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RESUMO

Na infeccdo pela COVID-19, uma tempestade de inflamacdo somada a uma doenca crbnica ndo
transmissivel pré-existente tende a agravar o quadro. No contexto atual, a busca por alimentos com
propriedades antioxidantes é vital, enaltecendo a fama dos shots antioxidantes. O objetivo dessa pesquisa
foi elaborar e analisar a quantidade de compostos fendlicos e a atividade antioxidante de algumas
formulacdes populares. Para o estudo foram escolhidas as propolis aquosa e alcodlica, o gengibre e a
curcuma. Foram elaborados e comparados 16 extratos de bebidas mistas contendo diferentes concentracdes
dos compostos. Para a determinacdo das quantidades de compostos fendlicos e atividade antioxidante foram
utilizados, respectivamente, os métodos Folin-Ciocalteu e de captura do radical ABTS. Constatou-se que
foram necessarias baixas concentracdes dos quatro alimentos estudados para maior quantidade de
compostos fenolicos; e altas concentracfes de clrcuma e gengibre para um maior efeito antioxidante,
havendo apenas diferenca em relagéo as quantidades de propolis aquosa e alcodlica. Dessa forma, esses
quatro alimentos sdo alternativas pertinentes para a prevengdo/diminuicgéo dos efeitos causados pela doenca.

Palavras-chave: Covid-19; Antioxidantes; Prépolis; Curcuma; Gengibre.

ABSTRACT

In COVID-19 infection, a storm of inflammation added to a pre-existing chronic non-communicable disease
tends to worsen the situation. In the current context, the search for foods with antioxidant properties is vital,
praising the fame of antioxidant shots. The objective of this research was to elaborate and analyze the
amount of phenolic compounds and the antioxidant activity of some popular formulations. For the study,
aqueous and alcoholic propolis, ginger and turmeric were chosen. Sixteen mixed beverage extracts
containing different concentrations of the compounds were prepared and compared. To determine the
amounts of phenolic compounds and antioxidant activity, the Folin-Ciocalteu and ABTS radical capture
methods were used, respectively. It was found that low concentrations of the four foods studied were
necessary for a greater amount of phenolic compounds; and high concentrations of turmeric and ginger for
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a greater antioxidant effect, with only difference in relation to the amounts of aqueous and alcoholic
propolis. Thus, these four foods are relevant alternatives for preventing/reducing the effects caused by the
disease.

Keywords: Covid-19; Antioxidants; Propolis; Turmeric; Ginger.

INTRODUCAO

Em dezembro de 2019 foi reconhecido em Wuhan, na provincia de Hubei na China, uma
nova doenca denominada de coronavirus 19 (COVID-19), causada pela sindrome
respiratoria aguda grave coronavirus 2 (SARS-CoV-2), sendo em marco de 2020
caracterizada, pela Organizacdo Mundial de Saude (OMS), como pandemia. O SARS-
CoV-2 é um virus de RNA de fita simples e sucessor do SARS-CoV-1, cepa que causou
surto de sindrome respiratdria aguda grave de 2002 a 2004, também originado na China
(WHO,2020).

A doenca é transmitida através do contato direto ou proximo com uma pessoa
infectada, por meio de secre¢cfes como por exemplo, saliva, secrecdes respiratorias ou
suas goticulas que sdo expelidas por meio de tosse, espirro ou fala do qual ao atingir as
vias aéreas de uma pessoa susceptivel podem resultar em uma infecgdo. Entre os sintomas
clinicos podemos citar a tosse seca, febre, cansaco, dor de cabeca, dificuldade em respirar
ou falta de ar e dor ou pressao no peito (WHO, 2020).

Na infeccdo causada pela COVID-19, uma tempestade de inflamacdo acomete o
organismo do hospedeiro (BRANDAO, 202) que ao se somar com uma doenca cronica
ndo transmissivel (DCNT) pré-existente, principalmente as de carater inflamatério, como
a obesidade, hipertenséo e o diabetes, tendem a agravar o quadro (CORNEJO-PEREJA
et al, 2020).

