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RESUMEN

El propoleos es un producto de la colmena formado por resi-
nas que las abejas recolectan de ciertas especies de plantas.
Diversos estudios demuestran que posee propiedades antioxi-
dantes, antimicrobianas y antifungicas, entre otras, las cuales
dependen de su origen botanico, composicion quimica, estacion
climatica, método de extraccion, edad y zona geogrdfica de re-
coleccion. El propdleos por ser un producto natural recibe la
denominacion GRAS (Generalmente reconocido como seguro).
En algunos estudios se ha demostrado el efecto de los extrac-

tos de propdleos sobre ciertas bacterias y hongos, asi como
patogenos de interés alimentario, ademds de la capacidad que
tienen para prevenir o retardar reacciones de oxidacion, lo
cual los convierte en productos naturales potencialmente atrac-
tivos para ser utilizado como conservador alimentario en susti-
tucion de los aditivos sintéticos. Se concluye que los extractos
de propdleos pueden ser incorporados en matrices alimentarias
debido a las diversas propiedades biologicas que presentan.

os productos naturales

son una fuente prome-

tedora para el desarro-
llo de nuevos conservadores alimenta-
rios. Actualmente, el estilo de vida ha
ocasionado interés por parte de los con-
sumidores, industriales e investigadores
sobre lo que podria denominarse como
el retorno a lo natural, buscando la for-
ma de ayudar a mantener la salud hu-
mana. Ello trae como consecuencia la
necesidad de buscar nuevas fuentes na-
turales de aditivos alimentarios con la
denominacion GRAS (del inglés gene-
rally recognized as safe), como una al-

ternativa al uso de compuestos sintéti-
cos (Fernandez-Lopez et al., 2005). En
las ultimas décadas han sido publicados
varios estudios relacionados con la
composicion de productos apicolas
(miel, polen, jalea real y propoleos) y
sus propiedades biologicas, lo cual ge-
nera la atencidon de investigadores e in-
dustriales en el uso y desarrollo de este
tipo de productos (Viuda-Martos et al.,
2008).

El propdleos es un pro-
ducto de la colmena formado por resi-
nas que las abejas recolectan de ciertas
especies particulares de plantas, en par-

ticular de flores y brotes de las hojas,
las cuales mezclan con la saliva, enzi-
mas y otras secreciones propias de las
abejas (Farré et al., 2004). Es usado
como un protector natural contra mi-
croorganismos patoégenos y hongos; pro-
tege contra el frio durante el invierno y
actia como material de sellado en las
paredes externas e internas de la col-
mena para reducir la entrada de insec-
tos (Marcucci et al., 2001; Papotti et
al., 2012). Este producto es muy apre-
ciado por sus actividades bioldgicas:
antibacteriana, antiviral, antifungica,
anticancerigena, antioxidante, cicatri-
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zante, inmunoestimulante, anestésica,
analgésica y fitoinhibidora, entre otras.
Estas caracteristicas estan relacionadas
con su composicion quimica, origen bo-
tanico, época de recoleccion y la espe-
cie de abeja recolectora (Manrique y
Santana, 2008; Gregoris et al., 2011;
Papotti et al., 2012). Al igual que la
miel, el propdleos es conocido desde la
antigiiedad y ha sido utilizado por las
culturas egipcia, griega, romana, maya
e inca (Kumar et al., 2008). Durante los
ultimos 30 afios se ha retomado su uso
en diversos paises como Argentina,
Brasil, China, Japén y México (Mendes
da Silva et al., 2006; Manrique y San-
tana, 2008; Chaillou y Nazareno, 2009;
Yang et al., 2011; Valencia et al., 2012),
para el tratamiento de diversos padeci-
mientos, tales como diabetes, quemadu-
ras, faringitis y ulceras estomacales,
por lo que su principal destino ha sido
la industria farmacéutica (Farré, 2004).

