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Resumo: A prépolis € um composto amplamente utilizado devido a suas propriedades farmacéuticas e custo
baixo. Muitos estudos revelam que este produto ainda possui compostos fenolicos e, consequentemente,
atividade antioxidante. Durante a fabricacdo do extrato etandlico da propolis, pode-se perder muitas dessas
propriedades, o que faz com que o produto final ndo seja tdo eficaz. O presente trabalho se propds a encontrar
temperaturas adequadas de banho-maria e secagem em estufa (retirada do alcool) a fim de extrair o maior teor
de compostos fendlicos. Tais compostos foram determinados pelo método de Folin-Ciocalteau e a atividade
antioxidante, por meio do método do DPPH. Foi possivel concluir que a temperatura de 70°C para o banho-maria
e a temperatura da estufa de 45°C, foram as mais eficientes para a extragdo de compostos fendlicos com
atividade antioxidante.
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1. INTRODUCAO

A propolis consiste em uma mistura complexa de substancias resinosas, gomosas e
balsdmicas coletadas pelas abelhas meliferas de brotos, flores e exsudados de plantas, as
quais as abelhas acrescentam secrecOes salivares, cera e polen para a elaboracdo do produto
final (SALGUEIRO; CASTRO, 2016). Segundo Park et al (2000) apud Cabral et. al. (2012),
no Brasil existem 12 tipos diferentes de propolis, classificados de acordo com seu perfil
quimico e suas atividades antimicrobiana e antioxidante.

A especificidade quimica da propolis € determinada diretamente pela variabilidade
das origens vegetais, e também pelas caracteristicas geograficas e climaticas do local de
proveniéncia (BANKOVA; CASTRO; MARCUCCI, 2000). A propolis verde possui como
principal fonte o alecrim (Baccharis dracunculifolia), tanto que o préprio mercado
caracteriza a propolis de Minas Gerais de cor verde, como sendo de alecrim (LIMA, 2006).

O grupo de compostos fendlicos caracteriza-se por ter um anel benzénico, um
grupamento carboxilico e um ou mais grupamentos de hidroxila e/ou metoxila na molécula,
conferindo propriedades antioxidantes tanto para os alimentos como para 0 organismo
(KERRY; ABBEY, 1997).

Durante o processo para a produgdo do extrato etanolico da propolis pode haver a

perda dos compostos fenolicos, que sdo termosensiveis. Diante disso, o presente estudo teve
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como objetivo otimizar o processo de extracdo e, consequentemente, aumentar a atividade

antioxidante da propolis verde.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1 Coleta das amostras

As amostras de propolis utilizadas neste trabalho foram coletadas no apiério do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais, Campus
Muzambinho, no més de Fevereiro de 2017. Apds a coleta, a propolis foi levada para o
Laboratério de Bromatologia e Agua do Campus onde foi triturada e transformada em p6 em
um moinho com o auxilio de nitrogénio liquido. Posteriormente, a propolis triturada foi
separada em seis recipientes contendo 15 g cada do po, nos quais foram adicionados a cada
um 150 mL de etanol 80% (v/v).

O delineamento experimental foi DIC em esquema fatorial contendo 2 (banhos) x 3
(temperaturas de secagem). Trés amostras diluidas em etanol 80% foram submetidas a
extracdo em banho-maria a 45°C e as outras trés amostras submetidas em banho-maria a70°C
sob agitacdo constante. Todas as amostras foram acondicionadas em geladeira por pelo menos
24 horas para decantagdo de material sélido e, decorrido esse periodo, os extratos foram
filtrados em papel-filtro com o auxilio de bomba a véacuo. Das trés amostras submetidas ao
banho-maria de 45°C, uma foi submetida a concentracdo (retirada do etanol) em estufa a
45°C, outra a 55°C e a terceira em estufa de 65°C. O mesmo foi feito com as trés amostras
extraidas em banho-maria de 70°C. Com os extratos secos, as analises foram conduzidas no
espectrofotdmetro do Laboratério de Cafeicultura Campus.

