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Resumo: O pdlen apicola € um alimento nutritivo que tem em sua composi¢cao substancias,
como compostos fendlicos, que podem conferir-lhe propriedades bioativas. Os antioxidantes
auxiliam no retardo e/ou inibicdo dos radicais livres no organismo que, quando acumulados,
podem provocar o envelhecimento precoce e o surgimento de muitas patologias. Objetivou-se
com este trabalho abordar, por meio de reviséo bibliografica, as propriedades antioxidantes
que o polen apicola tem como alimento. Arevis&o foi elaborada apds a selecdo de 17 trabalhos
que se enquadraram no tema da pesquisa. Os resultados demonstraram que o pdlen apicola
tem em sua composi¢ao substancias fendlicas e flavonoides que atuam como antioxidantes
naturais em plantas, além de vitaminas C, E e provitamina A (carotenoides), uma combinacg&o
interessante no combate a processos oxidativos causados pelos radicais livres. Conclui-se
que o pdlen apicola apresenta significativas quantidades de substancias antioxidantes, o
que o caracteriza como um produto de elevada bioatividade e com potencial para retardar
processos oxidativos no organismo e em alimentos. A quantidade dessas substancias no
produto varia em diferentes locais, pois € influenciada por fatores como a origem botanica e
condigbes climaticas da regiao de coleta.

Palavras-chaves: Alimento funcional; produto apicola; compostos fendlicos.

Introducao

O polen apicola € um produto natural e de origem mista (animal e vegetal). De acordo
com Brasil (2001), ele é produzido pelas abelhas operarias pela aglutinacao do pdlen das flores,
mediante néctar e substancias salivares. E um alimento rico em nutrientes e propriedades
bioativas: antioxidantes, antibacterianas e anti-inflamatdérias (Nascimento et al., 2018),
podendo desempenhar um papel importante no metabolismo quando inserido na alimentacgio.

Os antioxidantes tém funcdo de retardar ou inibir processos de oxidagdo e sao
agentes fundamentais na area de alimentos. No processo bioldgico, a acdo antioxidante
neutraliza os radicais livres que, quando acumulados pelo organismo, causam desordens
moleculares, provocando o envelhecimento de células e patologias como o cancer e doencgas
cardiovasculares (Arruda et al., 2013; Reboucas, 2017).

A ingestao diaria de alimentos com propriedades antioxidantes reduz significativamente
0s processos de reacdes oxidativas naturais do corpo. Rico em compostos fendlicos, que
tém acdo antioxidante, o pdlen apicola pode ser uma fonte alimentar para a obteng¢ao dessas
substancias. Objetivou-se com este trabalho abordar, por meio de revis&do bibliografica, as
propriedades antioxidantes que o pdlen apicola tem como alimento.

* Projeto desenvolvido por bolsista do CNPQ

13



VlJornada
253527 J Cientifica

DOCUMENTOS 284
[ EmbrapaMelo-Norte ]
de novembro de 2020 25..,.9 de 2020
Metodologia

O trabalho trata-se de uma revisdo bibliografica elaborada com a selegdo de artigos
cientificos para o embasamento e relevancia do assunto proposto. O estudo foi baseado
de acordo com a seguinte pergunta norteadora: “O pdlen € um alimento com propriedade
antioxidante”?

A busca de material foi conduzida entre os meses de agosto e outubro de 2020, por meio
de bases de dados cientificos digitais como Google Scholar, Researchgate e Science Direct,
com 0 uso dos seguintes descritores: “Antioxidant activity of bee pollen”; “Bee pollen of Apis
mellifera”; e “Bioactive compounds of bee pollen”, norteando assim a pesquisa bibliografica.

Como critério de inclusdo, levaram-se em consideracdo materiais como artigos,
dissertacbes e teses publicados nos idiomas inglés e portugués, compreendidos entre 0s
anos de 2001 e 2020, cujo objetivo foi avaliar a composic&o e a atividade antioxidante do
pdlen apicola. Foram excluidos do estudo resumos simples, trabalhos que se repetiam e que
nao se enquadravam no tema para a realizag&o da revisé&o.