Os processos inflamatorios sdo reacdes que ocorrem naturalmente no organismo. O
sistema imunologico é o responsavel por essas reacfes em resposta a leses e/ou
infeccdes, na tentativa de proteger o corpo de patdgenos e células danificadas e
estressadas, por exemplo. Para essa defesa, moléculas de sinalizacdo pré-inflamatérias,
como as citocinas e adipocinas, sdo produzidas a fim de estimular o desencadeamento da

resposta imune. Contudo, quanto maior a necessidade da resposta imunoldgica, o corpo
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comega a nao reconhecer suas préprias células e tende a ataca-las, gerando uma
inflamacdo cronica (NOLAND, 2018, p. 164).

Ao observar o atual cenério dessa pandemia, € visto que o sistema imunoldgico é um
dos principais alvos do virus. Estudos tém demonstrado que durante a infeccéo viral, 0s
pacientes desenvolvem uma resposta imune descontrolada, causada pela hiperativagéo de
macrdéfagos e mondcitos (MAURO, et al, 2020). Desta forma, os compostos fendlicos
presentes nos alimentos, por possuirem propriedades antioxidantes e reagir com radicais
livres inibindo o estresse oxidativo, sdo uma forma de prevenir a doenga, mantendo o
sistema imunoldgico competente para combater microorganismos invasores (QUEIROZ
e MELO, 2016).

A ingestdo de alimentos com uma boa qualidade nutricional e com propriedades
antioxidantes tem relacdo direta com o sistema imunoldgico, devido ao efeito regulatorio
sobre os leucdécitos que, durante uma resposta imune libera uma gama de radicais livres
contra um patogeno a fim de destrui-lo (MAURO, et al, 2020). Assim, os antioxidantes
s8o essenciais para combater os efeitos deletérios dessas moléculas instaveis.

Dentre os diversos alimentos que contenham as propriedades antioxidantes,
escolhemos para o estudo a curcuma (Curcuma Longa L.), pertencente a subclasse dos
curcuminoides, derivada dos flavonoides (BORGES, et al., 2019), o gengibre (Zingiber
officinale Roscoe) que tem a presenca dos gingerdis e o extrato da propolis verde que
possui principalmente os flavonoides e os acidos fendlicos (SALGUEIRO et al., 2016),
visto que esses alimentos tém se popularizado ao serem escolhidos para a criacdo de
bebidas mistas, ou popularmente conhecido como shots matinais.

Neste contexto, o objetivo deste estudo foi elaborar e analisar a quantidade de
compostos fendlicos e a atividade antioxidante de bebidas mistas contendo diferentes

concentragdes de prépolis aquosa, propolis alcodlica, circuma e gengibre.

METODO

Para a determinacdo do teor de compostos fendlicos e atividade antioxidante em
matriz vegetal foi utilizado a metodologia conforme Queiroz e Melo (2016) e Rufino et
al. (2007) com pequenas modificacOes para se adequar aos tipos de alimentos utilizados.

Com relagdo aos equipamentos, para a pesagem dos alimentos foi utilizada a

balanca eletrénica, modelo BK-2000 da Gehaka e a balanca eletronica analitica, modelo
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Q500B210C da Quimib I1SO 9001. Para a leitura da absorbancia foi utilizado o
espectrofotémetro visivel digital microproce, modelo Q898DTP da Quimib 1SO 9001.
O reagente utilizado para a curva padrdo foi o acido galico P.A. - ACS e para a
leitura dos fendlicos utilizou-se o Folin-Ciocauteau, ambos da Dinamica Quimica
Contemporéanea. Para a determinacao da atividade antioxidante foi utilizado o persulfato
de potassio P.A. do laboratorio Neon Comercial e o radical ABTS ¢ + da Sigma -Aldrich.

