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Propiedades bioactivas y nutricionales
del polen apicola de la provincia

del Chubut, Argentina

ALOISI, P.V.:; RUPPEL, S.*

RESUMEN

El polen recolectado por las abejas es un producto apicola usado en la dieta humana por su alto va-
lor nutricional y por ser un alimento balanceado. El polen comercializado consiste en una mezcla de po-
lenes de distinto origen botanico, néctar y secreciones de las abejas. Este producto de la colmena, rico
en azucares, lipidos y compuestos polifendlicos, principalmente flavonoides, presenta, ademas, propieda-
des bhioactivas tanto farmacolégicas como antioxidantes. El objetivo de este trabajo fue determinar la com-
posicién nutricional y la actividad antioxidante del polen apicola proveniente de las zonas meliferas mas
importantes de la provincia del Chubut: la regién cordillerana y la region del valle inferior del rio Chubut
(VIRCH). Para determinar el contenido proteico se empleé el método de Bradford y los valores fueron ex-
presados en % (g proteinas/100 g polen seco). Las cantidades de polifenoles totales y flavonoides fueron
determinadas mediante los métodos de Folin-Ciocalteu y la técnica espectrofotométrica de nitrato de aluminio
[AI(NO,),] respectivamente. La capacidad antioxidante fue evaluada empleando la técnica del radical libre
1,1-difenil-2 picrilhidracilo (DPPH?*). El contenido de proteinas presentd un valor medio de 20,2%. Los con-
tenidos de polifenoles totales y flavonoides para las dos regiones meliferas oscilaron entre 50,5 mg y 163,9
mg de acido galico (GAE)/ g de polen seco y 10,3 mg y 65,6 mg de rutina (RE)/ g de polen seco. La acti-
vidad antirradicalaria en los extractos polinicos de ambas zonas fue alto y el EC_ vario entre 0,34 mg/ml y
5,82 mg/ml. La mayor capacidad antioxidante correspondié al polen apicola de la regién del VIRCH, la cual
también presentd un alto contenido de compuestos fendlicos.

Palabras claves: antioxidantes, Bradford, proteinas, Patagonia argentina.

ABSTRACT

Pollen collected by bees is a beekeeping product used in human diet for its high nutritional value and for
being a balanced food. It consists in a mixture of pollen with different botanical origin, nectar and bee secre-
tions. This beehive product rich in sugars, lipids and polyphenolic compounds, mainly flavonoids, has also
bioactive properties such as pharmacological and antioxidant. The aim of this study was to determine the nutri-
tional composition and antioxidant activity of bee pollen from the most important apicultural areas from Chubut:
the Andean region and the region of the lower valley of the Chubut River (VIRCH). Bradford method was used
for the determination of protein content and the values were expressed in % (g protein/100 g dry pollen). The
amounts of total polyphenols and flavonoids were determined by the Folin-Ciocalteu method and the spec-
trophotometric technique of aluminum nitrate (Al (NO,),) respectively. The antioxidant activity was evaluated
using the technique of free radical 1, 1 -diphenyl -2 - picrylhydrazyl (DPPH *). The protein content presented a
mean value of 20.2%. The content of total polyphenols and flavonoids from both apicultural regions varied bet-
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ween 50.5 and 163.9 mg of gallic acid (GAE) / g of dry pollen and 10.3 and 65.6 mg of rutin (RE)/ g of dry pollen.
The antiradical activity in pollen extracts from both regions was high and the EC, ranged from 0.34 mg / ml and
5.82 mg / ml. The highest antioxidant capacity corresponded to bee pollen from VIRCH, which also exhibited a

higher content of phenolic compounds.

Keywords: Antioxidants, Bradford, proteins, Argentinean Patagonia.

