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RESUMO

O consumo do mel ¢ datado de 10.000 a.C, ¢ visto que, civilizagdes antigas como gregos €
egipcios ja o utilizavam no tratamento de doengas. Sua producao ¢ realizada principalmente
pela espécie Apis mellifera trazida ao Brasil pelo padre Antonio Carneiro em 1839. Somente
no ano de 2019 o pais gerou 493,7 milhoes de reais com a comercializagao do mel, por possuir
um baixo impacto ao meio ambiente torna-se possivel a utilizagdo permanente desse recurso
natural. O objetivo deste trabalho ¢ analisar o que vem sendo discutido na literatura acerca dos
aspectos antimicrobianos do mel de abelha. A pesquisa foi do tipo bibliografica, de carater
descritivo e integrativo. Para tanto, foram analisados artigos pré-selecionados, disponivel
exclusivamente por meio eletronico. Sendo realizada uma triagem das publica¢des segundo as
palavras chave: mel/honey, microrganismo/microorganismo, nutricional/nutritional e
propriedades/property, juntamente ao operador logico “AND”. Apds a pesquisa encontrou-se
310 artigos, onde 28 foram utilizados para construgdo da revisao e dentre esses 7 foram
selecionados para compor os resultados. Comprovadamente o mel possui a¢do antimicrobiana
contra fungos das espécies C. parapsilosis, C. albicans, C. dubliniensis, C. glabrata, C. kefyr,
C. tropicalis. Entre as bactérias estao o Bacillus subtilis, Staphylococcus lentus e aureus, E. coli,
Klebsiella pneumoniae e viros como HSV, poliovirus, virus sincicial, virus sindbis. Apos
devida consideragdo e analise dos resultados obtidos através da coleta dos dados, ¢ indiscutivel
a existéncia da capacidade antimicrobiana do mel, tornando assim viavel a utilizagao do mesmo
no tratamento de doengas infecto contagiosas.

Palavras-chave: Apicultura. Antimicrobianos. Mel. Valor nutricional.



ABSTRACT

Honey consumption dates back to 10,000 B.C. Ancient civilizations such as Greeks and
Egyptians already used it to treat diseases. Its production is carried out mainly by the species
apis mellifera brought to Brazil by Father Antonio Carneiro in 1839, only in 2019 the country
generated 493.7 million reais with the marketing of honey, because it has a low impact on the
environment it becomes permanent use of this natural resource is possible. The objective of this
work is to analyze what has been discussed in the literature about the antimicrobial aspects of
bee honey. The research was bibliographic, descriptive and integrative. Pre-selected articles
were analyzed, available exclusively by electronic means. The publications are sorted according
to the keywords: honey / honey, microorganism / microorganism, nutritional / nutritional and
properties / property, together with the logical operator “AND”. After the research, 310 articles
were found, of which 28 were used to build the review and 7 were selected to compose the
results. Honey has proven to have antimicrobial action against fungi of the species C.
parapsilosis, C. albicans, C. dubliniensis, C. glabrata, C. kefyr, C. tropicalis. Among the bacteria
are Bacillus subtilis, Staphylococcus lentus and aureus, E. coli, Klebsiella pneumoniae and
viruses like HSV, poliovirus, syncytial virus, syndbis virus. After due consideration and
analysis of the results obtained through data collection, the existence of the antimicrobial
capacity of honey is indisputable, thus making its use viable in the treatment of contagious
infectious diseases.

Keywords: Beekeeping. Antimicrobials. Honey. Nutritional value.
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1 INTRODUCAO

Nas ultimas décadas a apicultura tem se desenvolvido como uma atividade econdmica
capaz de gerar emprego e renda para inumeras familias de pequenos agricultores ao
complementar as demais ocupagdes agropecudrias, especialmente na €época da seca no sertao.
Além de tudo isso, possui um impacto ambiental muito baixo, permitindo desta forma a
utilizagao permanente desses recursos naturais (LACERDA et al., 2010).