Para el apicultor, la re-
coleccion de propoleos no implica redu-
cir el rendimiento en la obtencién de
otros productos como miel, polen, cera
y jalea real, o la adicion de algtn coste
especifico; s6lo es necesario considerar
el tiempo empleado en su recoleccion y
en su manejo antes de ponerlo a la ven-
ta, por lo que el apicultor podria obte-
ner una fuente de ingresos adicional.
En la actualidad hay méas de 90 produc-
tos a base de concentrado de propdleos,
tales como jabon de bafio, champu, pas-
ta dental, enjuague bucal, cremas facia-
les, cosméticos, pomadas, ampolletas y
suplementos alimenticios. Sin embargo,
su uso no ha sido explotado a nivel in-
dustrial y de investigacion en alimentos
(Kosalec et al., 2005; Gregoris et al.,
2011). Debido a su composicion diversa,
el propoleos posee caracteristicas muy
complejas, por lo que su empleo a nivel
industrial, trae como consecuencia la
necesidad de establecer normalizacion y
controles de calidad, tomando como
punto de partida su origen botanico,
composiciéon quimica, propiedades bio-
logicas, caracteristicas fisicoquimicas y
organolépticas, asi como su toxicidad
(Penia, 2008; Valencia et al., 2012), lo
cual determinara si es posible el uso de
este valioso producto en alimentos. El
objetivo de esta revision es discutir la
posibilidad del propdleos para ser utili-
zado como conservador en la industria
alimentaria.

Origen Botanico del Propoéleos
El propoleos contiene
una amplia variedad de compuestos

quimicos, habiéndose identificado mas
de 300, entre los que se hallan polife-
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noles, acidos fendlicos y sus ésteres, al-
dehidos, alcoholes, cetonas, terpenoides,
esteroides, aminoacidos y compuestos
inorganicos (Nagai et al., 2003). Sin
embargo, la composicion quimica de
este producto apicola es altamente va-
riable y depende de la flora local del
sitio de recoleccion, tanto en brotes
como en ramas, cortezas y flores (Ku-
mazawa et al., 2004; Papotti et al.,
2012). Las mas importantes fuentes bo-
tanicas del propoleos en regiones tem-
pladas son el dlamo (Populus spp.), abe-
dul (Betula alba), sauce (Salix spp.),
pino (Pinus spp.), encino (Quersus
spp.), fresno (Fraxinus spp.), entre otros
arboles (Farré et al., 2004). No obstan-
te, en las regiones tropicales donde esta
ausente esta vegetacion, las abejas visi-
tan otras plantas como fuente para la
produccion de propdleos, lo que resulta
en diferencias en la composicion quimi-
ca (Palomino et al., 2010). En regiones
mediterraneas, las fuentes botanicas son
los alamos y jaras (Cistus spp.), mien-
tras que existen pocos estudios en re-
giones aridas y semiaridas (Farré et al.,
2004).

El origen botanico y
geografico de la zona de recoleccion
estd cominmente ligado a la calidad del
propdleos, debido a que la flora contri-
buye en algunas de las propiedades fisi-
cas como el color, sabor, textura y pun-
to de fusion (Norma Salvadoreiia,
2003). Por otro lado, las abejas general-
mente son afectadas durante la colecta
por insecticidas y otros pesticidas, lo
cual puede generar la posible contami-
naciéon de la ‘carga’ y los productos
apicolas que posteriormente seran con-
sumidos por los humanos. Por tal ra-
zon, los colmenares deben ubicarse le-
jos de cultivos agricolas y de las vias
de comunicacion terrestre, asi como de
lugares donde se puedan acumular me-
tales pesados (Norma Salvadoreiia,
2003; Pena, 2008).

Los diversos productos
apicolas, entre ellos el propdleos, son
denominados por su origen botéanico, es
decir, el contenido del polen, el tipo de
flavonoides y otros compuestos presen-
tes, que permiten establecer dicho ori-
gen botanico (Kumazawa et al., 2004;
Valencia et al., 2012). En diversos estu-
dios se han establecido diferentes crite-
rios para relacionar propiedades cualita-
tivas y cuantitativas de propoleos de di-
versas regiones, basandose en el tipo de
propdleos, vegetacion, estacion climati-
ca y método de extraccion; obteniendo
como resultado una amplia variabilidad
en los parametros evaluados (Papotti et
al., 2012), lo que indica que el origen
botanico es muy util como pardmetro

de evaluacion de la calidad del propo-
leos. Por lo anterior, su posible empleo
en la industria alimenticia genera la ne-
cesidad de establecer controles de cali-
dad y normalizacion de estos productos
(Palomino et al., 2010).

