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El propóleo, también conocido como pegamento de abeja, es un producto resinoso y pegajoso que es 

recolectado por las abejas de diversos exudados vegetales y llevado a la colmena, para ser usado en 

muchas operaciones como protección, defensa y pulido de las secciones del panal. (Miguel y 

Figueiredo, 2017; Ecem Bayram., et al, 2020). Esta sustancia puede tener color variable que va desde 

el color café, amarillo oscuro, naranja, marrón o incluso verde y un aroma intenso y muy distintivo. 

(Pobiega., et al, 2019). Es un producto químicamente complejo y el potencial del componente bioactivo 

varía según la flora vegetal, el tiempo de recolección, la raza de abejas en el área donde se recolecta 

(Ecem Bayram., et al, 2018) y, por lo tanto, con las condiciones geográficas y climáticas (Bankova., et 

al, 2014). 

Está principalmente compuesto de 50% de resina, 30% de cera, 10% aceites esenciales, 5% de otros 

compuestos orgánicos, así como 5% de polen (Gómez-Caravaca., et al, 2006). Se han establecido más 

de 250 compuestos individuales como constituyentes del propóleo, que incluyen resinas, bálsamos y 

aldehídos fenólicos (polifenoles), ceras, ácidos grasos, aceites esenciales, polen, otros compuestos 

orgánicos y minerales. Se ha demostrado que los ácidos fenólicos, los ésteres y los flavonoides son 

responsables de la composición más importante del propóleo (Najafi., et al, 2007) y gracias a estas 

sustancias, el propóleo se caracteriza por una amplia gama de actividades biológicas como: efectos 

antibacterianos, antifúngicos, antivirales, antiparasitarios, antioxidantes, antitumorales, 

antiinflamatorios, entre otros (Pasupuleti., et al. 2017; Al-Ani., et al, 2018; Pobiega., et al, 2019). 

El propóleo no puede consumirse directamente como material crudo. Debe extraerse con disolventes 

adecuados, para separar el material no deseado como la cera, y proteger los compuestos bioactivos. El 

método de extracción más común es la extracción por solventes usando solventes orgánicos. El etanol 

es el solvente más comúnmente usado, aunque existen otros solventes orgánicos que también se han 

explorado que incluyen propilenglicol, metanol, acetato de etilo, forma de cloro y n-hexano, agua y 

aceite de oliva (Fachri., et al, 2020). No solo el tipo de solvente influye en la eficiencia de la extracción, 

otros parámetros involucrados pueden ser la concentración de solvente, la temperatura, el tiempo de 

extracción y el tamaño de las partículas de propóleo (Sawaya., et al, 2011). 

Los extractos de propóleo son preparados principalmente por maceración, método que requiere 

mucho tiempo (mínimo 3 días) de extracción (Sawaya., et al, 2011). Otro método que ha sido utilizado 

en la extracción de compuesto bioactivos es la extracción asistida por ultrasonido considerada un 

proceso de alta eficacia demostrada en la extracción de diferentes compuestos antioxidantes por el 

mayor rendimiento de recuperación en comparación con los métodos convencionales, es un método 

que ahorra tiempo y proporciona una buena selectividad de los compuestos objetivo (Oroian., et al, 

2020). Adicionalmente, la extracción asistida por ultrasonido ayuda en la aceleración de varios pasos, 



como la homogenización y la transferencia de masa entre fases inmiscibles en los procesos de 

separación y extracción (Asfaram., et al, 2017).  

 

EXTRACCIÓN DEL PROPÓLEO 

En las últimas décadas, la extracción con dióxido de carbono supercrítico (SCO2) se ha utilizado para la 

extracción de aromas, fragancias y componentes activos de productos naturales (Capuzzo., et al, 2013). 