O Brasil tem potencial para produzir quantidades demasiadamente grandes de mel, isso
se deve as condic¢des climaticas que sdo favoraveis na maior parte do territdrio. Contudo, o
potencial brasileiro na apicultura, ao contrério das grandes nagdes produtoras em todo o mundo,
ainda € pouco aproveitado, levando em conta sua diversidade de flora e clima. Um exemplo
estd na regido Nordeste do Brasil, onde o estado do Ceara é destaque devido seu potencial
apicola elevado, podendo apresentar um produto de qualidade, em especial seu agradavel aroma
e sabor, aspectos bastante valorizados pelo mercado (SANTOS; OLIVEIRA, 2012).

O mel ¢ um alimento composto de uma solucao concentrada de aguicares, em sua maioria
glicose e frutose. Também possui uma complexa mistura de outros carboidratos além de
enzimas, substancias aromaticas, acidos organicos, graos de poélen, aminoacidos, pigmentos e
minerais, podendo conter a propria cera das abelhas devido ao processo de extracao. Na compra
do mel um dos critérios que os consumidores adotam ¢ a aparéncia, onde o produto mais claro
alcanca maior valor no mercado mundial. Entretanto, méis de cor escura sdo mais ricos em
vitaminas B e C, sais minerais € possuem um aroma acentuado em relacdo a méis de cor clara
(LACERDA et al., 2010).

Com o constante crescimento em diversos aspectos da apicultura, se faz necessario a
elaboragdo e aplicagdo de um controle de qualidade juntamente com uma fiscalizagdo
especializada para o cumprimento das devidas normas de manuseio e higiene, da colheita até a
distribuicao no mercado, que sao indispensaveis na producao e comercializagdo do mel. Visto
que, o consumo do mesmo tem aumentado em razao aos beneficios nutricionais em diferentes
funcdes do corpo humano (SOUZA, 2017).

O mel exibe uma consideravel diversidade de caracteristicas antimicrobianas incluindo
pH baixo, alta osmolaridade, presenca de peroxido de hidrogénio e metilglioxal (MGO), e
quando combinado o baixo teor de 4gua com as altas concentracdes de acglcares, gera aos
microrganismos estresse osmoético. Acidos, aminoacidos e fenolicos auxiliam no sabor tnico

dos varios tipos de méis (BROWN et al., 2020).
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Habitualmente ¢ consumido na sua forma in natura, por isso, os cuidados na captagdo e
extra¢cdo devem ser enfatizados levando em conta que atualmente ndo ha nenhum processo que
seja capaz de extinguir ou reduzir os microrganismos deteriorantes ou patogénicos que estejam
presentes no produto. Ainda que este possua caracteristicas fisico-quimicas que nao sao
suscetiveis ao alto desenvolvimento de microrganismos, a acdo de fatores de origem externa
pode influenciar de forma negativa em sua qualidade final (SOUZA, 2017).

No momento critico da histéoria humana em relagdo a saude publica mundial ¢
indiscutivel que ha necessidade de encontrar maneiras de prevencgao para possiveis patologias.
O mel de abelha ¢ um alimento consumido por grande parte da populacdo, e estudos indicam
que este alimento possui propriedades nutricionais que possibilitam tanto combater agentes
microbianos, como também, fortalecer a imunidade, além de ser acessivel e de baixo custo
permite uma grande gama de combinagdes com outros alimentos, o que apenas reforca a
capacidade de fortalecimento da imunidade (SOUZA, 2017).

Nesse sentido, questiona-se: os dados apresentados a respeito da analise dos aspectos
antimicrobianos do mel de abelha nas pesquisas cientificas sao relevantes?

Dessa forma, objetivou-se verificar os aspectos antimicrobianos do mel de abelha

através de uma revisao integrativa.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 HISTORIA DO MEL

Por mais que a apicultura seja uma atividade que vem tomando mais renome ao longo
das ultimas décadas, devido aos beneficios do mel que vem sendo explorados de forma mais
profunda, a mesma ¢ uma das mais antigas e importantes atividades do mundo, pois representa
uma forma de renda para homens e mulheres do campo através da produgao do mel, polen, da
apitoxina (o veneno de abelha), da propolis, da geleia real e da cera (SOARES; AROUCHA,
2010).