Caracteristicas Fisicoquimicas y
Organolépticas del Propdleos

El propodleos suele ser
un componente aromatico debido a su
contenido en aceites esenciales y, en
funcion del origen botanico de la resi-
na, época de recoleccion y edad, difiere
en color (de amarillo claro a castafio
oscuro), sabor (amargo, ligeramente pi-
cante o insipido) y consistencia, ya que
a temperaturas de 45 a 250°C el propo-
leos es una sustancia suave, flexible y
muy pegajosa, mientras que por debajo
de 15°C, se vuelve duro y quebradizo.
Normalmente el propdleos es convertido
en liquido entre 60 y 70°C, pero para
algunas muestras el punto de fusion
puede ser de 100°C (Norma Salvadore-
fla, 2003; Norma Argentina, 2004;
Pefia, 2008). Los disolventes mas utili-
zados para la extraccion comercial y
para el andlisis quimico son el etanol,
propilenglicol, aceite y agua. Muchos
de los componentes antioxidantes y an-
tibacterianos presentes en el propdleos
son solubles en agua o alcohol, por lo
que este tipo de disolventes son amplia-
mente utilizados al momento de prepa-
rar extractos de propoleos con fines co-
merciales y de investigacion (Bonvehi y
Gutiérrez, 2011), lo cual genera diferen-
cias en la composicion y actividad del
extracto de propoleos obtenido.

Calidad del Propéleos

Las propiedades biolo-
gicas que los propoleos poseen pueden
ser aprovechadas en la industria ali-
mentaria, cosmética o quimica. Tales
propiedades son dependientes de su
composiciéon quimica, lo que hace nece-
sario establecer un marco normativo
para evaluar la calidad o caracteristicas,
asi como las propiedades y limites de
seguridad de este producto (Pea,
2008). Existen antecedentes del uso del
propdleos en suplementos y a nivel de
investigacion, en algunos productos ali-
menticios. Para que la calidad del pro-
poleos sea considerada aceptable debe
cumplir ciertos requisitos, tales como:
estar libre de residuos toxicos; poseer
bajo contenido de cera, materia insolu-
ble y cenizas; tener un origen botanico
definir y una actividad biolégica com-
probada (Tabla I). Actualmente no exis-
te en México una normatividad que in-
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TABLA I
CARACTERISTICAS GENERALES PARA LA EVALUACION DE LA CALIDAD
DEL PROPOLEOS

Caracteristicas organolépticas

Consideraciones

Aroma
Color
Sabor
Consistencia a temperatura ambiente
Aspecto
Caracteristicas fisicas y quimicas

Inodoro, resinoso suave, aromatico o balsamico
Amarillo, café, verde, rojo y gris, y sus tonalidades
Picante, dulce, amargo e insipido

Muy blanda, blanda, dura, poco dura, pegajosa y porosa
Homogéneo o heterogéneo

Extracto seco

indice de oxidacion

Compuestos fenolicos (mg AG/ml)
Flavonoides

Espectrograma UV-VIS

Metales pesados: plomo y arsénico
Residuos de plaguicidas y antibidticos
Humedad

Minimo 10%

Maximo 22 segundos

Minimo 0.25-5%

Minimo 0.25-0.5%

Maximo de absorcion entre 270 y 315 nm
Méximo 2mg-kg! y Img-kg!, respectivamente
Ausente

Maximo 8%

Cenizas Méximo 5%
Cera Maximo 30%
Impurezas mecanicas 25-30%
Indice de yodo Minimo 35%
Solubilidad en etanol 30-35%
Caracteristicas microbiologicas
Bacterias mesdfilas (UFC/g) <10,000
Coliformes fecales (UFC/g) 0
Coliformes totales (UFC/g) <100
Staphylococcus aureus (UFC/g) 100
Hongos (UFC/g) 1-1000

Fuentes: Norma Rusa (1977), Norma Cubana (1994), Norma Salvadorefia (2003) y Norma Ar-

gentina (2004).

dique los requerimientos necesarios
para establecer el uso del propdleos en
alimentos. Sin embargo, a nivel interna-
cional existen normas, tales como la
Norma Rusa (1977), la Norma Cubana
(1994), la Norma Salvadoreia (2003) y
la Norma Argentina, 2004, las cuales
establecen la identidad y los requisitos
minimos de calidad que debe cumplir el
propdleos crudo para su comercializa-
cion, con la finalidad de que los pro-
ductores adopten medidas destinadas a
proteger la salud de la poblacion. Ac-
tualmente, en las mismas normas se ha
establecido que se autoriza el uso del
propoleos como ingrediente unicamente
en productos como caramelos, mieles, y
extractos de propodleos, ya sea en solu-
cion hidroalcohdlica de etanol o propi-
lenglicol, ademas de ciertos suplemen-
tos dietéticos.