Preparo das bebidas mistas

Os ingredientes utilizados foram adquiridos pela equipe pesquisadora em lojas de
produtos naturais do Distrito Federal sendo, um frasco da propolis verde a base de alcool
a 11%, um frasco da propolis a base de agua a 11%, curcuma e gengibre em po.

Para a preparacdo das bebidas no dia 25/05/2021, realizadas no laboratorio de
habilidades culinarias do campus de Taguatinga, os alimentos foram pesados e inseridos
em frascos cor ambar e posteriormente foi adicionado 30 mL de &gua potavel, conforme
Tabela 1 e 2. Apds elaborar as 16 bebidas, sendo 8 para propolis aquoso e 8 para propolis
alcoolico, os frascos foram agitados manualmente, cobertos com papel aluminio e

armazenados em geladeira.

Tabela 1. Valores minimos e maximos dos ingredientes colocados nos frascos das bebidas.

Minimo Maximo
il 1
Gengibre (gramas) 1 5
Prépolis (gotas) 20 50
Curcuma (gramas) 2 5

Tabela 2. Quantidades dos alimentos inseridos em cada frasco, conforme o resultado do
delineamento de mistura. Para fazer a comparacéo das amostras da prépolis aquosa e da

alcodlica, as quantidades dos ingredientes foram iguais em cada frasco.

Prépolis aquosa Prépolis alcodlica
Gengibre | Propolis | Cdrcuma Gengibre | Prdpolis | Carcuma
Amostras Amostras
) (gotas) (@) (@) (gotas) @)
1 1 20 2 1 1 20 2
2 5 20 2 2 5 20 2
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3 1 50 2 3 1 50 2
4 5 50 2 4 5 50 2
5 1 20 5 5 1 20 5
6 5 20 5 6 5 20 5
7 1 50 5 7 1 50 5
8 5 50 5 8 5 50 5

Obtencéo dos extratos

No dia 25/05/2021 foram produzidos os extratos a partir das 16 bebidas mistas
elaboradas e o0s quatros alimentos isolados (propolis alcodlica, propolis aquosa, crcuma
e gengibre), totalizando 20 extratos. Para tanto, pesou-se 1g de cada amostra em
Erlenmeyer de 100mL e adicionou-se 70mL de etanol a 95%. Em seguida, 0s recipientes
foram cobertos de plastico filme e envoltos em papel-aluminio para evitar a incidéncia de
luz sobre as amostras. Apos 24h sob agitacdo esporadica, filtrou-se a mistura, utilizando
papel-filtro. Os filtrados das 20 amostras foram utilizados para a determinacdo de

compostos fenolicos e da atividade antioxidante.

Preparo da curva de calibracdo para determinacéo do teor de fendis totais

Para a curva de calibracdo utilizou-se o padrdo de acido galico com solucGes
aquosas de acido galico nas concentracdes de 0,01, 0,02, 0,04, 0,06, 0,08, 0,10 e 0,15¢/L,
partindo de uma solucdo estoque com concentracdo de 0,2g/L, conforme Tabela 3. Em
seguida pipetou-se 0,5mL de cada solucdo de &cido galico para tubos de ensaio
numerados. A este volume, acrescentou-se 2,5mL do reagente de Folin-Ciocalteau (10%)
e 2 mL de solucdo de carbonato de sédio (7,5%), totalizando 5 mL correspondentes a
cada ensaio (Tabela 4). Os tubos foram mantidos em um banho-maria a uma temperatura
de 50°C por 5 minutos. Posteriormente, esfriou-se os tubos e foram feitas as medidas de
suas absorbancias com o comprimento de onda a 760 nm utilizando o espectrofotdmetro
contra um branco contendo os reagentes e dgua destilada no lugar da amostra. Utilizou-

se os valores das absorbancias para a construcao da curva.
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Tabela 3. Quantidade de solugdo estoque de &cido galico, dgua destilada, reagente Follin
Ciocalteau e carbonato de sddio colocadas em cada tubo de ensaio.