2.2 Analise de compostos fendlicos

Para analise de compostos fendlicos, uma aliquota (0,5 mL) de cada uma das
triplicatas a 1 mg/mL foi misturada com 2,5 mL do reagente Folin-Ciocalteau e 2,0 mL de
Na2CO03 4% (m/v) em &gua destilada. Os tubos foram agitados e apds 2 h de incubagdo ao
abrigo da luz a temperatura ambiente, a absorbancia foi medida em espectrofotdmetro a 740
nm (SINGLETON; ORTHOFER; LAMUELA-RAVENTOS, 1999).

2.3 Analises atividade antioxidante pelo sequestro de radicais livres

(DPPH)

Para anélise de atividade antioxidante pelo sequestro de radical livre DPPH, diferentes

concentragcdes de cada triplicata das amostras (entre 200 pg/mL e 15 pg/mL, em diluigéo
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seriada) foi misturada a 2 mL de etanol e 1 mL de DPPH. Ap6s 45 minutos de reacdo, a
absorbancia foi medida em 517 nm. O valor IC50 é o coeficiente de inibicdo, cuja
concentracdo pode sequestrar 50% dos radicais DPPH da solu¢cdo (BRAND-WILLIANS;
CUVELIER; BERSET, 1995).
2.4 Andlise Estatistica
A avaliacdo estatistica dos resultados foi realizada por meio do software SISVAR 5.6
pela analise de variancia (ANAVA) e aplicado o teste de Scott-Knott para observar as

diferengas significativas entre os valores medios (p<0,05) (FERREIRA, 2011).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

A tabela 1 mostra que o tratamento que extraiu 0 maior teor de compostos fenolicos
(109,7 mgEqAG/100g) foi aquele em que a amostra foi submetida primeiramente ao banho-
maria a 70 °C e posteriormente a estufa a 45 °C. O maior teor de fendlicos ter sido encontrado
no uso de 45 °C na estufa pode ser explicado pelo fato de os compostos fendlicos serem
substancias termossensiveis (GEORGETTI et al., 2008), ou seja, temperaturas mais altas de
secagem podem degradar tais substancias. A temperatura utilizada no banho-maria neste
mesmo tratamento, 70 °C, apesar de ser a mais alta entre as temperaturas de extragdo, pode
ndo ter degradado os compostos por ter sido uma extracdo rapida (30 minutos).

Tabela 1 - Teor de compostos fendlicos (mg Eq AG/100g amostra) e atividade sequestrante
de radicais livres DPPH (ICsy, pg/mL). IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho.
Muzambinho / MG, 2017.

Tratamento Fenolicos Totais 1Cs
Banho 45/ Estufa 45 52,6 ¢ 53,93 ¢
Banho 45/ Estufa 55 75,88 ° 51,24 °¢
Banho 45/ Estufa 65 66,15 ¢ 62,82 ¢
Banho 70/ Estufa 45 109,72 42,74 °
Banho 70/ Estufa 55 58,87 ¢ 61,81 °
Banho 70/ Estufa 65 47,33° 66,03

Acido Ascorbico - 6,49 2
BHT - 70,11 ¢

Meédias seguidas de mesma letra nas colunas nao diferem entre si no teste de Scott Knott, (p<0,05).
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Na tabela 1 também foi possivel observar que 0 mesmo se repetiu para o sequestro de
radicais livres DPPH. O tratamento do banho-maria a 70°C e estufa a 45°C foi 0 mais
eficiente (IC 50 = 42,74 pg/mL).

Com base nos resultados, foi possivel perceber que a amostra que continha a maior
quantidade de compostos fenolicos foi aquela mais eficiente no sequestro de radicais livres.
Deste modo, os compostos fendlicos podem ser apontados como principais responsaveis por

tal atividade, o que corrobora com estudos prévios de Silva et al. (2006) e Cabral et al. (2012).

4.,CONCLUSAO
A partir dos resultados alcancados foi possivel concluir que o tratamento mais
eficiente na extracdo dos compostos fenolicos da prépolis verde e, consequentemente, com
maior atividade antioxidante, foi 0 banho-maria a 70°C e posteriormente o uso estufa de 45°C

para a retirada do solvente extrator.
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