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Introdução

Atualmente,  o  interesse  de  pesquisar  compostos 
fenólicos  tem  aumentado,  por  parte  dos 
pesquisadores  de  todo  mundo,  devido  às 
habilidades antioxidantes e  de seqüestrar  radicais 
livres, os quais são prejudiciais à saúde humana.1

Estudos  têm  demonstrado  que  o  consumo  de 
substâncias  antioxidantes  na  dieta  diária  pode 
produzir  uma  ação  protetora  efetiva  contra  os 
processos oxidativos que naturalmente  ocorrem no 
organismo.2,3

Nesse  sentido  o  interesse  em  encontrar 
antioxidantes naturais para o emprego em produtos 
alimentícios  ou  para  uso  farmacêutico  tem 
aumentado  consideravelmente,  com  o  intuito  de 
substituir antioxidantes sintéticos, os quais têm sido 
restringidos  devido  ao  seu  potencial  de 
carcinogênese,  bem  como  pela  comprovação  de 
diversos outros males.2

O  pólen  tem  recentemente  recebido  atenção  es-
pecial  devido principalmente as suas propriedades 
biológicas,  como  atividade  antibacteriana, 
antifúngica, antiinflamatória  e  anticariogênica.4  O 
pólen apícola contém nutrientes como carboidratos, 
proteínas,  aminoácidos,  lipídeos,  vitaminas  e 
minerais5,6,  e  ainda  quantidades  significativas  de 
substâncias polifenólicas, principalmente da classe 
dos flavonóides.7

O presente trabalho teve como objetivo determinar 
o teor de flavonóides totais e compostos fenólicos 
totais em extratos etanólicos de pólen apícola.

Resultados e Discussão

As amostras  de pólen apícola foram adquiridas no 
comércio  de Pato  Branco,  na região sudoeste do 
Paraná,  e  após  feita  a  secagem  em  estufa  por 
aproximadamente  35°C,  foram  trituradas  e 
extraídas com etanol 80%. 
A quantidade de compostos fenólicos por grama de 
pólen  seco,  utilizando  a diluição  de 1:100,  foi  de 
20,47 ±  0,39  mg  GAE  (equivalente  em  ácido 
gálico)/g  de pólen  apícola.  O  resultado  foi  obtido 
através de  uma curva padrão de ácido gálico  com 
R2= 0,9974.

Na análise  dos flavonóides  foi  encontrado 7,46 ± 
0,67 mg quercetina/g nos extratos de pólen (diluição 
1:10), usando a curva  padrão de Quercetina  com 
R2= 0,9978.
Os  resultados  deste  trabalho  encontram-se  de 
acordo com os valores encontrados na literatura,4 e 
ainda  é  possível  que  exista  um  potencial 
antioxidante  significativo,  já  que  autores 
encontraram  uma  correlação  positiva   entre  os 
compostos fenólicos e/ou flavonóides e o potencial 
antioxidante.4,8,9

Conclusões

Com base nos resultados obtidos, observa-se que 
as  amostras  extraídas  com  etanol  80% 
apresentaram  resultados  significativos  de 
compostos fenólicos totais e flavonóides totais com 
possível atividade antioxidante, podendo assim ser 
usado  pela  indústria  alimentícia  e  farmacêutica, 
substituindo  os  antioxidantes  sintéticos  ou  ainda 
como suplemento alimentar.
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