Solucéo estoque Agua Folin- Carbonato
Tubo de ensaio acido galico destilada Ciocalteau de Sodio

(mL) (mL) 10% (mL) 7,5% (mL)
Amostra 1 Branco - 0,5 2,5 2
Amostra 2 0,01 0,5 0 2,5 2
Amostra 3 0,02 0,5 0 2,5 2
Amostra 4 0,04 0,5 0 2,5 2
Amostra 5 0,06 0,5 0 2,5 2
Amostra 6 0,08 0,5 0 2,5 2
Amostra 7 0,1 0,5 0 2,5 2
Amostra 8 1,15 0,5 0 2,5 2

Determinacgdo de compostos fenolicos

Para a determinacdo dos compostos fenolicos totais foi realizado o método Folin-

Ciocalteu.

Preparo da amostra para leitura de fenolicos totais

Diluiu-se 1,5 mL do extrato etandlico de uma amostra dos alimentos em anéalise
com 48,5 mL de agua destilada em um baldo volumétrico. Em seguida, transferiu-se uma
aliquota de 0,5 mL dessa solugédo para o tubo de ensaio com tampa. Adicionou-se 2,5mL
de uma soluc¢éo aquosa a 10% do reativo Folin-Ciocalteau e 2mL de uma solu¢édo recém-
preparada de carbonato de sodio a 7,5% (tabela 5 e 6). Posteriormente, manteve-se essa
mistura em banho-maria a uma temperatura de 50 °C por 5 minutos. Logo apés, resfriou-
se a amostra e mediu-se sua absorbancia a um comprimento de onda de 760 nm lida pelo
espectrofotbmetro contra um branco contendo os reagentes e agua destilada no lugar da

amostra. Repetiu-se este processo com 0s extratos das 20 amostras em triplicata.
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Tabela 4. Quantidade de extrato etandlico das amostras das bebidas feitas a base de prdpolis,

reagente Folin Ciocalteau e carbonato de sddio colocadas em cada tubo de ensaio.

Alcodlica Aquosa
Folin- Folin-
Extrato ) Carbonato Extrato ) Carbonato
Tubo de | Ciocaltea . Tubo de .| Ciocaltea o
) etandlico de Sadio ) etandlico de Sadio
ensaio u 10% ensaio u 10%
(mL) 7,5% (mL) (mL) 7,5% (mL)
(mL) (mL)
Amostra 1 0,5 2,5 2 Amostra 1 0,5 2,5 2
Amostra 2 0,5 2,5 2 Amostra 2 0,5 2,5 2
Amostra 3 0,5 2,5 2 Amostra 3 0,5 2,5 2
Amostra 4 0,5 2,5 2 Amostra 4 0,5 2,5 2
Amostra 5 0,5 2,5 2 Amostra 5 0,5 2,5 2
Amostra 6 0,5 2,5 2 Amostra 6 0,5 2,5 2
Amostra 7 0,5 2,5 2 Amostra 7 0,5 2,5 2
Amostra 8 0,5 2,5 2 Amostra 8 0,5 2,5 2

Tabela 5. Quantidade de extrato etandlico das amostras dos alimentos isolados; reagente Folin

Ciocalteau e carbonato de sddio colocados em cada tubo de ensaio.

Alimentos isolados

) Extrato etandlico Folin- Ciocalteau 10% | Carbonato de Sédio
Tubo de ensaio
(mL) (mL) 7,5% (mL)
Carcuma 0,5 2,5 2
Gengibre 0,5 2,5 2
Propolis aquoso 0,5 2,5 2
Propolis alcodlico 0,5 2,5 2

Determinacdo da atividade antioxidante

A determinacdo da atividade antioxidante foi realizada através do método ABTS
([2,2'-azino-bis{3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico}] que se baseia na habilidade de
0s antioxidantes capturarem o cation ABTSe<+. Essa captura provoca um decréscimo na

absorbéncia, que é lida a partir da mistura do radical com o antioxidante.
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Preparo das solugdes

Solucéo de Persulfato de potassio 140 mM = Dissolveu-se 0,3784 g de persulfato
de potéssio em &gua destilada e completou-se o volume para 10mL em um baldo
volumétrico com &gua destilada. Em seguida, a mistura foi homogeneizada e transferida
para um frasco de vidro ambar, devidamente etiquetado. Sendo possivel seu
armazenamento em temperatura ambiente por até um més.

