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Resumo: A apicultura apresenta-se em Portugal como umaidatie que é necessario
incentivar tanto pela producao de mel de qualidedestituindo uma fonte de rendimento da
populacao, quer pela producao de outros produtesldzeia, tais como, propolis e poélen.
O mel é um produto natural produzido pelas abethpartir do néctar de plantas, sendo o
produto maioritario da colmeia. O propolis e 0 pés&io produtos secundarios da colmeia,
pouco valorizados no nosso pais, provavelmentaldeviescassez de estudos relativos a sua
composicdo e propriedades farmacoldgicas. O p®péliuma substancia recolhida de
determinadas partes da planta. O pdlen é o congmdéominuisculos grdos recolhidos nas
flores pelas abelhas.
Estes trés produtos apresentam uma composicao oguirariavel e dependente da origem
botanica, geografica e das condicbes ambientaganais. A sua constituicdo condiciona as
suas propriedades bioldgicas, entre as quais\adaate antioxidante.
Este trabalho teve como objectivo o estudo comiparala actividade antioxidante de trés
produtos derivados da colmeia. Nos ensaios ut@inagse dois tipos de cada um dos produtos,
isto €: mel (claro e escuro), pdlen (Braganca -s-bs&tMontes e Serra da Malcata — Beira
Alta/Beira Baixa), e prépolis (Bornes — Tras-os-NMane Fundao — Beira Interior).
A actividade antioxidante das amostras em estudavaliada por dois métodos: poder
redutor e efeito bloqueador de radicais livres &°B (2,2-diphenil-1-picrilhidrazil).
Constatou-se para o mel, o propolis e o polen atites actividades antioxidantes. Dos trés
produtos, o prépolis foi o que apresentou maiorepammtioxidante, seguindo-se o polen e por
altimo o mel. Apesar de se verificarem diferengatseeos dois meétodos, os resultados foram
idénticos. Adicionalmente, as amostras do mesmaupocevidenciaram distintas actividades,
que podem estar relacionadas com a quantidaderdpostos fendlicos presentes em cada
amostra.

1. INTRODUCAO

O propolis € uma substancia recolhida e procegsalda abelhas, nas plantas. A composi¢ao
deste produto depende da flora envolvente, do clexda origem. Este produto da colmeia
contém uma grande variedade de compostos quinmitaiso interesse demonstrado pela
comunidade cientifica na actualidade [1].

O polen apicola € um produto obtido da aglutinatg@aliferentes graos de polen, recolhidos
pelas abelhas e misturados com secrecfes sale/gexpuenas porcoes de néctar [2]. O pdlen
contém nutrientes como hidratos de carbono, prageiaminoacidos, lipidos, vitaminas e
minerais, carotenoides, flavonoides e fitoester@®ndo utilizado como suplemento
alimentar.

Dos produtos da colmeia, o mel é o mais conheciftuadido. E constituido essencialmente
por varios acucares, predominantemente frutoseioesgl acidos organicos, enzimas, e
particulas solidas recolhidas pelas abelhas. Bstéufp € um alimento muito rico e de



elevado valor energético consumido mundialmenteggséambém muito importante na saude
humana, quando puro, por apresentar varias prauieschioldgicas [3].

O polen, o prépolis e o mel tém recentemente sido @ inUmeros estudos por parte da
comunidade cientifica, devido as suas propriedaded6gicas, como a actividade
antioxidante, antibacteriana, antifingica, antiamfatéria, antitumoral e imunomodeladora
[4].

O objectivo deste trabalho foi avaliar e comparactividade antioxidante de trés produtos da
colmeia, no sentido da sua valorizagéo comercial.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Amostras

Neste trabalho experimental foram utilizadas duasstras de propolis (Bornes — Tras-os-
Montes; Funddo — Beira Interior), duas de polen gdtouro — Tras-os-Montes; Serra da
Malcata — Beira Alta/Beira Baixa), e duas de metl(olaro e mel escuro do Parque Natural
de Montesinho — Tras-os-Montes).

2.2.Efeito bloqueador de radicais livres de DPPH

Entre os varios métodos que utilizam radicais dog&nna avaliagdo de sequestradores de
radicais livres, o método de DPPH (2,2-difenil-trpihidrazil), tem sido extensivamente
utilizado por varios autores, devido a sua simgiéide e rapidez.

O mel e o pdlen pelas suas caracteristicas foratrades segundo a metodologia descrita por
Ferreiraet al. (2009) [5].

O propolis, devido as suas caracteristicas espasjfifoi estudado de acordo com a
metodologia descrita por Moreiea al. 2008 [6].

2.3.Poder redutor

A presenca de agentes redutores (isto € antioxgpmrovoca a reducdo do complexo
Fe*/Ferricianeto a uma forma ferrosa. Deste modo,rmdgéo de azul “Perl’s Prussian”
medida a 700 nm pode ser usada para monitorizzmeentracéo de Fe

Na analise do mel e do polen utilizou-se a metaglaldescrita por Pereiet al. 2006 [7].

Para o propolis foi usada a metodologia descritavmeiraet al.2008 [6].

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir dos resultados obtidos para cada amodiliazamdo os dois métodos descritos na
seccdo anterior, calcularam-se os valores de, EfOncentragcdo minima necessaria para
fornecer 50% de actividade antioxidante), de modoomparar a actividade das varias
amostras analisadas. (Tabela 1 e Fig.1).

Tabela 1 —Valores de Eg para as amostras analisadas

DPPH (mg/mLl) Poder redutor
(mg/mL)
Prépolis Bornes 0,006 0,009
Préopolis Fundéo 0,052 0,055
Pélen S. Malcata 2,060 4,074
Pélen Mogadouro 1,300 3,243
Mel Claro 176,370 68,230

Mel Escuro 58,030 44,970
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Figura 1 - Valores de Eg; obtidos paras seis amostras e respectivos faaeregnversadrépolis
BO (Propolis de Bornes); Propolis FU (Propolis dmd@o - x10); Pélen SM (Pdlen Serra Malcata - x3000
Pdélen MO (Pdlen de Mogadouro - x1000); Mel CL (wlako do Parque Natural de Montesinho - x10000); Me
ES (mel escuro do Parque Natural de Montesinh®@06Q).

Verificaram-se diferencas nos valores desgequiando calculados por diferentes métodos e
para o0 mesmo método na mesma matriz, as duas asasalisadas apresentaram valores de
ECso diferentes.

Em relacdo ao propolis, a amostra proveniente deelofoi a que evidénciou maior poder
antioxidante, pois apresentou valores degdais baixos que a amostra do Fundao.

Nas amostras de polen verificou-se que o polen algallouro, em ambos 0s ensaios, mostrou
uma maior actividade antioxidante, por compara@io & amostra da Serra da Malcata.

No caso do mel, a amostra de mel escuro foi a presentou menor kg consequentemente
maior actividade antioxidante.

Pensa-se que 0s compostos responsaveis por estaaalet sejam os fendlicos, pois a
concentracdo destes compostos varia bastanteasntrés matrizes estudadas. Os valores de
compostos fendlicos encontrados na literatura ascéntre: 151-325 mg EAG /g [6], 19,28-
48,90 mg EAG /g [4] e 0,04-0,13 mg EAG /g [8], pavapropolis, pdlen e mel,
respectivamente. Estas observacdes sugerem quevidaae antioxidante dos produtos da
colmeia poderd estar relacionada com a concentrdegdacompostos fendlicos de cada
produto.
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