INTRODUCCION

El polen recolectado por las abejas meliferas (Apis me-
llifera L.) es un producto apicola usado en la dieta huma-
na por su alto valor nutritivo y por sus beneficios para la
salud. Este producto de la colmena presenta, en su com-
posicién nutricional, proteinas, lipidos, azlcares, fibras,
sales minerales, aminoacidos y vitaminas (Carpes et al.,
2009). Presenta, ademas, altos contenidos de sustancias
polifendlicas con propiedades farmacologicas (antibioticas,
antineopléasicas, antidiarréicas) y antioxidantes (Almaraz-
Abarca et al., 2004; Sarmento Silva et al., 2006; Kroyer, G.
& Hegedus, N., 2001).

El hecho de que A. mellifera prefiera polen rico en pro-
teinas aumenta la posibilidad de utilizar estos pélenes
como complementos nutricionales, con las abejas actuan-
do como recolectoras naturales de polen y por lo tanto de
proteinas vegetales (Montenegro et al., 1992). Sumado a
esto, la actividad antioxidante del polen apicola reconocida
como la captacion de radicales libres y la inhibicion de la
peroxidacion lipidica, esta asociada a la presencia de vita-
minas C y E, B-carotenos y una variedad de compuestos
fendlicos (Campos, 1997; Campos et al., 2003; Almeida.
Muradian et al., 2005). Las investigaciones mas recientes
sobre la accion antioxidante se centran en los compuestos
fendlicos como los flavonoides. Estos componentes han
sido estudiados ampliamente y se demostré6 que existe
un tipo de perfil cromatografico (flavonoides/ compuestos
fendlicos) que varia segun el origen botanico del polen
recolectado. Varios estudios sugieren ademas, que estos
compuestos podrian reducir la incidencia de enfermedades
degenerativas como cancer y arterioesclerosis entre otras
(Serra-Bonvehi et al., 2001; Campos et al., 2003).

En los dltimos afios la demanda de productos naturales
diferenciados por su calidad y sus propiedades benéficas
relacionadas con la salud ha aumentado, entre esos pro-
ductos se encuentran los provenientes de la colmena. La
mayor parte de los estudios destinados a la apicultura se
han enfocado, principalmente, en la miel por ser el producto
de mayor demanda y del que mas se conoce tanto a nivel
nacional como internacional. En paises del hemisferio nor-
te, principalmente europeos, los estudios del polen de las
mieles tuvieron un intenso desarrollo hace varias décadas.
Sin embargo en América Latina, el desarrollo de esta espe-
cialidad es nulo en la mayoria de los paises y tiene diferente
grado de adelanto y de transferencia al @ambito productivo en
Argentina, Brasil, México y Uruguay (Telleria, 2001).

En la region patagonica, particularmente en la provincia
del Chubut, se han realizado estudios melisopalinoldgi-
cos para la caracterizacion de los recursos meliferos de
la zona (Forcone & Telleria, 1998, 2000; Forcone, 2003,
2008; Forcone et al., 2003, 2005). Sin embargo, en cuanto
a las caracteristicas nutricionales del polen apicola los tra-
bajos son escasos (Forcone, 2002; Forcone et al., 2013)
e inexistentes en relacion con las propiedades bioactivas.
Por lo tanto, el objetivo del presente trabajo es contribuir
al conocimiento del polen apicola de la provincia del Chu-
but, para sus dos regiones meliferas mas importante: la
zona cordillerana y la regién del valle inferior del rio Chu-
but, determinando algunas propiedades de calidad que
permitan incrementar el valor agregado de este producto.

MATERIALES Y METODOS
Area de estudio

Para el estudio del polen apicola de la regién cordillerana
(RC) y del valle inferior del rio Chubut (VIRCH) se seleccio-
naron dos apiarios. Estos se ubicaron en el departamento
de Futaleufu, a 6 km de la ciudad de Esquel (42° 55’ S, 71°
22’ O) y en la region de Treorcky (43° 16" S, 65° 23’ O),
respectivamente.