A apicultura ajusta-se a variados sistemas de produ¢do, com pouca interferéncia e
ocupag¢do nas areas das outras atividades agricolas. As maiores dificuldades no dominio dessa
pratica foram superadas no Brasil a medida que se aperfeicoava o manejo das abelhas africanas
(GOIS et al., 2013). Segundo Santos (2015), a apicultura moderna teve o inicio de seu
desenvolvimento a partir do século XVIIIL. Porém, o consumo do mel vem ocorrendo desde o

periodo Paleolitico Superior. Em Zimbébue as pinturas rupestres localizadas no abrigo de
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Toghawana DAm, que possuem cerca de 10.000 anos, até o momento, sdo o registro mais antigo
de coleta de mel realizada pelo homem.

No Egito antigo, no periodo datado de 2.400 A.C, a apicultura era algo muito comum.
Viarias representagdes daquela época revelam cenas em que os egipcios fazem a coleta e o
armazenamento do mel. Grandes estudiosos gregos como Xenofonte, Hipdcrates e Aristoteles
dedicaram longos registros ao seu estudo tanto como alimento quanto como sua aplicacao na
medicina. Entretanto, a apicultura comecou a ser estimulada como atividade econdmica pelo
império romano, para a producao de velas a partir da cera de abelhas (SANTOS, 2015).

Entre os principais tipos de abelhas responséaveis pela produ¢do do mel sdo encontradas
as espécies que pertencem ao género Apis, com sua origem na Europa, trazidas ao Brasil pelo
Padre Antonio Carneiro quando recebeu permissdo do Rei Dom Pedro II em 1839, para
introduzir no estado do Rio de Janeiro variadas espécies de Apis mellifera (SOARES;

AROUCHA, 2010).

2.2 MEL COMO ALIMENTO

Segundo a Instrucao Normativa N° 11, de 20 de outubro de 2000, no Brasil entende-se
por mel [...] “o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir do néctar das
flores ou das secre¢des procedentes de partes vivas das plantas ou de excrecdes de insetos
sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem,
transformam, combinam com substancias especificas proprias, armazenam e deixam madurar
nos favos da colmeia]...]”

Ribeiro e colaboradores (2010), dizem que a constituigdo quimica do mel ¢é
extremamente ligada e dependente da sua fonte de néctar, da mesma forma a origem floral do
mesmo, também sendo dependente da espécie das abelhas, da flora, do estado fisioldgico da
colonia e do tipo e qualidade do solo. No geral pode ser dito que o mel se constitui de trés
componentes indispensaveis, especificamente, actcares (80%), agua (17%), e outras
substancias (3%).

Somente em 2019 o Brasil gerou mais de R$ 493,7 milhdes, com a exportagdo do mel
(AGROEMDIA, 2020). Infelizmente o consumo anual per capita no Brasil ¢ inferior a 300g,
esse numero torna-se ainda menor quando comparado aos Estados Unidos e a Europa, uma vez
que estes chegam a consumir mais de 1 kg ao ano. Isto ocorre devido a baixa renda e a falta do

habito de ingestao da populagdo brasileira, provenientes do pouco conhecimento dos beneficios
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do produto, além da escassa realizagdo de propagandas que descrevam tais propriedades
(SABBAG; NICODEMO, 2011).

Possuidor de pequenas quantias de outros elementos, como minerais, proteinas,
vitaminas, acidos organicos, flavonoides, compostos fenolicos, enzimas, e fito quimicos
(BATISTON, 2017), essenciais ao organismo do ser humano, o mel ¢ capaz de fornecer a quem
o ingere propriedades antibacterianas, energéticas, anti-inflamatérias e expectorante
(FORMIGA, 2014). Além de oferecer um consideravel aditamento nos cuidados de feridas,
estimulando o crescimento dos tecidos, aumentando a epitelizagao e diminuindo a formacao de
cicatrizes. Isto decorre de sua acidez, do peroxido de hidrogénio, contetido antioxidante e efeito
osmotico (ARISTIZABAL; HAYASHI; MATERA, 2016).