Na etapa de andlise dos dados, realizaram-se a verificacdo dos materiais e a selegéo
dos estudos considerados importantes para o tema. Informag¢des consideradas relevantes
foram coletadas e usadas para a constru¢ao da revis&o, incluindo-se nomes dos autores, ano
de publicacao, principais resultados e a relevancia do estudo, para o desenvolvimento das
tabelas de resultados e da discuss&o da revisao.

Resultados e discussao

Ap6s o rastreio bibliografico, foram selecionados 18 trabalhos. Destes, 17 foram
considerados relevantes para a elaborag¢ao da revisao.

Além de nutrientes (proteinas, vitaminas, minerais e lipidios), o pdlen apicola apresenta
em sua composicdo estruturas bioativas como acidos fendlicos, polifendlicos e flavonoides
responsaveis por suas propriedades antioxidantes (Velasquez et al., 2017; Negri et al., 2018).
Os compostos antioxidantes do pdlen apicola vém sendo estudados nos ultimos anos em
diversos paises. Na Tabela 1, sdo apresentados os resultados obtidos por alguns autores
apos a realizagéo de analises em amostras do produto.

Tabela 1. Valores de compostos fendlicos e flavonoides encontrados em amostras de pdlen apicola
provenientes de diferentes locais.

Composto fendlico Flavonoide
(mg GAE / g) (mg QUE/g)

Bahia, Sergipe e 13,76 — 24,60 2,52 -6,90 Arruda et al. (2013)
Rio Grande do Norte
Alagoas e Parana 3,6 -10,9 - Carpes et al. (2007)
Estados Unidos 15,91 — 34,85 2,66 —548 LeBlanc et al. (2009)
9 estados brasileiros 6,5—-29,2 0,35-175 Melo (2015)
Argélia 3,8—-9,15 207-55 Hemmami et al. (2020)
Chile 7,90-13,8 0,08 - 0,29 Mufioz et al. (2020)
Turquia 0,4-12,58 253-50 Saral et al. (2019)
Brasil 32 2,7 Sattler (2018)
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Nas plantas, os compostos fendlicos atuam como mecanismo de defesa e protecio
contra estresses climaticos e radiagdo solar e os flavonoides, além de antioxidantes, s&o
responsaveis também pela coloragdo, sabor amargo e adstringéncia, aroma e estabilidade
oxidativa do pdlen apicola (Medeiros, 2017).

De acordo com a Tabela 1, os maiores valores detectados de fendlicos e flavonoides
em amostras de podlen apicola, respectivamente, foram obtidos pelos autores LeBlanc et al.
(2009) e Melo (2015). O contrario foi apresentado por Hemmami et al. (2020) e Mufoz et al.
(2020), com menores valores dos mesmos componentes, indicando que a quantidade fendlica
e de flavonoides varia conforme a origem botéanica, a regido geografica e o periodo do ano
no qual o pdlen foi coletado. Estudos relacionam a atividade antioxidante do produto apicola
a esses compostos, pois quanto maior for a presenca das substancias fendlicas em amostras
de pdlen apicola, maior sera a sua eficiéncia sobre os agentes oxidativos (Carpes et al., 2007;
Sattler, 2018).

Outros compostos do podlen apicola responsaveis por sua agdo antioxidante sdo as
vitaminas C, E e carotenoides (provitamina A) (Carpes et al., 2007; Sattler et al., 2013). A
interacao entre vitaminas e compostos fendlicos no pdlen apicola contribui para a neutralizagéo
dos radicais livres no organismo.

Em estudo recente foi verificado que o extrato de pélen apicola, aliado ao armazenamento
em temperatura refrigerada, mostrou-se eficaz em retardar a oxidacgao lipidica em linguica
suina (Almeida et al. 2017). Isso demonstra que o produto pode ser uma alternativa promissora
para a conservagao de produtos pelas industrias alimenticias.

Conclusao

O podlen apicola apresenta significativas quantidades de substancias antioxidantes,
como compostos fendlicos, flavonoides e vitaminas, o que o caracteriza como um produto
de elevada bioatividade e com potencial para retardar processos oxidativos no organismo e
em alimentos. A quantidade dessas substancias no produto varia em diferentes locais, pois &
influenciada por fatores como a origem botanica e as condi¢des climaticas da regido de coleta.
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