El dióxido de carbono es un solvente ideal para la extracción de materiales lipofílicos porque no es 

tóxico, no es explosivo, está fácilmente disponible y es fácil de eliminar del producto final, eliminando 

así el problema del solvente residual en los extractos. El SCO2 del propóleo es atractivo debido a la 

naturaleza resinosa del producto (De Zordi., et al, 2014). Adicionalmente la extracción con fluido 

supercrítico presenta características deseables como alta flexibilidad al ajustar el poder del solvente y 

la selectividad del proceso; alta calidad del producto debido al bajo uso de solventes orgánicos 

contaminantes; y costos reducidos de la eliminación de solventes (Reverchon y De Marco, 2006). 

A continuación, se presentan en detalle algunas de estas técnicas utilizadas en la extracción de 

compuestos a partir de materiales vegetales que se han utilizado en la obtención de extractos de 

propóleo. 

Maceración.  

Los principios y mecanismos generales implicados en la maceración para la extracción de compuesto 

son los mismos que para la extracción de constituyentes solubles de materiales sólidos utilizando 

disolvente, mediante un proceso denominado lixiviación. Los procesos de lixiviación pueden implicar 

una simple solución o disolución física. Los procedimientos de extracción se ven afectados por la 

velocidad de transporte del disolvente al material sólido, la velocidad de solubilización de los 

constituyentes solubles por el disolvente y la velocidad de transporte de la solución fuera del material 

insoluble. La extracción de compuesto se puede favorecer principalmente aumentando la superficie 

del material a extraer y disminuyendo las distancias radiales atravesadas entre los sólidos, lo cual se 

puede lograr mediante reducción del tamaño de partícula (Singh, 2008).  

En el proceso de maceración el material vegetal (grueso o en polvo) se coloca en un recipiente tapado 

con el solvente a temperatura ambiente por un período mínimo de 3 días con agitación frecuente hasta 

que la materia soluble se haya disuelto. El procesado tiene como objetivo ablandar y romper la pared 

celular de la planta para liberar los fitoquímicos solubles. Después de 3 días, la mezcla se prensa y los 

líquidos combinados se clarifican por filtración o decantación después de reposar. La elección de los 

disolventes determinará el tipo de compuesto extraído de las muestras (Azwanida, 2015). 

Extracción asistida por ultrasonido.  

Los ultrasonidos son ondas sónicas que generan deformaciones mecánicas en un medio sólido, líquido 

o gaseoso. El ultrasonido se caracteriza por su rango de frecuencia (de 20 kHz a 10 MHz), que permite 

diferenciar dos tipos de ultrasonido: (1) ultrasonido diagnóstico con frecuencias entre 1 MHz a 10 MHz 



e intensidad ultrasónica por debajo de 1 W cm-2 y (2) ultrasonido de potencia, con frecuencias entre 20 

kHz y 1 MHz, e intensidad ultrasónica superior a 1 W cm-2. El ultrasonido de potencia se utiliza en el 

rango de baja frecuencia. A medida que la onda de sonido se propaga en un medio elástico, induce un 

desplazamiento longitudinal de partículas, lo que resulta en una sucesión de fases de compresión y 

descompresión. Los efectos provocados por el ultrasonido en los medios de extracción se atribuyen a 

los fenómenos de cavitación (Rombaut., et al, 2014). El efecto mecánico de la cavitación acústica del 

ultrasonido aumenta el contacto superficial entre los disolventes y las muestras y la permeabilidad de 

las paredes celulares. Las propiedades físicas y químicas de los materiales sometidos a ultrasonidos se 

alteran y rompen la pared celular vegetal; facilitando la liberación de compuestos y mejorando el 

transporte masivo de los disolventes hacia las células vegetales. El procedimiento es una tecnología 

simple y de relativamente bajo costo que se puede utilizar tanto en pequeña como en gran escala de 

extracción fitoquímica (Azwanida, 2015). 