Vegetacion de las areas de estudio

La vegetacion que rodea al apiario de la region cordillera-
na esta representada principalmente por Maytenus boaria
Molina (“Maitén”) y Nothofagus antarctica (G. Forst.) Oerst.
(“Nire™). En el estrato arbustivo prevalecen las especies Fa-
biana imbricata Ruiz et Pav. (“Palo piche”), Diostea juncea
(Gillies ex Hook.) Miers (“Retamo”), Berberis microphylla
(Gillies ex Hook.) Miers (“Calafate”), Discaria chacaye (G.
Don.) Tortosa (“Chacay de la cordillera), Schinus patago-
nicus (Phil.) I. M. Johnst. ex Cabrera (“Laura”), Baccharis
spp., Acaena spp., y Senecio spp. En cuanto a las hier-
bas, prevalecen entre otras Poa spp., Phacelia secunda
J. F. Gmel. y Oenothera odorata Jacq. La mayor parte de
la superficie cultivada esta plantada con cultivos forrajeros
(principalmente Medicago sativa L.), arboles exéticos como
Pinus ponderosa Douglas ex Lawson and C. Lawson, Pi-
nus radiata D. Don, Pseudotsuga menziesii (Mirbel) Fran-
co, Cupressus macrocarpa Hartw, ex Gordon, Salix spp.,
Populus spp., y algunos arboles frutales como Prunus spp.
y Malus sylvestris Mill. Entre las hierbas exoéticas, algunas
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de ellas malezas, se encuentran Brassica spp., Rumex
acetosella L., Plantago lanceolata L., Carduus thoermeri
Weinm., Conium maculatum L., Melilotus albus Desr., Arte-
misia absinthium L., Taraxacum officinale G. Weber ex F. H.
Wigg. y Matricaria recutita L. (Forcone et al., 2013).

La vegetacion caracteristica del valle inferior del rio
Chubut corresponde a la estepa arbustiva representada
principalmente por las especies Larrea divaricata Cav. y
Larrea nitida Cav. Otros arbustos frecuentes son Lycium
chilense Bertero (“llaullin”), Chuquiraga erinacea D. Don,
(“chilladora”), Prosopis alpatacus Phil. (“alpataco”), Ephe-
dra ochreata Miers (“solupe”), Prosopidastrum globosum
(Gillies ex Hook. & Arn.) Burkart (“manca potrillo”) y Bou-
gainvillea spinosa (Cav.) Heimerl (“mata negra”). En los
sectores bajos dominan las plantas haléfilas como Suae-
da divaricata Mog. (“jume”), Atriplex lampa (Mog.) D. Dietr.
(“zampa”), Cyclolepis genistoides D. Don (“palo azul”) y
Lycium ameghinoi Speg (“mata laguna”) (Forcone, 2008).
El principal cultivo de la zona es Medicago sativa L., segui-
do de plantas horticolas, cereales, frutales y forestales, en
particular Populus nigra L. Alo largo de la orilla del rio son
abundantes Salix spp., Populus spp. y Tamarix gallica L.
En los campos de cultivo y bordes de camino, viven espe-
cies adventicias, algunas de las cuales constituyen impor-
tantes malezas; se destacan por su abundancia Brassica
spp., Cardaria draba (L.) Desv., Cichorium intybus L., Con-
volvulus arvensis L., Erysimun repandum L. y Rapistrum
rugosum L. (Forcone 2002, 2008).

Muestras de polen apicola

Se recolectaron diez muestras en cada apiario, las cua-
les fueron obtenidas cada 20 dias. En la RC se muestre6
durante el periodo apicola 2010-2011 y para el VIRCH
se muestred durante el verano de la temporada apicola
2011-2012 y durante la primavera de la temporada apicola
2012-2013 (tabla 1). Para efectuar la recoleccion de po-
len, en cada colmenar se seleccionaron tres colmenas y
a las cuales se les colocaron trampas caza polen de tipo
clasico (Louveaux, 1968), ubicadas en las piqueras du-
rante una jornada completa (8-18 h). El material recolec-
tado en las trampas fue secado a temperatura ambiente
por espacio de 24 horas y luego trasladado al laboratorio
para su estudio. Alli fue secado en estufa a 40 °C, durante
48 h (Baldi Coronel, 1999).

