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RESUMO

O mel ¢ um produto natural de grande valor, contém acgucares, 4gua, sais minerais, pequenas quantidades de
vitaminas e outros nutrientes. E produzido pelas abelhas que colhem e transformam o néctar, um liquido
acucarado encontrado nas flores. Esse liquido, apds algumas transformagdes, ¢ depositado nos alvéolos dos
favos, onde o mel amadurece, ou seja, fica pronto para o consumo. Nesse ponto, as abelhas tampam os
alvéolos com uma fina camada de cera para que o mel fique protegido até que seja usado como alimento. A
propolis € produzida quando as abelhas misturam a cera com a resina das plantas, a qual ¢ retirada dos
botdes das flores, das gemas e dos cortes nas cascas. E usada pelas abelhas para manter a colmeia livre de
doencas e para fechar as frestas e a entrada do ninho. Atualmente, a propolis € usada principalmente pelas
industrias de produtos de beleza e de remédios por apresentar efeitos cicatrizantes; sendo considerada um
antibidtico natural. O estudo avaliou a atividade antimicrobiana de duas amostras de mel produzidas por
Apis mellifera (M.1RE e M.2IE) e duas por Tetragonisca angustula (M.21J e M.3D)), in natura; assim como
de quatro amostras de propolis industrializadas; sendo as aquosas, P.P.S/A e P.B.S/A e as alcoolicas, P.V ¢
P.Z. As amostras foram impregnadas em discos de papel filtro de 6 mm de didmetro, proprios para
antibiograma, colocados em placas de Petri com meio de cultura apropriado, semeado previamente com os
seguintes microrganismos: Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Escherichia coli, Salmonella Typhimurium,
Salmonella Enteritidis e Staphylococcus aureus, posteriormente incubadas a 35 °C/ 24 — 48 horas. A agao
antimicrobiana foi considerada eficaz para aqueles que apresentaram halos iguais ou superiores a 10 mm. As
amostras de méis tiveram resultados eficientes, porém nao contra a bactéria S. aureus. O melhor resultado
obtido foi para a amostra M.2IE frente a bactéria S. Enteritidis com halo de inibi¢do de 18 mm. S. aureus foi
inibida de maneira eficaz pelas amostras P.P.S/A e P.B.S/A ambas com halo de 30 mm. Os melhores
resultados foram observados para as amostras aquosas de propolis, P.P.S/A e P.B.S/A, as quais inibiram
eficientemente todas as bactérias testadas, principalmente S. aureus.
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ABSTRACT

Honey is a natural product of great nutritional value, since it contains sugars, water, minerals, small amount
of vitamins and other nutrients. It is produced by the bees that harvest and transform the nectar, a sugary
liquid found in flowers. This liquid, after some transformations, is deposited in the alveoli of the combs,
where the honey matures, that is, becomes ready for consumption. At this point, the bees cap the alveoli with
a thin layer of wax, which protects honey until it can be used as food. Propolis is produced when the bees
mix the wax with the plant resin , which is removed from the flower buds, buds and cuts on the bark. It is
used by bees to keep the hive free of diseases and to close the cracks and the entrance of the nest. Currently,
propolis is used mainly by the beauty and medicine industries because it has healing effects and it is
considered a natural antibiotic. The study evaluated the antimicrobial activity of two samples of in natura
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honey produced by Apis mellifera (M.1RE e M.2IE) and two by Tetragonisca angustula (M.21J e M.3DJ),
as well as four samples of industrialized propolis, P.P.S/A and P.B.S/A (aqueous); P.V and P.Z. (alcoholic).
The filter paper disks for antibiogram, with 6 mm diameter, were impregnated individually with honey and
propolis samples and they were placed in Petri dishes with appropriate culture medium previously
inoculated with the following microorganisms: Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Escherichia coli,
Salmonella Typhimurium, Salmonella Enteritidis and Staphylococcus aureus, followed by incubation at 35
°C/24-48 hours. The antimicrobial action was considered effective for those honey or propolis that presented
halos equal to or greater than 10 mm. The honey samples had efficient results against all microorganisms
tested, except S. aureus. The best result was verified for the sample M.2IE against S. Enteritidis ,which
showed an inhibition halo of 18 mm. S. aureus was effectively inhibited by the samples P.P.S/A and
P.B.S/A, both showing a 30 mm halo. The best results were observed for the propolis aqueous samples,
P.P.S/A and P.B.S/A, which efficiently inhibited all tested bacteria, especially S. aureus.

Key words: antimicrobial activity, honey, propolis, Tetragonisca angustula, Apis mellifera.