Este método de extracción asistido por ultrasonido para la obtención de compuestos bioactivos del 

propóleo, utiliza etanol como medio de extracción para facilitar la rotura de las células de propóleo. En 

el proceso por ultrasónido, una solución que contiene el material vegetal (grueso o en polvo) y el etanol 

se coloca en el equipo de ultrasonido por un corto período de tiempo para lograr que el material soluble 

del propóleo se transfiera a la solución del etanol.  Los parámetros que pueden afectar la eficiencia 

son: amplitud ultrasónica, concentración de etanol, temperatura y tiempo (Calavaro., et al. 2019). Sin 

embargo, los tiempos de extracción para la obtención de compuestos activos de propóleo para esta 

técnica no superan los 40 min de tiempo de extracción, encontrándose tiempos de 30 min (Oroian., et 

al. 2020) y 20 min (Calavaro., et al. 2019) como suficientes para la recuperación de compuestos activos. 

Extracción con fluido supercrítico (SFE) 

Se considera que un fluido está en su estado crítico cuando se calienta por encima de su temperatura 

crítica y se presuriza por encima de su presión crítica. La extracción mediante fluidos supercríticos es 

una extracción sólido-fluido y la especificidad de los fluidos supercríticos radica en sus propiedades 

físicas, que pueden ser moduladas por cambios en la presión o temperatura, por encima de sus valores 

críticos. Los fluidos supercríticos tienen una densidad cercana a los líquidos, lo que induce un poder de 

solvatación cercano a los líquidos. La viscosidad, cercana a los gases y una difusividad intermedia entre 

líquidos y gases, conduce a un aumento de la velocidad de extracción al aumentar la tasa de 

transferencia de masa. Estas propiedades permiten ajustar la selectividad del disolvente de un fluido 

supercrítico hacia un compuesto objetivo, lo que es particularmente interesante en el caso de la 

extracción (Rombaut., et al, 2014). 

El CO2 supercrítico es el fluido más utilizado en SFE, debido a su bajo costo, estabilidad química, 

abundancia y su volatilidad a condiciones atmosféricas. La implementación del proceso se facilita 

debido a las relativamente bajas condiciones críticas del CO2 (31 °C y 7.38 MPa). Su volatilidad a presión 

atmosférica implica que después de la despresurización los extractos están libres de solventes. Como 

el CO2 es un solvente no polar, para mejorar la extracción de sustancias polares, se puede mezclar con 

una pequeña cantidad de un modificador polar (por ejemplo, etanol, metanol) a las condiciones de 

temperatura y presión de la extracción (Rombaut., et al, 2014). 



Las principales ventajas del proceso de extracción por CO2 supercrítco son (Singh, 2008): (1) la 

extracción de componentes se hace a bajas temperatura, lo que evita daño por calor de los compuestos 

activos; (2) el extracto queda sin residuos de solventes; y (3) es un procedimiento de extracción 

respetuoso con el medio ambiente.  

 

CARACTERIZACIÓN DEL PROPÓLEO 

Para la separación y cuantificación de los compuestos químicos de los extractos de propóleos obtenidos 

por diferentes metodologías de extracción se pueden utilizar diferentes técnicas analíticas entre las 

que se encuentran la cromatografía líquida de alta resolución (HPLC) y la cromatografía de gases (GC), 

técnicas que proporcionan resultados válidos pero puede ser complejas de implementar, porque 

requieren de equipos y personal especializado, por lo cual no son apropiadas para procedimientos de 

rutina ni para hacer seguimiento a los procesos de extracción (Popova., et al. 2004). Para 

procedimientos frecuentes se utilizan métodos espectrofotométricos o colorimétricos que son 

relativamente rápidos y simples de emplear. Estos métodos están enfocados principalmente a la 

determinación de flavonoides totales y fenoles totales (Hernández., et al. 2018, Popova., et al. 2004), 

que son las sustancias del propóleo que se caracterizan por una amplia gama de actividades biológicas 

Cada procedimiento utiliza componentes específicos como compuestos de referencia para construir las 

respectivas gráficas de calibración. Por ejemplo, el contenido total de flavonoides se puede medir 

usando un ensayo espectrofotométrico basado en la formación del complejo de cloruro de aluminio. 

Las soluciones metanólicas de quercetina se utilizan como referencias para obtener un gráfico de 

calibración (Bag., et al. 2015) y para la determinación del contenido de fenoles totales se puede utilizar 

el método de Folin-Ciocalteu utilizando ácido gálico como referencia. 
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