Contenido proteico

A una alicuota de 0,025 g tomada a partir de 2 g de polen
molido (con molinillo a cuchilla Tecno Dalvo) de cada mues-
tra, se le agregaron 2 ml de buffer TrissEDTA 30 mM pH 8,5y
se centrifugaron durante 20 min a 4500 g. Se tomaron alicuo-
tas de 0,1 ml de cada sobrenadante y se determind la can-
tidad de proteinas totales mediante el método de Bradford
(1976). Para el estandar se disolvieron 10 mg de seroalbu-
mina bovina cristalizada (STANDARD) en 10 ml del buffer
de reaccion. Los valores fueron determinados mediante la

Muestras Fecha de muestreo
RC 01 25/09/2010
RC 02 15/10/2010
RC 03 02/11/2010
RC 04 27/11/2010
RC 05 15/12/2010
RC 06 29/12/2010
RC 07 12/01/2011
RC 08 29/01/2011
RC 09 15/02/2011
RC 10 01/03/2011

VIRCH 01 16/12/2011

VIRCH 02 06/01/2012

VIRCH 03 25/01/2012

VIRCH 04 14/02/2012

VIRCH 05 05/03/2012

VIRCH 06 27/09/2012

VIRCH 07 17/10/2012

VIRCH 08 07/11/2012

VIRCH 09 28/11/2012

VIRCH 10 29/12/2012

Tabla 1. Cronograma de muestreo del polen apicola de la provin-
cia del Chubut.

Cronograma de muestreo correspondiente a las temporadas api-
colas 2010-2011 para la regién cordillerana (RC) y al verano de
la temporada apicola 2011-2012 y primavera de la temporada
apicola 2012-2013, para la zona del valle inferior del rio Chubut
(VIRCH).

absorbancia medida a 595 nm y los resultados fueron expre-
sados en porcentaje % (g proteinas/ 100 g de polen seco).

Preparacion de los extractos etanélicos (EEP)

Los extractos etandlicos de polen usados para la de-
terminacion de polifenoles totales, flavonoides y acti-
vidad antioxidante de cada muestra, se obtuvieron por
extraccion de 2 g de polen molido (con molinillo a cu-
chilla Tecno Dalvo) y homogeneizado con 15 ml de eta-
nol al 60% (EEP 60 %). Las muestras fueron incubadas
en bafio termostatizado a 70 °C durante 30 minutos
con agitacion manual constante. Posteriormente fue-
ron filtradas y los extractos obtenidos, almacenados a
4 °C, segun el método de Carpes et al. (2007).

Polifenoles totales y contenido de flavonoides

El contenido de polifenoles totales en cada extracto (EEP)
fue determinado mediante el método de Folin-Ciocalteu (Sin-
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Muestras %(g/100g)
RC 01 23,7
RC 02 20
RC 03 21,8
RC 04 20,4
RC 05 23,2
RC 06 24
RC 07 28
RC 08 22,8
RC 09 22,2
RC 10 22,9

VIRCH 01 16

VIRCH 02 17,6

VIRCH 03 17,6

VIRCH 04 17

VIRCH 05 13,4

VIRCH 06 16,9

VIRCH 07 21

VIRCH 08 21,9

VIRCH 09 18

VIRCH 10 13,8

V., 28

A 13,4
MEDIA_ 20,11

DS 3,7

Tabla 2. Contenido proteico del polen apicola de la provincia del
Chubut.

Proteinas totales % (g de proteinas/ 100 g de polen seco).
RC: Region cordillerana, VIRCH: valle inferior del rio Chubut.

gleton et al., 1999). A una alicuota de 0,5 ml de cada EEP
(1:25) se le adicionaron 2,5 ml del reactivo Folin-Ciocalteu
diluido 1:10 y 2 ml de Na,CO, 4%. Luego de 30 min de incu-
bacion a 40 °C en bafio termostatizado (Waterhouse, 2003),
se registro la absorbancia a 740 nm en un espectrofotdmetro
Optima SP 3000 Plus UV-VIS. Los resultados del contenido
de polifenoles totales se expresdé como equivalentes de aci-
do galico (mg GAE/ g polen seco).

