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RESUMO 

A própolis é uma substância resinosa com importante conteúdo de compostos 

bioativos e ceras que protegem a colmeia contra fungos, bactérias e insetos. Para o uso da 

própolis como remédio terapéutico é necessário realizar uma extração etanólica, na qual 

é removida parte de sua cera e preservado seus polifenóis. Entretanto, existe uma 

limitação no consumo desse extrato devido à concentração de álcool nele presente. 

Portanto, este trabalho tem como objetivo desenvolver a extração de própolis em meio 

aquoso para o uso comercial. Para isso, a própolis in natura foi moída em liquidificador 

e peneirada usando peneiras de 35 Mesh, 45 Mesh, 80 Mesh e 100 Mesh, as quais foram 

caracterizadas. Assim, foram determinados o tamanho de partículas, os parâmetros de cor 

das frações, a umidade, cinzas, teor de ceras, atividade antioxidante, teor de compostos 

fenólicos totais e flavonoides das frações de própolis. Os extratos etanólicos das frações 

de menor tamanho de partícula (Frações A e B) apresentaram menor teor de compostos 

fenólicos (A: 2,86 mg/mL) e menor teor de cera (B: 3,39%). Por outro lado, a fração com 

maior tamanho de partícula (G) apresentou maior teor de compostos fenólicos 

(5,35mg/mL), flavonoides e atividade antioxidante. Assim, o processo de moagem e 

peneiragem permitiu a separação das ceras da própolis, mas também provocou perdas de 

compostos bioativos. Na etapa seguinte do trabalho, foi realizada a otimização do 

processo de extração aquosa da própolis através de um Delineamento Central Composto 

Rotacional (DCCR) 23, que permitiu avaliar o efeito do tamanho de partícula, tempo de 

extração e concentração de álcali sobre o pH, massa mecânica, teor de sólidos solúveis, 

teor de compostos fenólicos e teor de flavonoides do extrato. A concentração de álcali 

demonstrou ser a variável com maior influência sobre o extrato, enquanto o tamanho de 

partícula não teve influência significativa sobre os parâmetros avaliados. A metodologia 

de superfície de resposta permitiu otimizar as condições para a preparação do extrato 

aquoso de própolis. O extrato otimizado apresentou alto rendimento de extração (sólidos 

solúveis: 11,8% e massa mecânica: 33,1%), alto teor de compostos bioativos (Teor de 

flavonoides: 4,3mg/mL e teor de compostos fenólicos: 19,8mg/mL) e atividade contra o 

crescimento do microorganismo S. Aureus. 
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ABSTRACT 

Propolis is a resinous substance with an important content of bioactive compounds 

and beewax. It protects the hive against fungi, bacteria and insects. An ethanol extraction 

must be conducted for propolis to be used as a therapeutic drug. During this extraction, 

part of the beewax is removed, while the polyphenols are preserved. However, the 

consumption of this extract is limited due to the concentration of alcohol that it contains. 

This work aims to develop the extraction of propolis in aqueous solution for commercial 

use. For this purpose, propolis in natura was ground in a blender, sieved through 35-

mesh, 45-mesh, 80-mesh, and 100- mesh sieves, and  characterized after this. Then, 

particle size, color parameters of the fractions, moisture, ash, beewax content, antioxidant 

activity, and total phenolics and flavonoids in the propolis fractions were determined. The 

ethanolic extracts of the fractions with the smallest particle size (Fractions A and B) had 

lower content of phenolic compounds (A: 2.86 mg/mL) and beewax (B: 3.39%). On the 

other hand, the fraction with the largest particle size (G) had higher content of phenolic 

compounds (5.35 mg/mL), flavonoids, and antioxidant activity. Thus, the grinding and 

screening processes allowed beewax to be separated from propolis, but it also caused loss 

of bioactive compounds. In the next step, the aqueous extraction process was optimized 

for propolis  through a Central Rotational Compound Design 23, which allowed particle 

size, extraction time and alkali concentration effects on pH, mechanical mass, soluble 

solids content, phenolic compounds content, and flavonoids content in the extract to be 

evaluated. The alkali concentration was the variable that influenced  the extract the most, 

while particle size did not affect the evaluated parameters significantly. The response 

surface methodology allowed us to optimize the conditions for the preparation of the 

aqueous propolis extract. The optimized extract showed high extraction yield (soluble 

solids: 11.8% and mechanical mass: 33.1%), high content of bioactive compounds 

(Flavonoida content: 4.3mg / mL and Phenolics content: 19.8mg / mL), and biological 

activity against the growth of the S. Aureus pathogen. 
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INTRODUÇÃO 

 

 

A própolis é uma substância resinosa de composição complexa sintetizada pelas 

abelhas a partir dos mais diversos produtos coletados em brotos de árvores, resinas, 

mucilagens, treliças e outras fontes vegetais (MONROY, 2017; ANDRADE, 2017).  

Essa substância é alterada pelas enzimas contidas na saliva das abelhas e 

utilizada para cobrir as entradas na colmeia a fim de protegê-la contra fungos, bactérias e 

insetos (BERROUKCHE et al., 2017). É comum encontrar nas colmeias pequenos 

animais ou parte deles envoltos em própolis, em perfeito estado de conservação, devido 

à ação antimicrobiana da própolis, o que impede a decomposição do cadáver (PEREIRA, 

2008).  