Composicién Quimica

La composicion quimi-
ca del propdleos es muy variable y
compleja. Depende, como se menciond
anteriormente, de la flora local cercana
al sitio donde se encuentra la colmena.
Sus principales componentes son resi-
nas y balsamos (50-55%), ceras (25-
35%), aceites volatiles (10%), polen
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(5%), minerales y sustancias orgéanicas
(5%). Entre estas ultimas se han detec-
tado acidos organicos, acidos fenolicos
(Nagai et al., 2003; Papotti et al.,
2012), aldehidos aromaticos, cumarinas,
compuestos fenolicos como flavonoides
(flavonas, flavonoles, flavanonas, flavo-
nonoles) y minerales (Al, Ag, Ba, B,
Cr, Co, Cu, Sn, Fe, Mg, Mn, Mb, Ni,
Pb, Se, Si, Sr, Ti, V y Zn) (Nagai et
al., 2003; Kumazawa et al., 2004). Pue-
den estar presentes las vitaminas A, Bl,
B2, B3 y B6 (Kumazawa et al., 2004;
Chaillou y Nazareno, 2009).

El grupo de compues-
tos con actividad bioldgica mas comun-
mente evaluados en extractos de propo-
leos son los conocidos como compues-
tos fenolicos, y la mayoria de éstos se
presentan en forma de flavonoides (Ta-
bla II), cuya concentracion y actividad
bioldgica dependeran del tipo de planta
en la cual se llevd a cabo la recoleccion
(Bedascarrasbure et al., 2004; Yang et
al., 2011). Asi, la presencia de ocho fla-
vonoides, incluyendo rutina, miricetina,
quercetina, kaempferol, apigenina, pino-
cembrina, crisina y galangina, puede
ser usada como marcador para diferen-
ciar al propoleos de otros productos de
la colmena. El contenido de estos ocho
flavonoides ha sido extensamente usado

como parametro de la calidad del pro-
poleos (Viuda-Martos et al., 2008).

El efecto de los propo-
leos sobre una gran variedad de micror-
ganismos (bacterias, hongos, virus y le-
vaduras) ha sido ampliamente compro-
bado y se ha demuestrado que el efecto
es dependiente de la composicion qui-
mica (Kumar et al., 2008; Viuda-Mar-
tos et al., 2008). Ademas de las propie-
dades antimicrobianas del propdleos, su
actividad antioxidante también depende
de la composicion, pudiendo estas pro-
piedades ser aprovechadas para alargar
la vida de anaquel de algunos productos
alimenticios, ya que los principales fac-
tores que afectan la vida 1til de un ali-
mento son las reacciones de oxidacion
de lipidos y la contaminacion por bac-
terias y hongos patogenos (Pefia, 2008;
Yue-Wen et al., 2008).

Actividad Antioxidante

Uno de los mayores
cambios que ocurren durante el proce-
so, distribuciéon y preparacion de los
alimentos es la oxidacion de lipidos, la
que provoca cambios en el sistema ali-
menticio afectando su calidad nutricio-
nal, seguridad, color, olor, sabor y tex-
tura, con resultado final de rechazo por
los consumidores. Por ello, en la indus-
tria alimentaria se utilizan antioxidantes
sintéticos para dar estabilidad al ali-
mento, siendo ¢l butilhidroxianisol
(BHA), butilhidroxitolueno (BHT) vy
terbutilhidroxiquinona (TBHQ) los mas
comunmente empleados para prevenir el
deterioro oxidativo. Sin embargo, se ha
encontrado que éstos pueden ser promo-
tores de tumores y cancer (Huang et
al., 2011).

Actualmente la indus-
tria agroalimentaria enfrenta continua-
mente problemas derivados de la falta
de estabilidad de los alimentos, siendo
la principal causa la oxidacion de los
mismos; asi el uso de antioxidantes na-
turales puede resultar una alternativa
(Fernandez-Lopez et al., 2005): Tal es
el caso del propodleos, ya que debido a
su composicion quimica es una fuente
natural de antioxidantes. Las propieda-
des antioxidantes del propodleos se de-
ben a la actividad antiradical y al efec-
to inhibidor sobre iones metalicos que
éstos poseen (Giilgin et al., 2010). Men-
des da Silva et al. (2006) demostraron
que los extractos etanolicos de propo-
leos brasilefios probados in vitro poseen
alta capacidad antioxidante, y ésta se
correlacion6 con su contenido total de
flavonoides. Por otro lado, algunos es-
tudios indican que ciertos flavonoides
poseen acciones prooxidante; sin embar-
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TABLA II

