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O propolis € uma substancia resinosa, pegajosa e aromatica, obtida pelas abelhas Apis
mellifera a partir de exsudados de determinadas plantas (resinas) e liquidos produzidos
durante o desenvolvimento inicial de botdes foliares e florais, misturada com cera, pélen e
suas secregdes salivares e das glandulas da cabega [1,2]. As abelhas utilizam este
produto para reparar os alvéolos de criagdo, proteger a colmeia contra infegdes, fechar
pequenas frinchas e criar uma barreira protetora contra intrusos [3]. Este produto tem um
elevado interesse devido a sua composicdo quimica, principalmente em compostos
fenolicos, que lhe atribui importantes propriedades funcionais, como por exemplo, as
propriedades antioxidantes, antimicrobianas, anti-inflamatéria, hepatoprotetora e
imunomodulatéria [4,5,6]. A composigdo quimica varia consoante as caracteristicas
fitogeograficas onde se situa a colmeia e a época de colheita da resina [7]. O presente
trabalho apresenta os resultados preliminares da calibragdo multivariada que se pretende
otimizar para a determinacdo da concentragdo de 3 familias de compostos fendlicos da
propolis por espectrofotometria ultravioleta. Na calibragcdo usaram-se soluges padréo de
mistura de &cido ferllico (acido hidroxicinamico), acido galico (acido hidroxibenzéico) e
quercetina (flavondide) com concentraces a variar entre 10 e 240 mg/mi. Na analise
espectrofotométrica usaram-se 3 comprimentos de onda sugeridos em trabalhos de
analise de compostos fenélicos, usando calibragdes univariadas, em extratos de residuos
da producgdo do azeite [8] e em vinhos [9]. O modelo multivariado de previsao foi obtido por
regressdo linear maltipla (RLM) com validagéo cruzada de “10-folds”. A relacdo encontrada
entre os valores previstos pelo modelo RLM e os esperados para as concentragbes de
cada um dos trés compostos acima referidos, mostrou ter uma tendéncia linear com R?
superiores a 0,994, declives e valores de ordenada na origem estatisticamente iguais aos
valores esperados tedricos (declive igual a um; ordenada na origem igual a zero), uma vez
que os intervalos de confianga de 95% contém os valores 1 e 0, respetivamente. O
desempenho quantitativo alcangado é indicativo de que a abordagem proposta podera ser
implementada na analise do prépolis.
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