Solugdo estoque de ABTS 7mM = Dissolveu-se 0,3848 g de ABTS em agua
destilada e completou-se 0 volume para 100mL em um baldo volumétrico com agua
destilada. Em seguida, a mistura foi homogeneizada e transferida para um frasco de vidro
ambar, devidamente etiquetado. Sendo possivel seu armazenamento em temperatura
ambiente por até um més.

Preparo do radical ABTS.+ = O radical ABTS.+ foi preparado a partir da reacéo
de 35 mL da solucédo estoque de ABTS com 616 uL da solucdo de persulfato de potassio.
Manteve-se a mistura no escuro, a temperatura ambiente, por 16 horas. Em seguida,
diluiu-se 1mL desta mistura em 81 mL alcool etilico 70% até obter a absortancia de 0,70
nm +- 0,05 nm a 734 nm. N&o sendo possivel seu armazenamento para uso posterior.

A partir do extrato obtido no item 3.2, preparou-se, em triplicata, os tubos de
ensaio. Em ambiente escuro, transferiu-se uma aliquota de 30 pL de cada diluicdo do
extrato para tubos de ensaio com 3,0 mL do radical ABTS-+ e foi homogeneizada em
agitacdo manual. A leitura da absorbancia com o comprimento de onda de 734 nm foi
realizada pelo espectrofotdmetro apos 6 minutos da mistura. Utilizou-se o alcool etilico,

como branco, para calibrar o espectrofotémetro.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Para as leituras das amostras, realizadas durante o experimento no laboratdrio de

bromatologia, foi utilizada a seguinte elaboragéo da curva padréo (figura 1), conforme a

tabela abaixo, tabela6e 7.

Tabela 6. Curva padrdo. Resultado da absorbancia das amostras com as diferentes

concentragOes de acido galico realizadas em leitura do espectrofotdmetro a 760 nm. Tendo sido

todas as amostras lidas em triplicata.

Curva padrao de acido galico

Resultado 1 | Resultado 2 | Resultado 3 Média
Amostra 1 Branco 0,058 0 0
Amostra 2 0,01 0,117 0,117 0,117 0,117
Amostra 3 0,02 0,261 0,264 0,263 0,262667
Amostra 4 0,04 0,464 0,468 0,471 0,467667
Amostra 5 0,06 0,748 0,749 0,749 0,748667
Amostra 6 0,08 0,967 0,969 0,972 0,969333
Amostra 7 0,1 1,224 1,23 1,231 1,228333
Amostra 8 0,15 1,785 1,799 1,804 1,796

Figura 1. Curva padrdo. O eixo x (x=11,952) representa a concentracao de acido galico

(mg/mL) e o eixo y (y=0,0107) a absorbancia da leitura do espectrofotbmetro a 760 nm.
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Determinacgdo de compostos fendlicos

Quantidades existentes nos extratos dos alimentos isolados

Com os experimentos realizados através da leitura pelo espectrofotémetro, a fim
de verificar a quantidade de compostos fenolicos, podemos observar a média da

absorbancia dos extratos dos alimentos isolados conforme as tabelas 7 e 8.

Tabela 7. Compostos fendlicos. Resultados das absorbancias das amostras dos extratos da
prépolis alcodlica, aquosa, gengibre e circuma realizadas em leitura do espectrofotdmetro em

760 nm. Tendo sido todas as amostras lidas em triplicata.

Alimentos isolados
Resultado 1 | Resultado 2 Resultado 3 Média
Cdarcuma 0,157 0,155 0,159 0,157
Gengibre 0,081 0,079 0,08 0,08
Propolis aguosa 0,067 0,075 0,073 0,071667
Propolis alcodlica 0,234 0,237 0,238 0,236333

Tabela 8. Resultados das absorbancias aplicadas na equacao da curva. Concentracdes de

compostos fendlicos dos alimentos isolados.