Sendo considerado um produto alimenticio com grande importancia, possui inimeros
efeitos terapé€uticos, (emoliente, antianémicos, digestivo, diurético, anti putrefante, e laxativo).
O mel ¢ notadamente indicado para permitir uma resisténcia maior contra o cansago intelectual
e fisico em periodos de atividade intensa, além de fortalecer o organismo humano contra os

efeitos causados pelo estresse (MEIRELES; CANCADO, 2013).

2.2.1 Propriedades nutricionais do mel

Segundo Terzo, Mule e Amato (2020), o mel € uma substancia naturalmente doce e seu
consumo pela humanidade data desde tempos imemoriais, utilizado junto a alimentos e bebidas
como um tipo de adogante e/ou aromatizante. Mas também ¢ amplamente conhecido por seus
fatores nutricionais, principalmente composto por dgua e carboidratos e possuindo proteinas,
flavonoides e outros elementos em menores quantidades.

Kadri, Zaluski e Orsi (2017), afirmam em seu estudo, que o mel silvestre extraido por
meio do processo de prensagem elabora um produto onde as concentragdes nutricionais
demonstram serem cerca de 5,7 vezes maiores do que o coletado através do processo de
centrifugacdo, com isso superando de forma significativa os padrdes de qualidade para
comercializacao estabelecidos pela Unido Europeia.

Existem aproximadamente 320 variedades de mel com as mais diferentes composigoes,
sua coloracdo pode variar de uma marrom mais escuro até um mais claro € em meio a tantas
variedades isto torna possivel inimeras possibilidades de composi¢des fisico-quimicas, ou seja,
por mais que a composicdo de agua e acucares de cada um sejam semelhantes, seus

micronutrientes podem softrer variagdes (TERZO; MULE; AMATO, 2020).
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Durante centenas de anos o mel tem sido consumido pela humanidade como forma de
alimento, no Nepal dentre todas as espécies locais a Apis Dorsata ¢ a mais utilizada, no entanto
as espécies predominantemente envolvidas na produ¢dao do mel ao redor do globo sdo a Apis

Cerana e a Apis Mellifera (AL-QASSEMI; ROBINSON, 2003).

2.3 ASPECTOS ANTIMICROBIANOS DO MEL

Enzimas presentes no mel como a glicose oxidase junto com o perdxido de hidrogénio,
acido gluconico e a defensina-1 de abelha (um peptideo das abelhas meliferas excretado pelas
glandulas hipofaringeanas). Protegem as abelhas contra Foulbrood americana e possui grande
capacidade antimicrobiana. Apesar de que o mel contém essas enzimas € compostos, ha uma
imensa intercorréncia antimicrobiana nas diferentes origens de méis, gracas a fatores como o
tipo de solo, fonte floral, espécie de abelha, localizacdo geografica, estagdo e idade do mel
(BROWN et al., 2020).

Infelizmente essas caracteristicas podem ser facilmente alteradas se exposto a fatores
externos. Como no caso em que alguns criadores submetem o mel ao método de aquecimento
para diminuir a quantidade excessiva de dgua presente, que foge da margem de adequacao da
faixa 6tima de qualidade e adequacao do "Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do
mel" (UMADA, 2014).

Evidencia-se a utilizagdo do mel no tratamento de inimeras doengas, tais como no
combate contra atraso de crescimento, anorexia, anemias, bronquites, hipoglicemia, desnutri¢ao
infantil, ma denti¢do, conjuntivites, insonia, nefrites, uUlceras externas, tosses, ulceras
gastrointestinais, prisdo de ventre e no caso de queimaduras pode ser aplicado externamente
(MEIRELES; CANCADO, 2013).

