruginosa

Amotras Méis  Inibicdo-S.aureus (mm) Inibi¢do-E.coli (mm) Inibi¢do-P.aeruginosa (mm)

Total Parcial Parcial Total
Amostra A 18 a2 43 ala2 26,5 a2 16 a2
Amostra B 12,5 al 43 ala2 30,5 a3 11 al
Amostra C 12,5 al 45 a2 35 a4 11 al
Amostra D 18,5 a2 41 al 30 a3 11 al
Amostra E 115 al 43 ala?2 20 al 115 al
Gentamicina 37,5 a3 34 a3

(50p0)

4. CONCLUSAO

Os resultados comprovam a agdo antibacteriana do mel e demonstram que adulteracao
pode vir a diminuir o efeito antimicrobiano deste. Porém, revelam que dependendo do
conteudo de flavonoides e fendlicos totais, além de outros fatores intrinsecos, um mel mesmo
adulterado pela adi¢do de dextrinas pode apresentar agdo antimicrobiana.
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