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El propdleo es una sustancia resinosa recolectada por las abejas de las yemas y exudados de varias
plantas mezclado con enzimas de abeja, polen y cera (Sforcin, 2016), que las abejas usan para alisar las
paredes internas de la colmena con el fin de protegerla de agentes extrafios. Su composicién quimica
varia ampliamente con las condiciones geograficas y climaticas del sitio de recoleccién. El propdleo estd
compuesto principalmente de resina, cera, aceites esenciales, polen y en menor proporcién de otros
compuestos organicos (Gargouria., et al. 2019). Su color puede variar dependiendo del origen desde
rojo, amarillo-rojizo, amarillo-oscuro, verde castafio, pardo o negro, con sabor amargo y ligeramente
picante (Pobiega., et al, 2019). En la Tabla 1 se presentan las principales caracteristicas organolépticas
presentes en el propdleo para los pardmetros de aroma, color, sabor y consistencia.

Tabla 1. Caracteristicas organolépticas que presentan los propdleos (DOF, 2017; SPRI y SAGPA 2008).

Parametro Caracteristica

Aroma Caracteristico de este producto: resinoso o balsdmico, seguin su
origen botéanico y/o geogrifico.

Color Amarillo, pardo, verdoso, rojizo, marrén y sus tonalidades,
variando conforme a su origen botanico y/o geografico.

Sabor Variable, de suave y balsdmico a fuerte y picante, segin su
origen botanico y/o geografico.

Consistencia  Maleable o rigido, segtin su origen botanico y/o geografico.
Aspecto: Homogéneo o heterogéneo, de preferencia en trozos
no comprimidos.

Los extractos de propdleo presentan actividades antimicrobianas y antioxidantes, que lo convierten en
un ingrediente potencial para su uso en las industrias farmacéutica, cosmética y alimentaria (Calavaro.,
et al. 2019). El propdleo y otros productos apicolas han ido ganando interés en consumidores y
empresas gracias a sus propiedades y la creciente demanda por productos saludables y que
proporcionen beneficios fisioldgicos. Es por esto que con el fin de proteger tanto a los consumidores
como a los productores es necesario establecer buenas practicas de recoleccion y estandares de calidad
para la comercializacién de estos productos (Stan., et al. 2011).

El proceso de recoleccion es la primera etapa para la obtencidn de los extractos de propdleo y por eso
se deben seguir una serie de precauciones durante la misma porque de ella depende en gran medida
la calidad del producto obtenido. Para evitar la contaminacion del propdleo en la etapa de recoleccion



es necesario que esta se realice con materiales libres de residuos, evitando durante la recoleccién la
exposicién a los rayos del sol. Adicionalmente, posterior a la recoleccién debe almacenarse el propdleo
en un congelador (a una temperatura entre -10 °Cy -20 °C) por lo menos durante una hora para que la
resina se torne rigida y quebradiza para evitar la formacion de conglomerados (DOF, 2017), y de esta
manera no afectar la calidad del producto. Posteriormente se puede retirar del congelador, para
almacenarlo en un lugar fresco y seco, protegiéndolo de la luz solar y las altas temperaturas.

La obtencidon de extractos del propéleo como producto apicola de origen vegetal es similar al de las
plantas medicinales que se basa en la concentracién de componentes bioldégicamente activos. Por la
diversidad de composiciones que presentan los propdleos no existe un criterio quimico Unico y
uniforme para la estandarizacién y el control de calidad de estos productos. Los criterios de calidad se
basan en la concentracidn de metabolitos secundarios bioactivos dependiendo del tipo de propdleo.
De esta manera, la Comision Internacional de la Miel sugiere los valores para la concentracion de
componentes bioldgicamente activos para los dos tipos de propdleos mas extendidos, el propdleo de
tipo dlamo europeo y el propdleo verde brasilefio (Bankova., et al. 2019). Los criterios especificos y los
valores minimos para algunas sustancias quimicas presentes en los propdleos tipo dlamo y verde
brasilefio se resumen en la Tabla 2.