Visto que nos ultimos anos, a resiliéncia bacteriana aos antimicrobianos vem se
agravando devido ao seu uso indiscriminado (o ato de auto medicar), percebeu-se a necessidade
de procurar novas alternativas de tratamentos a diversos microrganismos, no qual, a
suscetibilidade dos antimicrobianos ndo ¢ mais eficaz. Produtos de origem natural como o mel
tém sido utilizados na medicina popular para inimeros propositos, devido a suas caracteristicas
terapéuticas, entre elas a capacidade antimicrobiana (BATISTON, 2017).

Lirio (2010), afirma que, quando empregado de maneira informal como medicamento,
pode ser consumido em sua forma in natura ou incorporado em uma grande gama de receitas

culinarias de cunho médico popular, avaliando sua utilizagdo e os aspectos farmacoldgicos
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condizentes com o mel. Como medicamento antigo para o tratamento de feridas infectadas ¢ de
fato considerdvel sua aplicacdo, sendo reavaliado recentemente de forma positiva pela
medicina, em particular quando os meios medicamentosos da medicina moderna falham.

A medicina mundial tradicional j& reconhecia o mel por suas propriedades medicinais,
podendo relacionar seu consumo com o valor terapéutico. Gregos e egipcios aplicavam-no em
queimaduras de pele e feridas. Registros em documentos persas apoiam a sua eficicia no
tratamento de feridas, eczemas e inflamagdes, na antiga era cristd. Celsius assegurou que o
mesmo possuia propriedades coalescentes sobre os ferimentos. Ja em 1800, cientistas
anunciaram a habilidade do mel em combater microrganismos geradores de doengas, porém,
com aparecimento dos antibioticos em 1900, o interesse cientifico diminuiu (BATISTON,
2017).

Diferentes fatores colaboram na atividade antimicrobiana do mel, em virtude de ser um
produto natural bastante complexo possuindo acao até mesmo contra fungos. Entre esses fatores
0 que possui maior efeito € o peroxido de hidrogénio (H20>), esse composto pode ser produzido
através da oxidacdo da glicose. Diversos outras substancias derivadas das abelhas como:
compostos fenolicos e flavonoides também foram associados ao seu poder antifingico
(FERNANDES et al., 2020).

Esse mesmo peroxido vem sendo bastante utilizado tanto como um agente antissé€ptico
quanto como um antimicrobiano, entre as mais diferentes areas da satide humana e até mesmo
animal. O peroxido de hidrogénio consegue agir da mesma forma que um forte agente oxidante
como o radical livre, dessa maneira ele consegue eliminar os microrganismos danificando o seu

DNA de forma que o dano se torna irreversivel (SEGUNDO, 2007).

3 METODOLOGIA

3.1 TIPO DA PESQUISA

A pesquisa foi do tipo bibliografica, de carater descritivo e integrativo, a qual revisou o
conhecimento construido por diversos autores, bem como, realizagdo da analise comparativa
de seus resultados. A revisdo integrativa ¢ o tipo de pesquisa que permite a sintese do
conhecimento e a capacidade de incorporacao dos resultados de pesquisas significativas para a

pratica (SOUZA; SILVA; CARVALHO, 2010).
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3.2 POPULACAO E AMOSTRA

Foi realizada uma analise de todos os artigos pré-selecionados, disponivel
exclusivamente por meio eletronico nas plataformas SciElo, Science Direct, MEDLINE,
Google Académico, PUBmMED e LILACS, no periodo de 08/2020 a 12/2020 na cidade de
Mossord/RN. Fizeram parte do critério de inclusdo artigos de periddicos nas linguas portuguesa
e inglesa, publicados entre 2000 e 2020 e que estivessem de acordo com o tema pesquisado
neste trabalho. Foram excluidos os artigos de revisao de literatura narrativa e publicados em
anais de eventos.

Para sele¢do dos artigos analisados foi feita a seguinte indagacao: os dados apresentados
a respeito da analise dos aspectos antimicrobianos do mel de abelha nas pesquisas cientificas
sdo relevantes?