A composição da própolis depende do tipo de planta, das resinas e das espécies 

de abelhas. Portanto é um produto que pode variar de composição segundo a fonte de 

origem. Em geral é composta por 50% de resina e bálsamo vegetal; 30% de cera; 10% de 

óleos essenciais e aromáticos; 5% de pólen e 5% de outras substâncias variadas, incluindo 

também restos orgânicos. É considerada uma das misturas mais heterogêneas encontradas 

em fontes naturais (PARK et al., 2002; LUSTOSA et al., 2008; MATSUDA, 2006).  

Existem diferentes tipos de própolis cujas características diferem quanto a sua 

origem botânica e espécie de abelha produtora. Só no Brasil foram identificados 12 tipos, 

sendo cinco delas encontradas na região Sul, uma na região Sudeste e seis no Nordeste, 

entre elas a própolis Verde, a própolis Marrom, a própolis Vermelha, a própolis Amarela, 

a própolis Preta e a geoprópolis. A principal fonte da própolis encontrada na região 

sudeste é Baccharis dracunculifolia (alecrim do campo), Hyptis divaricata e Dalbergia 

ecastophyllum (Rabo-de-bugio) são as principaisfontes da própolis nordestina e Populus 

nigra (álamo) é a principal fonte de resina da própolis encontrada na região Sul do Brasil. 

A própolis Verde, exclusiva do sudeste brasileiro, popularizou-se no Brasil e no 

exterior por fortalecer o sistema imunológico e apresentar eficiência no combate de 

diversas doenças. Grande parte da própolis verde produzida no Brasil é exportada para 

diversas regiões do mundo, principalmente para a China e o Japão, para consumo e 

estudo. 

A própolis Marrom, também conhecida como tradicional ou própolis comum é 

encontrada e produzida em todas as regiões do Brasil. Sua origem botânica diverge de 

acordo com a região em que é produzida e sua coloração pode variar entre marrom claro 



e marrom esverdeado (ANDRADE et al., 2017). Sua coloração mais escura é causada, na 

maioria das vezes, por sua exposição a luz e ao calor que causa sua oxidação e também 

perda de grande parte de seus compostos voláteis, dentre eles, os responsáveis pela 

atividade biológica no corpo humano. Esta variedade de própolis, embora seja abundante 

em todo o Brasil, possui uma menor atividade biológica quando comparada a própolis 

verde e a própolis vermelha. 

A própolis in natura precisa passar por um processo de purificação para ser 

utilizada. Nesse processo é removido sua cera e preservado seus polifenóis. A técnica 

mais popular de obtenção do extrato de própolis é a extração alcóolica devido à alta 

solubilidade de seus polifenóis em etanol (ANDRADE et al., 2017). A extração aquosa é 

pouca explorada e conhecida.  

Considerando a própolis como uma substância natural rica em componentes 

benéficos à saúde humana e pouco explorada na forma de extrato aquoso, este trabalho 

justifica-se pelo estudo e otimização do processo de extração aquosa dos compostos 

bioativos presentes na própolis in natura, o qual pode permitir sua aplicação industrial e 

desenvolvimento de um produto comercial. 

 

CONCLUSÃO 

 

 

Conclui-se que o processo de moagem e peneiragem favoreceu a remoção de parte 

da cera da própolis, melhorando o processo de obtenção do extrato, mas também 

ocasionou perda de compostos bioativos, principalmente dos compostos fenólicos totais. 

As frações mais grossas apresentaram um maior rendimento de extração e melhor 

qualidade do extrato: maior atividade antioxidante, maior teor de compostos fenólicos e 

maior teor de flavonoides. Isso pode ser justificado pelo fato de possuírem maior teor de 

ceras, as quais podem ajudar a proteger os compostos bioativos de processos oxidativos 

por contato com a luz. As frações mais grossas também apresentaram uma coloração mais 

escura que indicaria a presença de compostos fenólicos, resultando em maior atividade 

antioxidante destas frações. 

O extrato aquoso em meio alcalino obtido neste trabalho apresentou composição 

e propriedades semelhantes ao extrato etanólico comercial, o que confirma a eficiência 

do processo de extração utilizado e também a segurança do produto final por não conter 



microrganismos. O extrato aquoso otimizado, obtido com a própolis moída não peneirada 

(N), concentração álcali 14,2 mg/mL e tempo de extração de 12 horas, apresentou maior 

teor de compostos fenólicos e flavonóides do que o extrato etanólico comercial.  

Os modelos matemáticos obtidos para a massa mecânica, extrato solúvel e teor de 

compostos fenólicos usando a metodologia de superfície de resposta demonstrou ser 

eficiente e confiável, uma vez que foram produzidos extratos com alto teor de compostos 

bioativos e com atividade antioxidante. Os extratos aquosos apresentaram estabilidade e 

ausência de contaminação microbiológica durante 30 dias desde sua produção.  

Também foi verificado que o extrato aquoso da própolis verde, de origem 

brasileira, obtida neste trabalho, possui atividade contra a bactéria Gram-positiva 

Staphylococcus aureus apresentando atividade antimicrobiana comparável com o extrato 

etanólico comercial. 
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