INTRODUCAO

As abelhas, bem como as formigas e vespas,
sdo considerados insetos sociais, ou seja, vivem em
comunidade e dividem as tarefas para a
sobrevivéncia da coldnia. Vivem em enxames que
podem ser localizados dentro de ocos de arvores,
pendurados em galhos, em buracos no chao ou em
pedras, cupinzeiros ou ainda instalados nos telhados
de residéncias. Na criagdo comercial de abelhas, o
costume ¢ recolher os enxames e aloja-los em
caixas apropriadas chamadas colmeias. Os
principais produtos das abelhas sdo o mel, propolis,
cera, poOlen apicula, geleia real e apitoxina
(EMBRAPA, 2007).

O que torna o mel unico ¢ a vasta mistura de
substancias contidas em 3% de sua composi¢do,
onde se incluem substidncias como vitaminas,
minerais, pigmentos, enzimas, acidos organicos,
flavonoides e outras substancias biologicamente
ativas (HOOPER, 1981). O mel, a semelhanca de
muitos outros produtos pode apresentar uma grande
variedade de compostos com atividade terapéutica,
nomeadamente acidos fenodlicos e flavonoides, os
quais dependem da origem floral, bem como de
fatores sazonais e ambientais. Estes compostos sao
uma fonte de antioxidantes, o que permite
considerar o mel um alimento nutracéutico e
também potencializam o seu uso a nivel medicinal,
dada a sua atividade antimicrobiana (TOMAS et al.,
2016).

A composicao basica da propolis € de 55%
de resinas e balsamo, 30% de ceras, 10% de oleos
esséncias e 5 % de podlen e, em diferentes amostras,

foram identificadas mais de 300 substancias, dentre
as quais podemos citar flavonoides (flavonas,
flavononas, flavonois), acidos aromaticos e ésteres,
aldeidos, cetonas, terpenoides, esteroides,
aminodcidos, fenilpropanoides, 4acidos graxos,
hidrocarbonetos e varios outros compostos em
pequenas propor¢des (NASCIMENTO et al., 2009).

A ocorréncia de DTAs tornou-se foco de
discussdoes nos ultimos anos, devido a
preocupacdo mundial com estratégias que
permitam seu controle e, consequentemente,
garantam a colocacdo de produtos seguros no
mercado consumidor. As alteracdes no perfil
epidemiologico de enfermidades transmitidas por
alimentos sdo devidas a expansdo do mercado
consumidor, a globalizacdo econdmica, alteracdes
dos habitos alimentares e aumento no consumo de
alimentos industrializados ou produzidos fora do
lar (SHINOHARA et al., 2008).

E crescente o nimero de consumidores que
tém exigido a adog¢do de politicas que visem a
seguranca alimentar. Por conseguinte, a adogao de
medidas que reduzam o emprego de aditivos
quimicos em alimentos torna-se extremamente
necessaria (MOREIRA et al., 2005). A suspeita
sobre a toxicidade de alguns aditivos quimicos em
produtos e o abuso na utiliza¢do destes compostos
tétm demandado medidas legislativas cada vez
mais severas no panorama mundial. Em
consequéncia, ha um crescente interesse em
pesquisas pela busca de compostos alternativos
aos aditivos quimicos para um emprego racional
como conservantes de alimentos (GUTIERREZ;
BARRY-RYAN; BOURKE, 2009).
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O uso de antimicrobianos naturais, como
temperos, condimentos e extratos vegetais tende a
ser uma alternativa eficaz, principalmente quando
empregado em combinagdo com outras tecnologias
ja existentes (BURT, 2004; ISAACS et al., 2005;
NAZER et al., 2005; DUPONT et al., 2006 apud
SILVA etal., 2010).

Uma das grandes preocupacdes das
industrias alimenticias ¢ conseguir garantir a
seguranca dos alimentos e aumentar o tempo de
vida de prateleira de seus produtos, sem perdas
nutricionais e sem agredir a saide dos
consumidores; os quais estdo cada vez mais
preocupados em relagdo aos cuidados com a
alimentacdo, sempre buscando alimentos confidveis.
O consumo de produtos naturais, in natura, vem
crescendo e se popularizando em meio ao mercado
consumidor, visando a prevencao de doengas, e
melhor qualidade de vida. Em busca de substancias
naturais que tenham o maior espectro de acdo e
possam  substituir 0s conservantes quimicos
sintéticos, hoje utilizados, as industrias, tem se
adaptado as exigéncias desse mercado consumidor
cada vez mais esclarecido, e investindo em
pesquisas de substidncias naturais que possam
substitui-los.

