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Introdugao

Atualmente, o interesse de pesquisar compostos
fendlicos tem aumentado, por parte dos
pesquisadores de todo mundo, devido as
habilidades antioxidantes e de sequestrar radicais
livres, os quais sdo prejudiciais a salide humana.’
Estudos tém demonstrado que o consumo de
substancias antioxidantes na dieta diaria pode
produzir uma agido protetora efetiva contra os
processos oxidativos que naturalmente ocorrem no
organismo.??

Nesse sentido o interesse em encontrar
antioxidantes naturais para o emprego em produtos
alimenticios ou para uso farmacéutico tem
aumentado consideravelmente, com o intuito de
substituir antioxidantes sintéticos, os quais tém sido
restringidos devido ao seu potencial de
carcinogénese, bem como pela comprovagdo de
diversos outros males.?

O polen tem recentemente recebido atencdo es-
pecial devido principalmente as suas propriedades
bioldgicas, como  atividade  antibacteriana,
antifangica, antiinflamatéria e anticariogénica.* O
polen apicola contém nutrientes como carboidratos,
proteinas, aminoacidos, lipideos, vitaminas e
minerais®®, e ainda quantidades significativas de
substancias polifendlicas, principalmente da classe
dos flavonadides.’

O presente trabalho teve como objetivo determinar
o teor de flavondides totais e compostos fendlicos
totais em extratos etandlicos de pdlen apicola.

Resultados e Discussao

As amostras de podlen apicola foram adquiridas no
comércio de Pato Branco, na regidao sudoeste do
Parana, e apds feita a secagem em estufa por
aproximadamente 35°C, foram trituradas e
extraidas com etanol 80%.

A quantidade de compostos fendlicos por grama de
polen seco, utilizando a diluicdo de 1:100, foi de
20,47 + 0,39 mg GAE (equivalente em acido
galico)/g de polen apicola. O resultado foi obtido
através de uma curva padrdo de acido galico com
R2=0,9974.
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Na analise dos flavondides foi encontrado 7,46 *
0,67 mg quercetina/g nos extratos de pélen (diluigao
1:10), usando a curva padrdo de Quercetina com
R?=0,9978.

Os resultados deste trabalho encontram-se de
acordo com os valores encontrados na literatura,* e

ainda ¢é possivel que exista um potencial
antioxidante  significativo, ja que  autores
encontraram uma correlacdo positiva entre os

compostos fendlicos e/ou flavondides e o potencial
antioxidante.489

Conclusoes

Com base nos resultados obtidos, observa-se que
as amostras extraidas com etanol 80%
apresentaram resultados significativos de
compostos fendlicos totais e flavonodides totais com
possivel atividade antioxidante, podendo assim ser
usado pela industria alimenticia e farmacéutica,
substituindo os antioxidantes sintéticos ou ainda
como suplemento alimentar.
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