Tabla 2. Criterios especificos y valores minimos para el contenido de componentes bioactivos en el

propdleo.
Tipo de Compuestos quimicos % en peso en propodleo Referencia
propodleo crudo (minimo)
Alamo Fenoles totales 21 Popova., et al. 2004
Flavonas y flavonoles totales 4 Popova., et al. 2004
o Fenoles totales 5 Sawaya., et al. 2011
Verde brasileiio .
Flavonoides totales 0.5 Sawaya., et al. 2011

Adicional a estos parametros especificos de calidad del propdleo existen una serie de pruebas generales
que permiten rapidamente evaluar la calidad del propdleo obtenido. Dentro de estos parametros se
encuentran: el indice de oxidacién, que refleja de manera indirecta la capacidad antioxidante del
propodleo; el maximo porcentaje de humedad, el cual influencia directamente la capacidad de que el
producto sufra procesos de degradacidn; o las impurezas mecanicas, refleja las manipulaciones
incorrectas que pudo tener el propéleo durante el proceso de recoleccién. En la tabla 3 se resumen los
principales parametros de calidad de los propdleos con sus valores de referencia minimos o maximos
segun el caso.



Tabla 3. Criterios adicionales que se aplican al propdleo

Pardametro Caracteristica Referencia
Humedad maximo 8% Bankova., et al. 2019
Contenido de ceras maximo 25% Bankova., et al. 2019
Contenido de cenizas maximo 6% Bankova., et al. 2019
Impurezas mecdnicas maximo 25 % SPRI y SAGPA
Material soluble en etanol minimo 30% SPRI'y SAGPA 2008
indice de oxidacién: maximo 22 s DOF, 2017; SPRI y SAGPA 2008
Espectrograma UV-VIS Amax 270y 315 nm SPRIy SAGPA 2008
Contenido de Pb (base seca) méximo 0,2 mg kg? SPRI'y SAGPA 2008
Contenido de As (base seca)) maximo 0,1 mg kg? SPRI 'y SAGPA 2008
Residuos de plaguicidas y antibidticos ausencia SPRIy SAGPA 2008
Actividad antioxidante (CA50) minimo 100 mg/ml DOF, 2017

A continuacion, se explican en detalle los procedimientos necesarios para la determinacién de estos
pardmetros de calidad.

Preparacion de la muestra

Conservar el propéleo durante 12 h en un congelador a -20 °C. Colocar la muestra congelada en un
molino de café o un dispositivo de trituracién similar para reducir el propdleo a polvo o granulos finos
(Bankova., et al. 2019, CONACYT, 2003).

Preparacién del extracto etanélico

Tomar una muestra de propdleo y agregar etanol al 70 %, usando una relacién 1:30 peso:volumen, es
decir, por cada gramo de propdleo, 30 ml de la solucién etandlica. Mantener el contacto de la muestra
durante 24 horas a temperatura ambiente bajo agitacidn a intervalos durante este periodo. En lugar de
esto, se puede someter la suspensién a un bafio de ultrasonido durante 20 min a 20 ° C. Posteriormente,
se debe filtrar la suspensién resultante usando un filtro de papel (Bankova., et al. 2019) y conservar el
extracto en refrigeracién y protegido de la luz hasta el momento de realizar el andlisis.

Determinacion de los parametros de calidad
Determinacion de material soluble en etanol al 70%

Tomar 2 ml del extracto etandlico y secar preferiblemente en vacio hasta sequedad constante
(Bankova., et al. 2019). También se puede llevar a estufa a temperatura de 100 °C por 60 min hasta



peso constante (CONACYT, 2003). Para calcular el porcentaje de balsamo (P) en la muestra de propéleo
se usa la férmula:

P = g 100 x 100
- 2M
Donde: g: peso del residuo después de la evaporacién

M: peso de la muestra de propdleo crudo en gramos
Humedad

10 g de propédleo triturado se dispone en un horno a 105 °C por 5 horas. Se enfria a temperatura
ambiente en un desecador y se calcula el porcentaje de contenido agua (Bankova., et al. 2019).