2. Material e Métodos

O estudo avaliou a  atividade
antimicrobiana de duas amostras de mel produzido
por Apis mellifera e duas por Tetragonisca
angustula, in natura; assim como de quatro
amostras de propolis industrializadas sobre as
bactérias Bacillus cereus, Bacillus subtilis (ATCC
6633), Escherichia coli, Salmonella Enteritidis,
Salmonella Typhimurium (ATCC 14028) e
Staphylococcus aureus (ATCC 22923).

3. Resultados e Discussao

As cepas microbianas empregadas no
estudo foram provenientes da colecdo do
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos do
Departamento de Engenharia e Tecnologia de
Alimentos da Universidade Estadual Paulista
“Julio de Mesquita Filho” (UNESP), de Sao José
do Rio Preto - SP. Sdo bactérias oriundas da
American Type Culture Collection (ATCC).

No laboratorio cada amostra recebeu uma
identificacdo: mel de Apis mellifera (abelha
europa) do produtor 1 (M.IRE), do produtor 2
(M.2IE); mel de Tetragonisca angustula (abelha
jatai), do produtor 2 (M.21J), do produtor 3
(M.3DJ); propolis de quatro marcas comerciais
diferentes, sendo as aquosas, P.P.S/A e P.B.S/A e
as alcodlicas, P.V e P.Z. Em seguida foram
dispostos 10 mL de cada amostra em frascos
estéreis.

Os discos de papel filtro de 6 mm de
didmetro, proprios para antibiograma foram
adicionados as amostras, sendo as mesmas
mantidas no agitador por 30 minutos. Os
microrganismos previamente semeados em Caldo
Nutriente e incubados a 35 °C por 24 horas, foram
semeados na superficie de placas de Petri
contendo Agar Nutriente. As anélises foram
realizadas em duplicata. Na sequéncia, discos de
antibiograma saturados com a solu¢do foram
colocados no centro de cada placa previamente
semeadas com os microrganismos; sendo as
mesmas incubadas a 35 °C por 24 e 48 horas.
Apos este periodo foi possivel observar e medir o
halo de inibi¢do. Halos iguais ou superiores a 10
mm  foram  considerados de  atividade
antimicrobiana eficiente (HOFFMANN et al.,
1999).

A Tabela 1 Apresenta os resultados da atividade antimicrobiana das amostras de mel e de propolis sobre os

diferentes microrganismos.

Tabela 1. Determinagdo da acdo antimicrobiana das amostras de mel e de propolis, impregnadas em discos
de papel filtro de 6 mm de diametro; incubagao a 35 °C / 24 e 48 horas; expressa como halo de inibicdo em

mm.
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B. cereus B. subtilis E. coli S. aureus S. Enteritidis S. Typhimurium
24h 48h 24h 48h 24h 48h 24h 48h 24h 48h 24h 48h
M.3DJ 12* 12* 15*% 15*% 13* 13* - - 13*  13%* 13* 13*
M.21J 14* 14* 12*% 12* 13* 13* - - 10*  10* 12* 12*
M.1RE 16* 16* 3 3 15*% 15*% - - 12*  12% - -
M.2IE 15* 15% - - 15* 15*% 4 4 18* 18* 12* 12*
P.P.S/A  27* 27* 19* 19* 18*% 18* 30* 30* 22* 22% 10* 10*
P.B.S/A 17* 17* 18* 18* 17* 17* 30* 30* 22* 22% 12* 12%
P.V. 27% 27%  22%  22% 26% 26% 19* 19* 22*% 22% 27%  27*
P.Z. 18* 18* 18* 18* 22* 22* 20% 20* 22*% 22% 19* 19*

* Valores considerados eficazes de atividade antimicrobiana.

Com relagdo a B. cereus, inibi¢ao eficiente
foi constatada para todos os extratos testados; com
destaque para o P.P.S/A e o P.V. (halo de 27 mm)
(Figuras 1 e 2). Dentre as amostras de mel, o
melhor resultado foi verificado para M.1RE (halo
de 16 mm). Pesquisas semelhantes realizadas por
outros pesquisadores também demonstraram agao
eficaz sobre esta bactéria a partir do uso de outros
extratos; Oleos essenciais de orégano e cravo
(CATTELAN, 2012), propolis (ADELMANN,
2005), extrato de cha verde (MARTINS et al.,
2017), polpa de buriti (MONTEIRO, 2017) e
Oleos essenciais de plantas medicinais, capim-
limdo, cravo da india e manjericio (PEREIRA,
2017).

Figura 1. Acao da amostra P.P.S/A sobre
a bactéria B. cereus (halo de 27 mm).

Figura 2. Acdo da amostra P.V. sobre a
bactéria B. cereus (halo de 27 mm).