El contenido de flavonoides totales fue determinado me-
diante el método de Park et al. (1998), con las siguientes
modificaciones: una alicuota de 0,5 ml de cada EEP (1:10)
se le agregaron 4,3 ml de etanol 80%, 0,1 ml de Al (NO,),
al 10% y 0,1 ml de acetato de potasio (C,H,KO,) 1M. Las
muestras fueron incubadas durante 40 min a temperatura
ambiente y la absorbancia fue medida a 415 nm en es-
pectrofotdmetro Optima SP 3000 Plus UV-VIS. La cantidad
total de flavonoides fue calculada como equivalentes de
rutina (RE) (mg RE/g de polen seco).

Muestras Bolicneles Flavonoides .A(Et'
totales Antioxidante
mg GAE/g mg RE/g EC
polen polen 50 (mg/mi)
RC 01 82,7 30,65 1,23
RC 02 89,1 10,4 1,84
RC 03 102,9 12,57 4,29
RC 04 145 37,32 0,59
RC 05 98,6 25,32 0,93
RC 06 53,7 10,98 3,67
RC 07 58,4 10,32 4,93
RC 08 54,9 16,54 4,52
RC 09 55,6 16,4 3,29
RC 10 50,5 21,32 4,69
VIRCH 01 139,3 65,57 0,37
VIRCH 02 115,8 43,73 1,14
VIRCH 03 74,4 25,65 0,38
VIRCH 04 75,7 23,98 1,21
VIRCH 05 51,7 25,32 1,45
VIRCH 06* 112,1 28,32 0
VIRCH 07 93,1 34,65 0,34
VIRCH 08 62,8 25,4 1,75
VIRCH 09 63,2 22,15 5,82
VIRCH 10 163,9 44,57 4,89
V. 163,9 65,57 5,82
V. 55,6 10,32 0
MEDIA+ DS 87,17 + 33,9 26,6 + 13,7 2,49 +1,88

Tabla 3. Componentes bioactivos y capacidad antioxidante del po-
len apicola de la provincia del Chubut.

Compuestos polifendlicos (mg GAE/ g polen seco), flavonoides
totales (mg RE/ g polen seco) y actividad antioxidante (EC,;) del
polen apicola de la provincia de Chubut. RC: Region cordillerana,
VIRCH: valle inferior del rio Chubut. GAE: equivalentes de acido
galico. RE: equivalente de rutina. * Valor de EC, para la muestra
obtenido por duplicado

Actividad antioxidante

La actividad antioxidante de los compuestos presentes
en los extractos EEP fue determinada mediante la capaci-
dad antirradicalaria del radical libre DPPH. A alicuotas de
0,5 ml de cada EEP se le adicionaron 3 ml de etanol 95% y
0,3 ml de solucion etandlica de DPPH 0,5 mM. Se empled
como solucion estandar acido ascorbico en una concentra-
cion final de 0,9 mg /ml. Una solucién de 3,5 ml de etanol
95% y 0,3 ml de DPPH 0,5 mM fue empleada como control
negativo. Se realizaron blancos para cada EEP agregando
3,3 ml de etanol a 0,5 ml de cada muestra. Finalmente,
se registrd la disminucion de la absorbancia a 517 nm a
temperatura ambiente, hasta valor constante. La actividad
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VIRCH 10
VIRCH 09
VIRCH 08
VIRCH 07
VIRCH 06*
VIRCH 05
VIRCHO04 [
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VIRCH 02
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RC10
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RCO08
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RCO05
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RCO03
RCO2 [
Rco1 [

Muestras de polen
LB )

100 120 140 160 180

B Act. antioxidante EC50 (mg/ml)

Flavonoides mg RE/g polen

Polifenoles totales mg GAE/g polen

Figura 1. Relacion entre los compuestos bioactivos (polifenoles y flavonoides) y la capacidad antioxidante del polen apicola de la pro-

vincia del Chubut.