Contenido de ceras

El contenido de cera puede realizarse con el método basado en medicion diferencias en densidad
especifica descrito por Hogendoorn et al. (2003). En un tubo con tapa-rosca adicionar 20 g de propdleo
triturado y 25 ml de agua destilada, removiendo constantemente la mezcla y evitando que el polvo de
propodleo flote en la superficie. Disponer el tubo verticalmente y cerrar sin apretar para evitar la
acumulacidn de presién mientras este se calienta en un microondas doméstico a temperatura media.
El tiempo de calentamiento se ajusta para que la temperatura se eleve a 100 °C evitando ebullicién de
la fase acuosa. El tiempo de calentamiento puede oscilar entre 1 min y 4 min dependiendo del nimero
de muestras. Al enfriar la muestra a temperatura ambiente se forma un sistema con tres capas: cera
de abejas (capa superior), agua (capa intermedia) y propdleo desparafinado (capa inferior). Con una
espatula de acero inoxidable, la cera de abejas de la capa superior se transfiere un papel filtro
previamente pesado para eliminar el agua restante. Luego se pesa la cantidad de cera extraida y se
calcula el contenido de esta como un porcentaje del peso de la muestra original.

Impurezas mecdnicas

Disponer en un cartucho Soxhlet previamente pesado, 3.5 gr de propédleo triturado, introducir el tubo
en el extractor Soxhlet tapado con un algodén y extraer por 4-6 horas, utilizando 90 ml de etanol (96
% de pureza) en un balén de fondo plano de 250 ml y controlando la temperatura hasta obtener de 8
a 12 ciclos por hora. Secar el cartucho en una estufa a temperatura de 105 °C durante 2 h (CONACYT,
2003). Luego se pesa residuo después de la extraccidn y se calcula el contenido de estas como un
porcentaje del peso de la muestra original.

Contenido de cenizas

Disponer 3 gr de propdleo en un crisol con tapa previamente secado y pesado. Calentar a 550 °C
durante 12 h. Durante el calentamiento, no cubrir totalmente el crisol con la tapa. Después de que el
calentamiento esté completo, tapar el crisol totalmente para evitar la pérdida de ceniza, enfriar el crisol
en un desecador por una hora. Luego se pesan las cenizas y se calcula el porcentaje de estas como un
porcentaje del peso de la muestra original (Bankova., et al. 2019).



indice de oxidacion

El indice de oxidacién es influenciado por el contenido de compuestos fendlicos. Esto indica que, a
mayor concentracién de fenoles totales, el tiempo de la reaccién es mas rapido (DOF, 2017). Para la
determinacidn del indice de oxidacién, disponer en un beaker de 100 ml, 2 ml del extracto y adicionar
48 ml de agua destilada y agitar. Tomar en un tubo de ensayo 15 ml de la dilucién y adicionar 0.5 ml de
agua destilada, 1 ml de acido sulfurico al 20%, mezclar y enfriar en bafio de hielo a 18-20 °C. Agregar
50 u | de KMnQO,4 0.1 N sin tocar las paredes del tubo. Cronometrar y registrar el tiempo en que tarda
en desaparecer el color rosa del KMnO4 (CONACYT, 2003).

Determinacidn cualitativa de componentes bioactivos

En el caso de los componentes bioactivos, se puede detectar la presencia de grupos fendlicos y
flavonoides con los procedimientos que se explican a continuacion.

Pruebas cualitativas para identificacion de grupos fendlicos

En dos tubos de ensayo, colocar en cada uno 1.0 ml de extracto etandlico, agregar al primer tubo 0.5
ml de cloruro férrico al 5% y al segundo tubo 1.0 ml de hidréxido de sodio al 20%. La presencia de
grupos fendlicos genera como resultado una coloracidn naranja pardo con hidréxido de sodio y una
coloracién color naranja, verde o pardo oscuro con cloruro férrico (CONACYT, 2003).

Prueba cualitativa para la identificacion de grupos de flavonoides

Se puede aplicar la reaccion con acetato de plomo. Para este se dispone de 2.5 ml de extracto en un
tubo de ensayo y se adiciona 7.0 ml de etanol al 95% y 0.5 ml de acetato de plomo al 10%. Se agita la
mezcla y se deja en reposo por 24 horas. Un precipitado amarillento o una solucidén turbia, color
amarillo opaco es prueba positiva. La reaccidon de Shinoda consiste en adicionar 2.0 ml de extracto a un
tubo de ensayo y adicionar una ldamina de magnesio metdlico y 0.3 ml de acido clorhidrico concentrado.
Se deja reposar la mezcla por 10 minutos. Una coloraciéon anaranjada roja, verde, azul o violeta es
prueba positiva de la presencia de flavonoides (CONACYT, 2003).
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