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APRESENTAÇÃO

A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos 2” 
foi elaborada a partir das publicações da Atena Editora e apresenta uma visão ampla 
sobre as novidades da área. Esta obra é composta por 15 capítulos bem estruturados 
e agrupados por assuntos.

Muitos são os problemas a serem solucionados relacionados ao consumo 
alimentar humano, por isso a prática e a pesquisa de alimentos devem estar bem 
alinhadas. O desenvolvimento de novos produtos é essencial para melhorar a 
qualidade de consumo e disponibilizar uma oferta alimentar de qualidade superior 
para todos os públicos, uma vez que, novas estilos alimentares como o veganismo e 
outros, vem sendo adotados em uma escala crescente. Não obstante, a otimização 
dos processos de fabricação e de controle de qualidade alimentar são indispensáveis 
quando o assunto é a saúde. 

Neste sentido, os estudos que são apresentados aqui, alinham-se a estes temas 
e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes da prática e 
pesquisa em ciência e tecnologia de alimentos.

A Atena editora, reconhecendo importância dos trabalhos científicos, oferece 
uma plataforma consolidada e confiável para a divulgação, propiciando aos autores 
um meio para exporem e divulgarem seus resultados, enriquecendo o conhecimento 
acadêmico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradável e que as novas 
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas 
soluções, cuidados e desenvolvimento cientifico acerca destes temas.

Flávio Brah (Flávio Ferreira Silva)
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CAPÍTULO 15

CAPACIDADE ANTIOXIDANTE DOS COMPOSTOS 
FENÓLICOS PRESENTES EM CERUME, PRÓPOLIS 

E PÓLEN DE ABELHAS SEM FERRÃO PRODUZIDOS 
EM NOVA TIMBOTEUA, NO ESTADO DO PARÁ

Data de aceite: 27/02/2020

Iuri Ferreira da Costa
UEPA – Universidade do Estado do Pará, DETA – 

Departamento de Tecnologia de Alimentos
Belém – PA

Maricely Janette Uría Toro
UEPA – Universidade do Estado do Pará, DETA – 

Departamento de Tecnologia de Alimentos
Belém – PA

RESUMO: Por definição, o pólen apícola é 
o resultado da aglutinação dos pólens das 
flores com o néctar das flores colhidos pelas 
abelhas; já o cerume é mistura de resinas 
e ceras de árvores colhidas próximos as 
colmeias. A própolis é produzido pelas abelhas 
para revestimento de sua colmeia, apresenta 
atividades antibacteriana, antifúngica, antiviral, 
antioxidante e antitumoral. O objetivo do 
trabalho foi avaliar a capacidade antioxidante 
dos compostos fenólicos do pólen, cerume e 
própolis produzidos por abelhas sem ferrão 
da cidade de Nova Timboteua, na região 
nordeste do Pará. As foram amostras foram 
trazidas da cidade de Nova Timboteua – PA 
e foram trazidas para laboratório de química 
da UEPA - CCNT, na cidade de Belém. As 
análises realizadas foram de Compostos 
Fenólicos Totais e atividade antioxidante por 

ABTS. O cerume obteve 4551,42 mg/100g de 
compostos fenólicos e capacidade antioxidante 
de 132,05 µM de Trolox/g. A própolis teve 
valores de 9889,61 mg/100g e 214,72 ± 21,29, 
de fenólicos e antioxidante respectivamente. 
O pólen obteve valores de 1221 mg/100g de 
compostos fenólicos totais e 40 µM de Trolox/g 
de capacidade antioxidante. Os resultados 
mostraram que as amostra de cerume, própolis 
e pólen apresentaram alto potencial antioxidante 
e trabalhos futuros poderão ser feitos para 
comprovar a funcionalidade destes produtos.
PALAVRAS-CHAVE: pólen, cera, própolis

ABSTRACT: By definition, bee pollen is the 
result of the agglutination of flower pollens 
with the nectar of flowers collected by bees; 
cerumen is a mixture of resins and waxes from 
trees harvested close to the hives. Propolis 
is produced by bees to coat their hive, has 
antibacterial, antifungal, antiviral, antioxidant 
and antitumor activities. The objective of the 
work was to evaluate the antioxidant capacity of 
the phenolic compounds of pollen, cerumen and 
propolis produced by stingless bees from the 
city of Nova Timboteua, in the northeast of Pará. 
The samples were brought from the city of Nova 
Timboteua - PA and were brought for chemistry 
laboratory at UEPA - CCNT, in the city of Belém. 
The analyzes performed were of Total Phenolic 
Compounds and antioxidant activity by ABTS. 
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The cerumen obtained 4551.42 mg / 100g of phenolic compounds and antioxidant 
capacity of 132.05 µM of Trolox / g. Propolis had values   of 9889.61 mg / 100g and 
214.72 ± 21.29, of phenolics and antioxidants respectively. The pollen obtained values   
of 1221 mg / 100g of total phenolic compounds and 40 µM of Trolox / g of antioxidant 
capacity. The results showed that the cerumen, propolis and pollen samples showed 
high antioxidant potential and future work can be done to prove the functionality of 
these products.
KEYWORDS: pollen, wax, propolis

1 |  INTRODUÇÃO

A apicultura é uma das atividades capazes de causar impactos positivos, tanto 
sociais quanto econômicos, além, de contribuir para manutenção e preservação dos 
ecossistemas existentes. A cadeia produtiva da apicultura propicia a geração de 
inúmeros postos de trabalho, empregos e fluxo de renda, principalmente no ambiente 
da agricultura familiar. Pode ter como objetivo, por exemplo, a produção de mel, 
própolis, geleia real, pólen, cera de abelha e veneno, ou mesmo fazer paisagismo 
(BRASIL, 2004).