Compuestos polifendlicos (mg GAE/ g polen seco), flavonoides totales (mg RE/ g polen seco) y actividad antioxidante (EC,;) del polen
apicola de la provincia del Chubut. Los datos se obtuvieron como un promedio (n=3).

antioxidante fue expresada en términos de EC, (minima
concentracion del antioxidante para reducir al 50% la con-
centracion inicial del DPPH). Los valores de EC_, fueron
calculados de acuerdo a la férmula de Mensor et al. (2001).

Analisis estadistico

Todos los andlisis fueron realizados por triplicado. Los re-
sultados fueron presentados como medias y desvios estan-
dar. Se uso la Prueba t de Student para la comparacion de
las medias poblacionales, considerandose a las diferencias
significativas cuando p < 0,05. Para determinar si los com-
ponentes bioactivos de las muestras contribuyeron a la ca-
pacidad antioxidante, se calculé el coeficiente de correlacién
de Pearson. Todos los andlisis estadisticos se desarrollaron
usando el paquete de programas de Microsoft® Excel 2010.

RESULTADOS

El contenido de proteinas totales presenté un valor me-
dio de 20,2%. Los mayores valores para proteinas fueron

detectados en las muestras provenientes de la cordillera,
variando entre 20% y 28%. Con respecto al polen anali-
zado proveniente de la region del VIRCH, los contenidos
fueron menores y variaron entre 13,4% y 21,9% (tabla 2).

La cantidad de polifenoles fue alta para las muestras de
ambas regiones, con valores medios de 79,1 + 30,6 mg
GAE/g polen seco para el polen de la region cordillerana y de
95,2 + 36,8 mg GAE/g polen seco para la regién del VIRCH.

El contenido de flavonoides expresados en equivalentes
de rutina, presentd un valor maximo de 37,32 mg RE/ g
polen seco para el polen proveniente de la region andina y
un maximo de 65,6 mg rutina/ g polen seco para el polen
valletano (tabla 3).

Las diferencias en el contenido proteico y la cantidad de
flavonoides totales entre ambas regiones resultaron esta-
disticamente significativas (p < 0,05).

La actividad antioxidante del polen estudiado fue expre-
sada en términos de EC,,. Bajos valores indican una mejor
capacidad antioxidante de los extractos de polen. Los ex-
tractos polinicos de ambas regiones presentaron un EC_;
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gue varié desde 5,82 a 0,34 mg/ml, con un valor medio de
2,49 + 1,88 mg/ml. El menor valor detectado y consecuen-
temente la mayor capacidad antioxidante en términos del
radical libre DPPH (EC, = 0,34 mg/ml), correspondié a una
muestra proveniente del VIRCH (tabla 3, figura 1).

Los contenidos de fenoles totales y de flavonoides para
todas las muestras analizadas presentaron una relacion
positiva moderada con respecto a la capacidad antioxidan-
te (coeficientes de correlacion de Pearson: 0,4 y 0,6 res-
pectivamente).

DISCUSION Y CONCLUSIONES

Casi la totalidad de las cosechas diarias de polen estu-
diadas en este trabajo presentan un contenido proteico
aceptable para ser considerado un importante complemento
alimenticio. Las muestras con mayor riqueza proteica corres-
pondieron a las procedentes de la region cordillerana, los va-
lores medios obtenidos son coincidentes con los reportados
para el polen de esta regién por Forcone et al. (2013).