) o ) Concentragéo de fendlicos
Amostra Média da triplicata isolados _ .
aplicados na equacéo da curva
Cdarcuma 0,157 12,02
Gengibre 0,08 12,086
Prépolis aguosa 0,071 12,103
Propolis alcodlica 0,236 11,997

Quantidades existentes nos extratos de bebidas mistas

Para comparacdo da quantidade de compostos fendlicos presentes nas amostras
dos extratos das bebidas mistas com propolis aquosa, foi utilizada a média da absorbancia
aplicada na equacdo da curva de calibracdo, 0 que resultou em uma pequena diferenca
entre as amostras, prevalecendo a amostra 1, onde contém todos 0s compostos em menor

concentracgdo. Vide tabela 10.
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Na comparacdo da quantidade de compostos fendlicos nas amostras dos extratos
de bebidas mistas com propolis alcodlica, obteve-se 0 mesmo resultado acima
mencionado. Vide tabela 12.

Em consequéncia dos resultados obtidos, é visto que quanto menor a concentragao
de propolis aquosa, propolis alcodlica, gengibre e circuma, maior a quantidade de
compostos fenolicos presentes na amostra. Isto, considerando as quantidades maximas e

minimas propostas nesse estudo.

Tabela 9. Compostos fendlicos. Resultados das absorbancias das amostras dos extratos das
bebidas mistas com propolis aquosa, circuma e gengibre realizadas em leitura do

espectrofotometro em 760 nm. Todas as amostras foram lidas em triplicada.

Bebidas mistas com proépolis aquosa, circuma e gengibre

Resultado 1 Resultado 2 Resultado 3 Média
Branco 0,061 0 0
Amostra 1 0,016 0,019 0,02 0,018333
Amostra 2 0,081 0,082 0,083 0,082
Amostra 3 0,053 0,059 0,057 0,056333
Amostra 4 0,052 0,05 0,053 0,051667
Amostra 5 0,04 0,041 0,041 0,040667
Amostra 6 0,052 0,051 0,053 0,052
Amostra 7 0,041 0,042 0,044 0,042333
Amostra 8 0,049 0,049 0,05 0,049333

Tabela 10. Resultados das absorbéancias aplicadas na equacgéo da curva. Concentracdes de
compostos fendlicos das amostras dos extratos das bebidas mistas com prépolis aquosa,

cdrcuma e gengibre.

Amostra Média da triplicata extrato Concentragéo de fendlicos
agquoso aplicados na equacéo da curva

1 0,018 12,546

2 0,082 12,082

3 0,056 12,143

4 0,051 12,162

5 0,04 12,22

6 0,052 12,158
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0,042

12,207

0,049

12,17

Tabela 11. Compostos fendlicos. Resultados das absorbancias das amostras dos extratos das

bebidas mistas com propolis alcodlica, circuma e gengibre realizadas em leitura do

espectrofotometro em 760 nm. Tendo sido todas as amostras lidas em triplicata.

Bebidas mistas com propoélis alcodlica, circuma e gengibre

Amostra Resultado 1 Resultado 2 Resultado 3 Média
Branco 0,061
Amostra 1 0,019 0,017 0,018 0,018
Amostra 2 0,027 0,028 0,028 0,027667
Amostra 3 0,034 0,039 0,034 0,035667
Amostra 4 0,052 0,039 0,039 0,043333
Amostra 5 0,053 0,057 0,059 0,056333
Amostra 6 0,062 0,067 0,069 0,066
Amostra 7 0,057 0,058 0,058 0,057667
Amostra 8 0,051 0,048 0,048 0,049

Tabela 12. Resultados das absorbancias aplicadas na equacdo da curva. Concentracoes de

compostos fendlicos das amostras dos extratos das bebidas mistas com prépolis alcodlica,

cdrcuma e gengibre.