No Estado do Pará, a região Nordeste, principalmente, mostra-se atrativa para 
o desenvolvimento da atividade apícola pelas seguintes características: a) vantagens 
locacionais superando as desvantagens e demanda superior à oferta local e regional; 
b) arranjo produtivo local (APL) especializado na produção de mel orgânico, com 
incipiente integração vertical e horizontal com fornecedores e clientes; c) potencial 
para ocupar mão-de-obra e redistribuir renda, diversificar a produção e com plena 
sustentabilidade ambiental (FANEP; MDA; SDT, 2006). Guedes (2005) relata que o 
Território do Nordeste Paraense apresenta o maior potencial do Estado, com cerca de 
80% da produção estadual.

Segundo a instrução Normativa nº 03 de 19 de Janeiro de 2001, do Ministério 
da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2001), define-se pólen 
apícola como o resultado da aglutinação do pólen das flores, efetuada pelas abelhas 
operárias, mediante néctar e suas substâncias salivares, o qual é recolhido no ingresso 
da colmeia.

O cerume é o resultado da mistura da cera pura e branca com resinas vegetais 
coletadas pelas abelhas de árvores e arbustos. A cor desse material pode variar de 
amarelo claro a uma cor bem escura. Essa variação depende da quantidade de resina 
(própolis) misturada à cera ainda pura (Nogueira-Neto,1997).

A própolis é uma mistura complexa, formada por material resinoso e balsâmico 
coletado pelas abelhas dos ramos, flores, pólen, brotos e exsudados de árvores; além 
desses, na colmeia, estes insetos adicionam secreções salivares e enzimas (Franco 
e cols., 2000; Pereira e cols., 2002). As abelhas de fato usam a própolis para protegê-
las contra insetos e micro-organismos, no reparo de frestas ou danos à colmeia, 
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na assepsia de locais para postura da abelha rainha e na mumificação de insetos 
invasores (Marcucci, 1996).

Antioxidante pode ser definido como qualquer substância que atrase, previna 
ou remova o dano oxidativo a uma molécula alvo (Halliwell e Gutteridge, 2007). Tem 
havido um aumento da pesquisa sobre as propriedades antioxidantes de produtos 
naturais, devido à função dos antioxidantes na inibição dos radicais livres resultantes 
do metabolismo celular. Desta forma, a atividade antioxidante é uma das funções 
fisiológicas mais importantes nos alimentos, devido à sua proteção aos danos oxidativos 
nos organismos vivos, que resultam na prevenção de várias doenças, como câncer, 
doenças cardiovasculares e diabetes (Inoue et al., 2005; Nagai et al., 2001; Bertoncelj 
et al., 2007).

O objetivo desde trabalho foi avaliar a capacidade antioxidante dos compostos 
fenólicos de amostras de cerume, própolis e pólen produzidos por abelhas meliponíneas 
(sem ferrão) da cidade de Nova Timboteua – PA.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

As amostras de cerume, própolis e pólen foram coletadas, armazenadas e 
trazidas da cidade de Nova Timboteua para o laboratório de Química da UEPA – 
CCNT, em Belém – Pa. As análises realizadas foram de compostos fenólicos totais 
por Singleton et al. (1999) e capacidade antioxidante por ABTS (Embrapa, 2007). Os 
extratos etanólicos das amostras usados nas análises seguiram a metodologia de 

Park et al. (1998).

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

A seguir, a tabela com os compostos fenólicos e capacidade antioxidante de 
cerume, geoprópolis e pólen de abelha sem ferrão, da cidade de Nova Timboteua – Pa.

Amostras Compostos Fenólicos 
Totais mg/100g

ABTS em µM de 
trolox/g

Cerume 4551,42 ± 21,57 132, 05 ± 6,6
Própolis 9889,61 ± 13,86 214,72 ± 21,29
Pólen 1221,30 ± 8,55 40,19 ± 0,64

Tabela 1 – Compostos e Fenólicos e Capacidade Antioxidante em Cerume, própolis e pólen de 
abelha sem ferrão, da cidade de Nova Timboteua – Pa.

O cerume obteve 4551,42 mg/100g de compostos fenólicos totais e em relação 
a capacidade antioxidante, tendo valor de 132,05 µM de Trolox/g. Em relação a 
amostra de própolis, o valor foi de 9889,61 mg/100g de compostos fenólicos, parecido 
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com os valores encontrados por Araújo et al. (2016) em amostras do Tocantins (6200 
a 15000 mg/100g) e muito superior aos encontrados por Barbosa et al. 2016), tendo 
valores de 639 a 4089 mg/100g, em amostras de própolis de Roraima. 

A capacidade antioxidante foi de 214,72 µM de Trolox/g, superiores aos 
encontrados por Hipólito (2013), tendo valores de 107 a 166 µM de Trolox/g, em 
amostras de própolis de Minas Gerais.

Os compostos fenólicos do pólen foram 1221,3 mg/100g, parecidos aos que 
foram encontrados por Vasconcelos (2009), tendo valores de 585 a 4600 mg/100g em 
amostras de pólen do estado de Alagoas.

Em relação a capacidade antioxidante do pólen, o valor encontrado foi de 40 µM 
de Trolox/g, superiores aos encontrados por Pérez-Pérez (2012), tendo valores de 
0,94 1,84 µM de Trolox/g em extratos etanólicos de amostras de pólen da Venezuela.

4 |  CONCLUSÃO 

As amostras analisadas de cerume, própolis e pólen obtiveram ótimos resultados 
para compostos fenólicos e atividade antioxidante, dando destaque para a amostra de 
própolis, que obteve valores parecidos e até mais altos ao comparados na literatura. 
Estes resultados visam contribuir para que os próximos trabalhos possam comprovar 
a funcionalidade destes produtos apícolas. 
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