A selecdo dos artigos se deu em trés etapas: 1? Etapa: leitura dos titulos; 2 Etapa: leitura
dos resumos; 3* Etapa: leitura do artigo na integra. Logo apoés, inclusdo de outros estudos
contidos nas referéncias dos artigos selecionados anteriormente, cujos padrdes de inclusdo
deveriam ser obedecidos. Para sele¢do dos artigos foi realizada uma triagem de publicagdes
segundo as palavras chave: mel/honey, microrganismo/microorganismo, nutricional/nutritional
e propriedades/property. No rastreamento das publicagdes foi utilizado o operador logico

“AND”, de modo a combinar os termos acima citados.

3.3 INSTRUMENTO E PROCEDIMENTO DE COLETA DE DADOS

A coleta de dados foi realizada por meio da leitura e anélise de artigos cientificos, que

apresentaram dados relevantes sobre os aspectos antimicrobianos do mel de abelha.

3.4 ANALISE DOS DADOS

Os dados foram tabulados em planilha do Excel, nos formatos de tabelas e graficos para

melhor visualizagao dos resultados.

3.4.1 Riscos e Beneficios

A presente pesquisa ndo apresenta riscos a populagdo e pesquisadores. Os beneficios

desta pesquisa foram reforcar o conhecimento sobre os aspectos antimicrobianos do mel.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Na busca realizada utilizando os descritores selecionados foram pré-selecionados 310
artigos, dos quais 125 foram excluidos apos a leitura dos titulos, dos 185, foram excluidos 157
por ndo atenderem aos critérios de inclusdo ap6s a leitura do resumo. Com isso somente 28
atenderam a todos os critérios e foram extraidos para a leitura. Apos leitura, 7 artigos foram
selecionados para compor os resultados da presente revisdo integrativa. Esses dados se

encontram no fluxograma 1.

Fluxograma 1: Processo de selegcdo dos artigos

310 artigos

| | 125 artigos excluidos ap6s a leitura
dos titulos

185 artigos foram selecionados para leitura
dos resumos

157 foram escluidos por ndo
atenderem aos critérios de

inclusao
28 artigos foram 7 artigos foram selecionados
selecionados para compor a F—para compor os resultados da
revisao integrativa revisao

Fonte: Elaborado pelo autor, 2020.

No decorrer da pesquisa de acordo com os critérios previamente estabelecidos, foram
selecionados 7 artigos para compor os resultados da revisdo integrativa. Entre os artigos
selecionados, a maioria foi publicado entre os anos de 2007 a 2017 (um por ano), sendo que 2

artigos tiveram seu ano de publicacao em 2020. Esses dados se encontram no grafico 1.
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Grafico 1: Distribui¢ao dos artigos em relacao ao ano de publicagdo.

= 2007 = 2008 =2011 =2014 = 2017 = 2020

Fonte: Elaborado pelo autor, 2020.

O quadro 1 traz algumas informagdes resumidas a respeito dos trabalhos pesquisados

para a coleta de dados e construc¢ao dos resultados.

Quadro 1: Artigos selecionados para compor os resultados.

Autores e Ano Titulo do Artigo Objetivo
SEGUNDO, Aguinaldo, Mechanisms of photodynamic Investigar 0 efeito
2007. therapy in the presence of H202  antimicrobiano sinérgico

existente na reagao

fotodinamica em presenca do
peroxido de hidrogénio e
esclarecer os mecanismos
envolvidos neste processo

foto bioquimico.

FERNANDES, Liliana, 2020. Portuguese honeys as Avaliar as  propriedades

antimicrobial agents against fisico-quimicas de cinco méis
Candida species portugueses ¢ mel de Manuka

(um mel australiano com



KWAKMAN, Paulus, 2020.

KHAN, Rifat;
ABUDABOS, 2017.