A amostra P.V. mostrou-se a mais eficaz
sobre a bactéria B. subtilis, halo de 22 mm,
seguida pela amostra P.P.S/A com halo de 19 mm
(Figura 3). Com relacdo as amostras de mel
temos destaque para M.3DJ com halo de 15 mm.
Outros pesquisadores encontraram resultados
semelhantes ao testarem extratos hidro alcoolicos
de plantas medicinais, M. laevigata, Achyrocline
satureoides, Artemisia annua L (DUARTE et al.,
2004), propolis (ADELMANN, 2005) e o6leos
essenciais de especiarias (CATTELAN, 2012).
Em trabalho realizado por Silva et al. (2015)
constatou-se atividade antifungica de mel sobre
Aspergillus niger.
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Figura 3. Acdao da amostra P.P.S/A sobre
a bactéria B. subtilis (halo de 19 mm).

O microrganismo E. coli foi inibido de
maneira eficiente por todas as amostras de méis e
propolis empregadas no estudo. A amostra P.V.
mostrou o melhor resultado (halo de 26 mm)
(Figura 4), seguida pela amostra P.Z. (halo de 22
mm). As amostras de mel que demonstraram
atividade eficaz foram M.2IE e M.I1RE (halo de
15 mm). Acdo eficaz também foi observada em
outros experimentos realizados com propolis
(FERNANDES - JUNIOR et al., 2006; TORRES
et al., 2016; CAMPOS, 2017; FERREIRA, 2017,
PETER, 2015). Oliveira Janior et al. (2017)
também constataram inibicdo de espécies de
Candida ao testar extratos de propolis.

Figura 4. Acdo da amostra P.V. sobre a
bactéria E. coli (halo de 26 mm).

"'_ o -—

S. aureus foi inibida de maneira eficaz
pelas amostras P.P.S/A e P.B.S/A ambas com halo
de 30 mm, sendo o halo de maior inibi¢cao

encontrado na presente pesquisa. Resultados que
corroboram com o encontrado foram observados
por outros pesquisadores ao testarem amostras de
mel (PEREIRA; REIS, 2015; SOUSA, 2015),
propolis (ALBUQUERQUE, 2015), extratos
vegetais (MICHELIN et al., 2005), extrato da
folha, frutos e talos de pitanga (NASCIMENTO,
2013).

A bactéria Salmonella Enteritidis foi
inibida eficientemente por todas as amostras de
propolis; P.P.S/A, P.B.S/A, P.V. e P.Z. (halo de
22 mm). Com relacdo 4s amostras de mel M.21E
(halo de 18 mm) exibiu a melhor acdo. Estudos
anteriores mostraram inibi¢do desta bactéria a
partir do uso de extrato de propolis (VARGAS et
al., 2004), (MAGALHAES; LOT; DEL
CARRATORE, 2016), (PEREIRA et al., 2016),
extrato de canela (NASCIMENTO et al., 2017),
amostras de méis do semidrido Brasileiro
(SOUSA, 2015), associagdes de antimicrobianos,
nisina, oleos essenciais (orégano, tomilho, cravo
da india e canela) e compostos majoritarios
(carvacrol, timol, eugenol e cinamaldeido)
(ALVES, 2014).

Salmonella Typhimurium foi inibida de
forma eficaz pela amostra P.V. (halo de 27 mm)
(Figura 5), seguida das amostras P.Z. (halo de 19
mm) (Figura 6) e M.3DJ (halo de 13 mm).
Resultados compativeis foram observados ao
testarem extrato hidro alcoodlico de folhas de
jambolao (‘LOGUERCIO et al., 2005), o6leos
essenciais de especiarias (CATTELAN, 2012),
extrato de cha verde (MARTINS, 2017), extratos
das folhas/ galhos, pericarpo e sementes de
Crotalaria paelida (SOARES, 2012).

Figura 5. A¢ao da amostra P.V. sobre a
bactéria S. Typhimurium (halo de 27 mm).
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Figura 6. Acdo da amostra P.Z. sobre a
bactéria S. Typhimurium (halo de 19 mm).

4. Conclusao

As amostras de propolis inibiram de forma
eficaz todas as bactérias empregadas neste estudo.
As amostras de méis apresentaram resultados
eficientes, porém nao contra a bactéria S. aureus.
O melhor resultado obtido neste grupo de
amostras foi para a M.2IE frente a bactéria S.
Enteritidis. B.cereus, E.coli e S. Enteritidis foram
inibidas de maneira eficiente por todos os extratos.
Os melhores resultados foram observados para os
extratos aquosos de propolis, P.P.S/A e P.B.S/A,
os quais inibiram eficientemente todas as bactérias
testadas, principalmente S. aureus.
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