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RESUMO O mel exibe uma consideravel diversidade de caracteristicas antimicrobianas incluindo um pH baixo, alta
osmolaridade, presenca de perdxido de hidrogénio e metilglioxal. Com isso, objetivou-se verificar os aspectos
antimicrobiano do mel através de uma revisao integrativa. Foi realizada uma revisao integrativa em uma analise de
todos os artigos pré-selecionados, disponivel exclusivamente por meio eletrénico nas plataformas SciELO, Science
Direct, Medline, Google Académico, PUBVET e Lilacs. Foram selecionados estudos para compor a revisdo. Os
resultados confirmam que o mel possui propriedades e/ou caracteristicas com agdo eficaz contra fungos, virus e
bactérias. Apds devida consideragdo e analise dos resultados obtidos através da coleta dos dados, é indiscutivel a
existéncia da capacidade antimicrobiana do mel, tornando assim viavel a utilizagdo do mesmo no tratamento de
doengas infecto contagiosas, tanto no consumo de sua forma in natura quanto em sua aplicagao tépica, dado que
sua funcionalidade antimicrobiana, antiviral e antifingica o que apenas ressaltando a importancia de estudos mais
profundos sobre o tema.
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Antimicrobial aspects of honey: an integrative review

ABSTRACT Honey exhibits a considerable diversity of antimicrobial characteristics including a low pH, high osmolarity,
presence of hydrogen peroxide, and methylglyoxal. Thus, the objective was to verify the antimicrobial aspects of honey
through an integrative review. An integrative review was carried out in an analysis of all pre-selected articles, available
exclusively electronically on the SciELO, Science Direct, Medline, Google Scholar, PUBVET, and Lilacs platforms. Studies
were selected to compose the review. The results confirm that honey has properties and/or characteristics with
effective action against fungi, viruses, and bacteria. After due consideration and analysis of the results obtained through
data collection, the existence of the antimicrobial capacity of honey is indisputable, thus making it viable to use it in the
treatment of contagious infectious diseases, both in the consumption of its fresh form and in its topical application,
given its antimicrobial, antiviral, and antifungal functionality, which only underscores the importance of further studies
on the topic.
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Introducgao

O Brasil tem potencial para produzir quantidades demasiadamente grandes de mel, isso se deve as condi¢cGes
climaticas que sdo favoraveis na maior parte do territdrio. Contudo, o potencial brasileiro na apicultura, ao contrario
das grandes nagoes produtoras em todo o mundo, ainda é 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 e Oliveira 2012).
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O mel é um alimento composto de uma complexa mistura concentrada de aglcares, além de enzimas,
substancias aromaticas, acidos organicos, graos de pdlen, aminodcidos, pigmentos e minerais, podendo conter a prépria
cera das abelhas devido ao processo de extragdo (Lacerda et al 2010). Habitualmente é consumido na sua forma in
natura, por isso, os cuidados na captagdo e extragdo devem ser enfatizados levando em conta que atualmente ndo a
nenhum processo que seja capaz de extinguir ou reduzir os microrganismos deteriorantes ou patogénicos que estejam
presentes no produto (Souza 2017).

Exibindo uma considerdvel diversidade de caracteristicas antimicrobianas incluindo um pH baixo, alta
osmolaridade, presenca de perdxido de hidrogénio e metilglioxal (MGO). Acidos, aminoacidos e fendlicos auxiliam no
baixo pH e no sabor Unico dos varios tipos de méis. Além de peptideos que ajudam na prote¢do das abelhas e cria uma
forte agdo antimicrobiana (Brown et al 2020).

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

O mel é capaz de fornecer propriedades antibacterianas, energéticas, anti-inflamatdrias e expectorante (Formiga
2014). Além de oferecer um considerdvel aditamento nos cuidados de feridas, estimulando o crescimento dos tecidos,
aumentando a epitelizagdao e diminuindo a formacdo de cicatrizes. Isto decorre de sua acidez, do perdxido de
hidrogénio, contetdo antioxidante e efeito osmético (Aristizabal et al 2016).

