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Introdução 

  A Amazônia abriga grande diversidade de 
espécies Melipona1. A maioria das espécies nidifica 
em ocos de árvores vivas. M. flavolineata, conhecida 
popularmente como “uruçu amarela”, ocorre na região 
nordeste do Pará e produz mel de excelente 
qualidade. A geoprópolis, um dos produtos naturais 
produzidos por estas abelhas, tem reputação 
medicinal pelas atividades antimicrobiana, 
antiinflamatória e antiproliferativa de doenças do 
coração, diabetes e câncer2. Apresenta composição 
química derivada de polifenóis, terpenóides, 
esteróides e aminoácidos, além possuir potencial 
antioxidante. 
     O extrato etanólico bruto do geoprópolis (EEGP) 
de M. flavolineata foi obtido em Soxhlet e submetido 
a partição líquido-líquido com acetato de etila e 
diclorometano, obtendo-se as fases EEGP-FD e 
EEGP-FA, respectivamente, além da hidroalcoólica,  
EEGP-FHA.  
     O índice de polifenóis totais (PT) foi determinado 
pelo método de Folin-Ciocalteu3, construindo a curva 
de calibração com ácido gálico em concentrações de 
0,5 a 10 (mg. L-1). A uma alíquota de 500 µL das 
amostras foram adicionados 250 µL de Folin 
Ciocalteu e 1250 µL de Na2CO3 (75 g.L-1). Após 30 
min a absorbância foi medida a 760 nm. A 
capacidade antioxidativa das amostras foi avaliada 
pela técnica de seqüestro de radical DPPH, estável 
em solução alcoólica que sofre descoloração do 
violeta ao amarelo na presença de antioxidantes4. 
Foram adicionados 1950 µL de DPPH (60 µM) a 
alíquotas de 50 µL das amostras, a absorbância foi 
monitorada a 517 nm até valor constante. O branco 
foi lido com MeOH e as análises foram feitas em 
triplicata. 

Resultados e Discussão 

     Os índices de polifenóis para as amostras, 
expressos em mg EAG/ g, foram 124,7 ± 2,6 para 
EEGP, 116,2 ± 9,9 para EEGP-FD, 182,0 ± 4,9 para 
EEGP-FA e 304,0 ± 8,6 para EEGP-FHA.  No método 
do DPPH, o tempo de reação foi em média 1h.  O 
valor da concentração efetiva para reduzir a 
concentração do DPPH a 50% (CE50) foi  

 
 
determinado por regressão linear (P<0,05). A tabela 1 
exibe os valores de concentração e de inibição 
utilizados. 
 
Tabela 1. Inibição do DPPH• (%) e valores de CE50 
para as amostras (µg. mL-1). 
 

Amostras  Concentraçã
o 

Inibição CE 50  

 
EEGP 

12,5 
6,3 
3,1 
1,6 

71,5 ± 7,5 
42,0 ± 3,9 
25,2 ± 3,6 
10,2 ± 2,6 

 
8,3 ± 0,9 

 
EEGP-FD 

20,0 
10,0 
5,0 

67,4 ± 8,9 
25,9 ±1,4 
19,4 ± 4,1 

 
13,4 ± 2,5 

 
EEGP-FA 

40,0 
10,0 
5,0 

80,3 ± 5,4 
37,7 ± 5,5 
12,8 ± 2,4 

 
22,1 ± 0,6 

 
EEGP-FHA 

12,5 
6,3 
3,1 
1,6 

90,0 ± 0,4 
51,9 ± 5,1 
21,2 ± 7,2 
6,3 ± 1,9 

 
6,4 ± 0,7 

 
TROLOX 

10,0 
2,5 
1,3 

94,7 ± 2,3 
30,8 ± 1,1 
17,6 ± 1,5 

 
4,9 ± 0,1 

 
BHA 

8,4 
4,2 
2,1 

73,8 ± 2,8 
63,0 ± 2,5 
35,2 ± 1,3 

 
3,6 ± 0,1 

    Média ± desvio padrão 

Conclusões 

     Observou-se uma capacidade antioxidante 
significativa em todas as amostras, com destaque 
para a fase hidroalcoólica que se mostrou apenas 
duas vezes menos ativa que os padrões antioxidantes 
utilizados (Trolox e BHA).  
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