Solamente 2 muestras provenientes de la region del
VIRCH presentaron un valor inferior al 15%. Esta variabili-
dad en los resultados puede atribuirse al gran espectro de
fuentes polinicas que emplean las abejas como estrategia
para reducir las posibles deficiencias nutricionales en las col-
menas. Algunos autores mencionan que niveles de proteina
cruda inferiores a 20% no satisfacen los requerimientos de
la colonia, siendo ideales niveles superiores a 23%. Sin em-
bargo, otros reportan que la abeja utiliza especies con diver-
sos porcentajes de proteina, y no solo aquellas ricas en esa
sustancia, asegurando, de esta manera, una dieta variada
y equilibrada, satisfactoria para su desarrollo, debido a que
cada tipo polinico poseen una composicion nutricional parti-
cular (Schmidt et al., 1987; Louveaux, 1990). Los valores ha-
llados en las muestras analizadas estuvieron comprendidos
dentro de los rangos establecidos por el CAA (15-28%) (Bal-
di Coronel et al., 2004) y por Swiss Food Manual (10-40%)
(Bogdanov, 2004). Los datos obtenidos concuerdan con los
reportados por Forcone (2002) y Forcone et al. (2013) para
las regiones estudiadas, superan a aquellos reportados para
el polen apicola del noroeste de Espafia (Sa-Otero et al.,
2009) y se encuentran dentro del rango de los pélenes ana-
lizados en el sur de Brasil (Carpes et al., 2009).

Las muestras analizadas muestran un contenido hetero-
géneo de fenoles totales, con un valor minimo de 55,6 mg
y un valor maximo de 163,9 mg GAE/g de polen seco. El
valor mas alto se registrd para la zona del VIRCH a fines
del mes de diciembre. Los poélenes provenientes de la cor-
dillera presentan un contenido fendlico inferior. Los resulta-
dos obtenidos para este parametro superan ampliamente a
aquellos reportados por Carpes et al. (2009) y Kroyer & He-
gedus (2001) para los polenes del sur de Brasil y de Viena
(Austria) respectivamente, y son similares a los obtenidos
para los poélenes del oeste espafiol (Serra Bonvehi et al.,
2001) y del noreste brasilero (Freire et al., 2012).

Al igual que para los polifenoles, las mayores cantidades
de flavonoides corresponden a las muestras polinicas del

valle. Solo una muestra proveniente de esta zona (VIRCH
06) se comportd de manera diferente, presentando valores
elevados de polifenoles y bajo tenor de flavonoides. Esto
sugiere la posible presencia de otros compuestos fendlicos
como los acidos fendlicos (Carpes, 2008). Los valores ob-
tenidos en este trabajo son mayores que aquellos reporta-
dos por Carpes et al. (2009) para los pélenes brasileros y
por Serra Bonvehi et al. (2001) para los polenes espafioles.
Los resultados obtenidos pueden deberse a las bajas tem-
peraturas caracteristicas de las areas de produccioén, que
serian determinantes en el incremento de los compuestos
volatiles (aceites esenciales, compuestos fendlicos y flavo-
noides) presentes en el polen apicola (Collin et al., 1995;
Carbone et al., 2009).

La actividad antioxidante de los extractos polinicos ana-
lizados en este estudio, representan la capacidad de los
mismos de inhibir a los radicales libres y de evitar la pro-
pagacion de la oxidacion lipidica en los alimentos, (Kaur y
Perkins, 1991).

Los altos valores registrados presentan una moderada
correlacion positiva con los contenidos fendlicos, en parti-
cular los flavonoides, cuya estructura quimica favorece la
neutralizacion de las especies reactivas del oxigeno (Cam-
pos, 1997).

De acuerdo a los resultados obtenidos, el polen prove-
niente de las principales regiones meliferas de la provincia
del Chubut constituye un producto apicola de alto valor nu-
tricional y una fuente potencial de antioxidantes naturales
cuya incorporacion en la dieta humana representaria un
beneficio para la salud. Dada la diversidad y complejidad
del polen apicola, seran necesarias futuras investigaciones
para evaluar estos componentes bioactivos segln el origen
botanico del polen apicola de la provincia del Chubut.
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