Média da triplicata extrato

Concentragéo de fendlicos

Amostra
alcodlico aplicados na equacéo da curva
1 0,018 12,546
2 0,027 12,348
3 0,35 11,983
4 0,043 12,201
5 0,056 12,143
6 0,066 12,114
7 0,057 12,14
8 0,049 12,17
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Determinagéo da atividade antioxidante

Para avaliar a atividade antioxidante, uma técnica muito usada é o teste com o radical
ABTS, o qual estd baseado na habilidade dos antioxidantes em capturar o cétion
ABTSe<+(2,2-azinobis (3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico)) (KUSKOSKI et al.,
2005) (Figura 9), provocando uma diminui¢do na absorbancia. Segundo Szliszka et al
(2013), os antioxidantes interceptam a oxidacdo da cadeia de radical livre doando
hidrogénio dos grupos hidroxila fendlicos, formando assim produtos finais estaveis, que
ndo iniciam ou propagam oxidacdo posterior. Trata-se de uma técnica simples que pode
ser reproduzida em qualquer laboratério (PEREZ-JIMENEZ; SAURA-CALIXTO,
2006).

Quantidades existentes nos extratos dos alimentos isolados

Com os experimentos realizados através da leitura pelo espectrofotdmetro, a fim
de verificar a atividade antioxidante, podemos observar a media da absorbancia dos

extratos dos alimentos isolados conforme a tabela 14.

Tabela 13. Atividade antioxidante. Resultados das absorbancias das amostras dos alimentos
isolados realizadas em leitura do espectrofotdmetro em 760 nm. Tendo sido todas as amostras

lidas em triplicata.

Alimentos isolados
Resultado 1 Resultado 2 Resultado 3 Media
Branco 0,042
Clrcuma 0,001 0,001 0,002 0,001333
Gengibre 0,001 0,002 0,002 0,001667
Prépolis aguosa 0,242 0,229 0,221 0,230667
Propolis alcodlica 0,001 0,002 0,002 0,001667
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Tabela 14. Resultados das absorbancias aplicadas na equagdo da curva. Resultados das
atividades antioxidantes dos alimentos isolados por meio da captura do radical ABTS.

Resultado da atividade
Amostra Média da triplicata isolados antioxidante aplicado na

equacao da curva

Cdrcuma 0,001 22,652
Gengibre 0,001 22,652
Propolis aquosa 0,23 11,999
Propolis alcodlica 0,001 22,652

Quantidades existentes nos extratos das bebidas mistas

Para comparacéo da atividade antioxidante nas amostras dos extratos das bebidas mistas
com propolis aquosa, foi utilizada a média da absorbancia aplicada na equagéo da curva
de calibracdo, o que resultou em uma diferenca consideravel entre as amostras,
prevalecendo a amostra 6, onde contém curcuma e gengibre em maior concentracéo, € a
propolis em concentracdo minima. Vide tabela 18.

Na comparacdo da atividade antioxidante nas amostras dos extratos de bebidas
mistas com propolis alcoolica, obteve-se um resultado com diferenca consideravel entre
as amostras, sendo a amostra 8 a prevalente entre elas, onde contém todos os compostos
em concentracdo maxima. Vide tabela 16.

Ao analisar os resultados alcancados, foi possivel observar que dentro das
concentracdes propostas, a atividade antioxidante se sobressai em quantidades maximas
de curcuma e gengibre tanto com a prépolis aquosa, quanto a alcodlica. No entanto,
quando verificadas as quantidades de propolis nas amostras contendo propolis aquosa, foi
possivel ver que em quantidade minima, apresentou maior relevancia. JA quando
comparadas as amostras contendo a propolis alcodlica, foi obtido um resultado
significativo quando disposta em concentracdo méaxima. Contudo, faz-se necessario
registar que 0os compostos presentes na propolis variam de acordo com a regido geogréafica
e as estacdes do ano. (BRAAKHUIS, 2019).
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Tabela 15. Atividade antioxidante. Resultado da absorbancia das amostras dos extratos a base

da propolis alcodlica, circuma e gengibre realizadas em leitura do espectrofotdmetro em 760

nm. Tendo sido todas as amostras lidas em triplicata.