Visto que nos ultimos anos, a resiliéncia bacteriana aos antimicrobianos vem se agravando devido ao seu uso
indiscriminado (o ato de auto medicar). Em virtude desse paradigma, surge a necessidade de procurar novas alternativas
de tratamentos a diversos microrganismos. Produtos de origem natural como o mel tém passado a serem utilizados na
medicina popular para inimeros propositos, devido a suas caracteristicas terapéuticas (Batiston 2017).

Diferentes fatores colaboram na atividade antimicrobiana do mel, devido ser um produto natural bastante
complexo possuindo a¢do até mesmo contra fungos. Entre esses fatores o que possui maior efeito esta o perdxido de
hidrogénio (H202), esse composto pode ser produzido através da oxidagdo da glicose (Fernandes et al 2020). Esse
mesmo perdoxido vem sendo bastante utilizado tanto como um agente antisséptico quanto um antimicrobiano, entre as
mais diferentes areas da saude humana e até mesmo animal. O perdxido de hidrogénio consegue agir da mesma forma
qgue um forte agente oxidante como o radical livre, dessa maneira ele consegue eliminar os microrganismos danificando
o seu DNA (Segundo 2007).

Levando em consideragao as informagdes supracitadas, objetivou-se verificar os aspectos antimicrobiano do mel
através de uma revisao integrativa.

Metodologia

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 é o tipo de
pesquisa que permite a sintese do conhecimento e a capacidade de incorporacdo dos resultados de pesquisas
significativas para a pratica (Souza et al 2010).

Fora realizada uma analise de todos os artigos pré-selecionados, disponivel exclusivamente por meio eletrénico
nas plataformas SciELO, Science Direct, Medline, Google Académico, PUBVET e Lilacs, no periodo de 03/2020 a 12/2020
na cidade de Mossord/RN. Estdo dentro do critério de inclusdo artigos de periddicos na lingua portuguesa e inglesa,
publicados entre 2007 e 2020 e que estavam de acordo com o tema pesquisado neste trabalho. Exclui os artigos de
revisdo de literatura narrativa e publicados em anais de eventos.

Para selecdo dos artigos analisados foi feita a seguinte indagacdo: os dados apresentados a respeito da analise
dos aspectos antimicrobianos do mel de abelha nas pesquisas cientificas sdo relevantes?
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A selegdo dos artigos se deu em trés etapas: 1°Etapa: leitura dos titulos; 22 Etapa: leitura dos resumos; 3° Etapa:
leitura do artigo na integra. Logo apés, inclusdo de outros estudos contidos nas referéncias dos artigos selecionados
anteriormente e, cujo, os padr&es 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, propriedades/property. No rastreamento das publica¢des foi utilizado o operador l6gico “END”,
de modo a combinar os termos acima citados.

Resultados e Discussao

Na busca realizada utilizando os descritores selecionados foram pré-selecionados 310 artigos, dos quais 125
foram excluidos apés a leitura dos titulos, dos 185, foram excluidos 157 por ndo atenderem aos critérios de inclusdo
apos a leitura do resumo. Com isso somente 28 atenderam a todos os critérios e foram extraidos para a leitura completa.

Apds leitura, sete artigos foram selecionados para compor a presente revisdo integrativa. Esses dados se
encontram no fluxograma abaixo (Figura 1).

310 artigos

126 artigos excluidos apds a leitura

184 artigos foram selecionados para leitura dos
resumos

157 foram escluidos por ndo
atenderem aos critérios de
inclusdo

7 artigos foram selecionados
para compor a revisao
integrativa

28 artigos foram selecionados
para leitura na integra

Figura 1 Processo de selegdo dos artigos.

Israili (2014) diz que o potencial antimicrobiano do mel é conhecido desde o século XIX, estudos in vitro realizados
naquela época confirmaram a atividade antibacteriana, antiflngica e antiviral, causada pelo baixo pH, alta concentragéo
de acgucar, presenca de perdxido de hidrogénio, antioxidantes, acidos fendlicos lisozima, polifendis, catalase,
flavonoides, metilglioxal (formada na conversdo da dihidroxiacetona durante a maturacao), peptideos como abaecina,
defensin-1, apidaecin, e himenoptaecina, assim como atributos imunomoduladores e anti-inflamatérias do mel.