NAZ;

ISRAILI, Zafar; 2014

ESTEVINHO, Leticia; 2008

AL-WAILI, Noori; 2011

How honey kills bacteria

Towards a better understanding
of the therapeutic applications
and corresponding mechanisms
of action of honey

of

Antimicrobial ~ Properties

Honey

Antioxidant and antimicrobial
effects of phenolic compounds
extracts of Northeast Portugal
honey

Honey and Microbial Infections:
a review supporting the use of

honey for microbial control

Fonte: Elaborado pelo autor, 2020.
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propriedades médicas bem
reconhecidas, utilizado como
controle) e avaliar a atividade
antifingica em ensaios de
espécies de Candida
planctonica e biofilme.

Andlise de

uma nova

abordagem de neutralizagdo

sucessiva de fatores
bactericidas individuais do
mel combinada com a
identificacdio  guiada  por
atividade de fatores
desconhecidos.

Realizar uma revisao sobre a
composicdo, caracteristicas
fisico-quimicas e alguns usos
médicos do mel.

Realizar uma analise
antimicrobiana do mel de
amplo espectro, para
confirmar sua agao efetiva.
Analisar 0 potencial

antimicrobiano do mel.

Analisar os dados que apoiam
a eficacia do mel natural na
de

erradicagao patogenos

humanos e discute o

mecanismo de agao.
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Israili (2014), diz que o potencial antimicrobiano do mel é conhecido desde o século
XIX, onde estudos in vitro realizados naquela época confirmaram a atividade antimicrobiana
do tipo antibacteriana, antifungica e antiviral, que pode ser causada pelo baixo pH, alta
concentragdo de agucar, presenca de peroxido de hidrogénio, antioxidantes, acidos fenolicos
lisozima, polifendis, catalase, flavonoides, metilglioxal (formada na conversdo da
dihidroxiacetona durante a maturacdo), peptideos como abaecina, defensin-1, apidaecin, e
himenoptaecina, assim como atributos imunomoduladores e anti-inflamatorios do mel.

Segundo pesquisa realizada por Khan, Naz e Abudabos (2017), o mel tem efeito
antibacteriano contra Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa,
Streptococcus pneumoniae tipo p, Salmonella typhi e Vibrio cholerae, além de atividade
antifungica para Candida albicans. De fato, o peroxido de hidrogénio e a glicose oxidase estdo
envolvidos na atividade antibacteriana, mas o perdxido ¢ destruido pelos fatores calor, luz e
armazenamento e pode ser degradado pelo acido ascorbico, ions metalicos e catalase, nessas
circunstancias a atividade antimicrobiana pode ser reduzida ou eliminada.

A capacidade antiviral do mel foi atestada em pacientes adultos com lesdes herpéticas
para controlar a dor nos 6rgdos genitais. Possuindo até mesmo uma aplicacdo superior ao
aciclovir, também sendo utilizado em pacientes com zoster (cobreiro) na tentativa de prevenir
outras bactérias e infecgdes de pele. Os autores relataram que a crisina, a apigenina € a acacetina
inibiram a ativagdo do HIV-1, provavelmente pela inibi¢do da transcricdo viral. Outros
flavonodides, como quercetina e rutina, exibiram atividades antivirais contra HSV, poliovirus,
virus sincicial e virus sindbis. O proposto mecanismo do mel para o efeito antiviral ¢ devido a
inibicdo da polimerase viral, a ligacdo de proteinas do capsideo viral e acido nucleico viral
(KHAN; NAZ; ABUDABOS, 2017).

Segundo Fernandes et al. (2020), o mel com dilui¢do em 50% de concentracao foi capaz
de realizar a inibicdo de diversos tipos de candida no seu estado planctonico, entretanto,
nenhuma diferenca que expressasse algo significativo nas atividades candidacidas foi detectada.
Apesar de seus resultados estarem em concordancia com outros estudos que relatam que o mel
possui acdo contra as espécies de Candida como C. parapsilosis, C. albicans, C. dubliniensis,
C. glabrata, C. kefyr e C. tropicalis.

