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Introdução 

As propriedades antimicrobianas do mel resultam-se de sua alta osmolaridade, baixa 
acidez (pH 3,4-6,1) e produção de peróxido de hidrogênio durante a oxidação da glicose 
pelas abelhas (ESTEVINHO et al, 2008). Além disso, as características botânicas e 
edafoclimáticas de uma região interferem na composição do mel e nos seus compostos 
fenólicos que consequentemente alteram suas propriedades terapêuticas e antimicrobianas 
(SHERLOCK et al., 2010)  

Os méis do estado de Minas Gerais apresentam altos níveis de compostos fenólicos, 
que contribuem para a atividade antimicrobiana do mel, fazendo dele um produto com alto 
potencial bactericida (ROYO et al., 2022). Estudos demonstram que o mel de aroeira possui 
notável atividade antimicrobiana, o que se deve aos seus altos teores de compostos 
fenólicos (VIANA et al., 2018; PENA JÚNIOR et al., 2022).  

O Vale do Jequitinhonha, região de Minas Gerais, tem se destacado pela produção 
de mel polifloral e principalmente mel de aroeira (SANTOS et al., 2023a). As características 
medicinais da aroeira se mantém nos méis (DEMIER et al., 2018). Devido a significativa 
atividade antimicrobiana do mel, ele se mostra uma fonte promissora para formulação de 
agentes antimicrobianos (LIMA et al., 2023).  

Neste contexto, o objetivo deste estudo foi avaliar o efeito do mel proveniente da 
florada de aroeira do Vale do Jequitinhonha sobre as bactérias S. aureus, E. coli e 
Salmonella em condições laboratoriais. 

Material e Métodos 

Amostra de mel 
As amostras de mel foram doadas por um apicultor do município de Araçuaí, 

localizado na região do Médio Jequitinhonha, em Minas Gerais. A região é seca com chuvas 
convectivas, temperatura média anual superior a 22º C, e precipitação de em média 800 
mm anuais (SANTOS et al., 2023b). Além do clima, outras condições edafoclimáticas fazem 
dessa região favorável para a produção de mel de aroeira, devido a maior abundância desta 
espécie nesta região (SANTOS et al., 2023a).  

Avaliação da atividade antimicrobiana do mel 
Para a avaliação da atividade antimicrobiana do mel, foram utilizados três tipos de 

microrganismos, sendo eles, Escherichia coli, Salmonella e Staphylococcus aureus, 
oriundos da bacterioteca do laboratório de Sanidade Animal, do Instituto de Ciências 
Agrárias da UFMG. Os inóculos bacterianos foram preparados realizando a ativação dos 
microrganismos em Caldo Triptona de Soja (TSB). O ajuste de densidade foi realizado 
através de solução salina (0,9%) estéril, esperando-se que a turbidez fosse compatível com 
a escala de McFarland no escore 0,5 (1,5 x 108UFC.mL-1). Os inóculos foram diluídos em 
10-3, 10-4 e 10-5 e posteriormente colocados nas placas compact dry, sendo acrescentado 
100 μL de cada uma das diluições em um volume de 900 μL de salina peptonada. Depois 
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de uma hora, adicionou-se 1ml de mel diluído 1:2 nas placas e elas foram incubadas até a 
contagem das bactérias. Todos os testes foram realizados em triplicata. 

Análise dos dados 

Todos os experimentos foram conduzidos em duplicata em três/quatro ocasiões 
distintas pelos princípios de análise estatística e reprodutibilidade experimental. Os dados 
foram apresentados como média com erro padrão (EPM) ou desvio padrão (DP). A análise 
foi realizada no Microsoft Excel 2010. 

Resultados e Discussão 

 Com base nos resultados desse estudo, nota-se que o mel do Vale do Jequitinhonha 
tem potencial para redução das bactérias Staphylococcus aureus, Escherichia coli e 
Salmonella. Observa-se nos gráficos da figura 1, que o mel reduziu significativamente 
Staphylococcus aureus e Escherichia coli quando comparado ao controle, enquanto inibiu 
totalmente o crescimento de Salmonella. Resultados como estes foram encontrados na 
literatura com pesquisas com mel de outras regiões. Pesquisadores observam que todos 
os méis analisados possuíam a capacidade de reduzir as colônias de Staphylococcus 
aureus, Escherichia coli e Salmonella (ALBARIDI., 2019).  

 Apesar da atividade antimicrobiana do mel ter sido demonstrada por estudos com 
méis de diferentes regiões e origens, evidencia-se que o mel de aroeira, amplamente 
produzido no Vale do Jequitinhonha pode possuir potencial ainda maior devido às inúmeras 
características medicinais da planta que o deu origem e seus compostos fenólicos. Os méis 
de aroeira são comumente mais escuros, e há na literatura estudos que afirmam que méis 
mais escuros tem maior teor de compostos fenólicos e consequentemente maior ação 
inibitória contra bactérias (ESTEVINHO et al, 2008).   

Considerações finais 

Por fim, ressalta-se que o mel de aroeira do Vale do Jequitinhonha apresentou 
atividade antimicrobiana comprovada frente às bactérias Staphylococcus aureus, 
Salmonella e Escherichia coli. É consenso na literatura que a atividade antimicrobiana do 
mel se deve a mais de um fator. Possivelmente a ação antimicrobiana do mel de aroeira 
deve-se ao seu alto teor de compostos fenólicos e das suas diversas características 
medicinais provenientes da planta. Estudos adicionais são necessários a fim de investigar 
os mecanismos moleculares de atuação do mel de aroeira do Vale do Jequitinhonha sobre 
diferentes microrganismos. 
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Figura 1. Redução na contagem das bactérias E. Coli, S. aureus e Salmonella na presença do Mel 

do Vale do Jequitinhonha. 