Segundo pesquisa realizada por Khan, Naz e Abudabos (2017), o mel tem efeito antibacteriano e antifungico. O
seu peroxido de hidrogénio e a glicose oxidase estdo envolvidos na atividade antibacteriana e fungica, mas o perdxido
é destruido pelos fatores calor, luz e armazenamento e pode ser degradado pelo acido ascérbico, metal ion 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
Orgdos genitais. Possuindo até mesmo uma aplicacdo superior ao aciclovir. Os autores relataram que a crisina, a
apigenina e a acacetina inibiram a ativacdo do HIV-1, provavelmente pela inibicdo da transcricdo viral. Outros
flavondides, como quercetina e rutina, exibiram atividades antivirais contra HSV, poliovirus, virus sincicial e virus sindbis.
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O proposto mecanismo do mel para o efeito antiviral é devido a inibigdo da polimerase viral, a ligagdo de proteinas do
capsideo viral e acido nucleico viral (Khan et al 2017).

Segundo Fernandes e colaboradores (2020), o mel com uma diluigdo em 50% de concentragao foi capaz de inibir
diversos tipos de candida no seu estado planctonico, entretanto, nenhuma diferenga que expressasse algo significativo
nas suas atividades foram detectadas. Apesar de estarem em concordancia com outros estudos que relatam que o mel
possui agdo contra as espécies C. parapsilosis, C. albicans, Candida dubliniensis, C. glabrata, Candida kefyr e, C. tropicalis.

Kwakman e colaboradores (2010), traz em suas andlises, espécies de bactérias que foram testadas e se
mostraram suscetiveis aos fatores antibacterianos do mel, apontando que as bactérias foram eliminadas por seus
mecanismos tdo distintos. Isso torna explicito a importancia dos fatores naturais diversificados do mel. Contudo,
algumas 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 e Gram negativas utilizando compostos fendlicos
presentes em méis extraidos com o solvente Amberlite XAD-2. Nos resultados o S. aureus apresentou maior
sensibilidade quando comparado com os testes realizados com as demais espécies, com exceg¢do da Pseudomonas
aeruginosa que ndo demonstrou nenhuma atividade relevante (Estevinho et al 2008).

A tabela 1 demonstra sobre quais microrganismos o mel exerce a¢do antimicrobiana, segundo dados
apresentados nos trabalhos pesquisados.

Tabela 1 Microrganismos susceptiveis a agdo do mel como agente antimicrobiano.

Fungos Bactérias Virus
Céndida Bacillus subtilis virus

C. parapsilosis Staphylococcus lentus HSV

C. albicans E. coli poliovirus
Candida Klebsiella pneumoniae virus sincicial
dubliniensis

C. glabrata virus sindbis
Candida kefyr

C. tropicalis.

Ensaios clinicos e estudos em laboratdrios realizados em variados paises do mundo certificaram que o mel possui
acdo antibacteriana com eficdcia de amplo espectro. Essa a¢do antimicrobiana explica o uso interno e externos do mel
no tratamento de infeccdes no pds-operatério em neonatais e adultos, feridas e Ulceras infectadas, queimaduras,
fasceite necrosante, furinculos, tlceras venosas, seio pilonidal e Ulceras de pé diabético (Al-Waili et al 2011).

Consideragoes finais

Ap0s devida consideragao e analise dos resultados obtidos através da coleta dos dados, é notdria a existéncia da
capacidade antimicrobianas do mel, tornando assim, vidvel a utilizacdo do mesmo no tratamento de doencas infecto
contagiosas, tanto no consumo de sua forma in natura quanto em sua aplicacdo tépica, dado que sua funcionalidade
antimicrobiana, antiviral e antifingica o que apenas ressaltando a importancia de estudos mais profundos sobre o tema.
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