Bebidas mistas com prdépolis alcodlica, circuma e gengibre

Resultado 1 Resultado 2 Resultado 3 Média
Amostra 1 0,3 0,289 0,28 0,2897
Amostra 2 0,005 0,003 0,003 0,0037
Amostra 3 0,174 0,16 0,15 0,1613
Amostra 4 0,075 0,068 0,06 0,0677
Amostra 5 0,004 0,003 0,004 0,0037
Amostra 6 0,004 0,004 0,005 0,0043
Amostra 7 0,137 0,121 0,11 0,1227
Amostra 8 0,002 0,002 0,002 0,002

Tabela 16. Resultados das absorbancias aplicadas na equacdo da curva. Resultados das

atividades antioxidantes das amostras dos extratos das bebidas mistas com prépolis alcodlica,

cdrcuma e gengibre por meio da captura do radical ABTS.

] o Resultado da atividade
Média da triplicata extrato o )
Amostra ) antioxidante aplicado na
alcoolica
equacao da curva
1 0,2897 11,989
2 0,0037 14,844
3 0,1613 12,018
4 0,0677 12,11
5 0,0037 14,844
6 0,0043 14,44
7 0,1227 12,039
8 0,002 17,302

Tabela 17. Atividade antioxidante. Resultados das absorbancias das amostras dos extratos a

base da prdpolis aguosa, circuma e gengibre realizadas em leitura do espectrofotdmetro em 760

nm. Tendo sido todas as amostras lidas em triplicata.

Bebidas mistas com propolis aquosa, curcuma e gengibre

Resultado 1 Resultado 2 Resultado 3 Média
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Amostra 1 0,309 0,297 0,29 0,298667
Amostra 2 0,03 0,023 0,019 0,024
Amostra 3 0,327 0,316 0,309 0,317333
Amostra 4 0,27 0,257 0,246 0,257667
Amostra 5 0,237 0,226 0,218 0,227
Amostra 6 0,003 0,003 0,003 0,003
Amostra 7 0,09 0,081 0,073 0,081333
Amostra 8 0,136 0,129 0,121 0,128667

Tabela 18. Resultados das absorbancias aplicadas na equacgdo da curva. Resultados das
atividades antioxidantes das amostras dos extratos das bebidas com prépolis aquosa, circuma e

gengibre por meio da captura do radical ABTS.

Amostra| Meédia da triplicata extrato aquoso Resultfaldo daatividade antioxidante
aplicado na equacao da curva
1 0,298 11,988
2 0,024 12,398
3 0,317 11,986
4 0,257 11,994
5 0,227 11,999
6 0,003 15,519
7 0,081 12,084
8 0,128 12,036

CONSIDERACOES FINAIS

Os dados obtidos nesta pesquisa revelaram que o0s extratos contendo
concentragdes minimas dos quatros compostos apresentaram uma quantidade maior de
compostos fenolicos, quando comparados entre si.

Em relacdo a atividade antioxidante, concentragdes maximas de curcuma e
gengibre apresentaram um resultado maior tanto em combinacdo com prépolis aquosa
quanto alcodlica. A diferenca se da apenas nas quantidades de prépolis em solvente
alcoolico e aquoso, sendo necessdrias em quantidades maximas e minimas,
respectivamente.

E visto que, s30 necessarias altas concentragdes de clrcuma e gengibre para obter

efeitos.
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Observa-se assim que as bebidas mistas sdo uma alternativa relevante para o
combate de estresse oxidativo no organismo, podendo contribuir para a
prevencao/diminuicdo dos efeitos da COVID 19. No entanto, ainda sdo necessarios mais
estudos na éarea para corroborar essa questdo. Sdo poucos os estudos voltados para a
quantidade de compostos fendlicos e atividade antioxidante desses compostos.
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