Kwakman et al. (2010), traz em suas andlises realizadas com amostras de
microrganismos, espécies de bactérias foram testadas e se mostraram suscetiveis a diversas
combinagdes dos fatores antibacterianos do mel, apontando que as bactérias foram eliminadas
por seus mecanismos tdo distintos. Isso torna explicito a importancia de seus fatores naturais

diversificados do mel, devido a sua alta atividade bactericida com espectro tao amplo. Algumas
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atividades dos fatores ficaram um pouco ofuscadas como a da defencina-1 contra grande parte
das bactérias.

Testes foram realizados com bactérias do tipo Gram positivas (Bacillus subtilis,
Staphylococcus lentus e Staphylococcus aureus) e Gram negativas (Klebsiella pneumoniae,
Escherichia coli e Pseudomonas aeruginosa), utilizando compostos fenolicos presentes em
méis extraidos com o solvente Amberlite XAD-2. Os resultados demonstraram que o S. aureus
apresentou maior sensibilidade quando comparado com os testes realizados com as demais
espécies, com excegdo da Pseudomonas aeruginosa que nao demonstrou nenhuma atividade
relevante (ESTEVINHO et al., 2008).

Com base nos estudos analisados, o mel de abelha traz consigo excelentes aspectos
antimicrobianos para grupos distintos de microrganismos, sendo dados interessantes para
possiveis analises posterirormente. A tabela 1 demonstra sobre quais microrganismos o mel

exerce acao antimicrobiana, segundo dados apresentados nos trabalhos pesquisados.

A tabela 1: Microrganismos susceptiveis a agdo do mel como agente antimicrobiano.

Fungos Bactérias Virus
C. parapsilosis Bacillus HSV
subtilis
C. albicans Staphylococcus poliovirus

lentus e aureus

C. dubliniensis E. coli virus sincicial
C. glabrata Klebsiella virus sindbis
pneumoniae

C. kefyr

C. tropicalis.

Fonte: Elaborado pelo autor, 2020.

Segundo os dados pesquisados nos estudos analisados, verificou-se que o mel tem
eficacia antimicrobiana contra fungos (40%), bactérias (33%) e virus (27%). O grafico 2 reflete

essa porcentagem da eficacia do mel em relagdo a alguns tipos de microrganismos analisados.
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Grafico 2: Porcentagem da acdo efetiva contra microrganismos.

Bactérias
33%

Fungos
40%

M Bactérias M Fungos M Virus

Fonte: Elaborado pelo autor, 2020.

Ensaios clinicos e estudos em laboratdrios realizados em variados paises do mundo
certificaram que o mel possui acdo antibacteriana com eficacia de amplo espectro. Essa agao
antimicrobiana explica o uso interno e externos do mel no tratamento de infec¢des no pos-
operatdério em neonatais e adultos, feridas e tlceras infectadas, queimaduras, fasceite
necrosante, furinculos, tlceras venosas, seio pilonidal e ulceras de pé diabético (AL-WAILI et
al., 2011).

Com os dos dados adquiridos foi possivel montar o grafico que correlaciona os
resultados apresentados nos artigos encontrados, onde demonstra que mais de 98% dos artigos
analisados comprovam a agdo antimicrobiana do mel, no entanto, 2% trazem alguma
desvantagem em relagdo a forma como a agdo antimicrobiana pode facilmente ser reduzida ou

até mesmo neutralizada. Esses dados se encontram no grafico 3.
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Grafico 3: Porcentagem da eficacia antimicrobiana do mel encontrada nos artigos.

m2,2%

B Comprovam M Relatam alguma desvantagem

Fonte: Elaborado pelo autor, 2020.

6 CONCLUSAO

Ap6s devida consideragao e analise dos resultados obtidos através da coleta dos dados,
¢ indiscutivel a existéncia da capacidade antimicrobiana do mel, tornando assim, vidvel a
utilizagdo do mesmo no tratamento de doencas infecto contagiosas, tanto no consumo de sua
forma in natura quanto em sua aplicacdo topica, dado sua funcionalidade antimicrobiana,
antiviral e antifungica o que apenas ressalta a importancia de estudos mais profundos sobre o

tema.
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