PRINCIPALES COMPUESTOS DEL PROPOLEOS CON ACTIVIDAD BIOLOGICA

Bioactividad Compuesto Denominacion ITUPAC Numero CAS Referencias
Acacetina 5,7-dihidroxi-2-(4-metoxifenil) croman-4-uno 480-44-4
Acido cafeico (E)-3-(3.,4-dihidroxifenol)- acido 2-propenoico 331-39-5
Acido cinamico (E)-3-fenil-acido propil 2-enoico 140-10-3
Acido ferulico (E)-3-(4-hidroxi-3-metoxifenil) 4cido propil-2-enoico 537-98-4
Acido sinapinico (E)-3-(4-hidroxi-3,5-dimetoxifenil) 4cido propil-2-enoico 530-59-6
Acido p-cumarico (E)-3-(4-hidroxifenil)- acido 2-propenoico 501-98-4 Bledgz%aga\slb}“e et
Apigenina 5,7-dihidroxi-2-(4-hidroxifenil)-croman-4-uno 520-36-5 au.,ez et al 383_7
Antioxidante  Artepillin C (E)-3-[4-hidroxi-3,5-bis(3-metil-2-butenil) fenil] 4cido propenoico 72944-19-5 qYang of al. 2011
Ester fenetilico del acido (E)-3-(3,4-dihidroxifenil)- 4cido 2-propenoico, 2-éster fenetilico 104594-70-9  vialencia ei’al., ’
cafeico (CAPE) 2012.
Galangina 3,5,7-trihidroxi-2-fenilcroman-4-uno 548-83-4
Kaempferol 3,5,7-trihidroxi-2-(4-hidroxifenil)-croman-4-uno 520-18-3
Pinocembrina (25)-5,7-dihidroxi-2-fenil-2,3-dihidrocroman-4-uno 480-39-7
Quercetina 2-(3,4-dihidroxifenil)-3,5,7-trihidroxicroman-4-uno 117-39-5
Acido cafeico (E)-3-(3.,4-dihidroxifenol)- acido 2-propenoico 331-39-5
Acido p-cumarico (E)-3-(4-hidroxifenil)- acido 2-propenoico 501-98-4
Crisina 5,7-dihidroxi-2-fenilcroman-4-uno 480-40-0
Ester fenetilico del 4cido (E)-3-(3,4-dihidroxifenil)- 4cido2-propenoico, 2-éster fenetil 104594-70-9  Takaisi and Schil-
cafeico (CAPE) o ) cher, 1994; Mir-
. . Galangina 3,5,7-trihidroxi-2-fenilcroman-4-uno 548-83-4  zoeva et al., 1997;
Antimicrobiana nj,ingenina (2S)-5,7-dihidroxi-2-(4-hidroxifenil)-2,3-dihidrochroman-4-uno 10236-47-29  Velazquez et al.,
Pinobanksina (2R,3R)-3,5,7-trihidroxi-2-fenil-2,3-dihidrocroman-4-uno 548-82-3 2007; Ahn et al.,
Pinobanksina-3-acetato  [(2R,3R)-5,7-dihidroxi-4-oxo-2-fenil-2,3-dihidrocroman-3-yl] acetato ~ 52117-69-8 2009.
Pinocembrina (2S)-5,7-dihidroxi-2-fenil-2,3-dihidrocroman-4-uno 480-39-7
Quercetina 2-(3,4-dihidroxifenil)-3,5,7-trihidroxicroman-4-uno 117-39-5
Acido cafeico (E)-3-(3,4-dihidroxifenil- acido 2-propenoico 331-39-5
Acido ferulico (E)-3-(4-hidroxi-3-metoxifenil) 4cido propil-2-enoico 537-98-4  Bedascarrasbure et
Antifiingica Acido p-cumarico (E)-3-(4-hidroxifenil)- acido 2-propenoico 501-98-4 41, 2004; Chaillou
Galangina 3,5, 7-trihidroxi-2-fenilcroman-4-uno 548-83-4 y Nazareno, 2009.
Pinocembrina (2S)-5,7-dihidroxi-2-fenil-2,3-dihidrocroman-4-uno 480-39-7

go, este efecto sélo se observa cuando
las concentraciones utilizadas son altas
(Martinez-Flores et al., 2002). Valencia
et al. (2012), evaluaron la capacidad de
los propdleos sonorenses (México) para
atrapar radicales libres (DPPH), y co-
rrelacionaron esta actividad con el alto
contenido de compuestos fendlicos y
flavonoides.

Han y Park (2002) eva-
luaron la acumulaciéon de sustancias
reactivas al  4cido  tiobarbiturico
(TBARS) en salchichas de cerdo trata-
das con sorbato de potasio y con ex-
tractos de propoleos secos, etandlicos y
acuosos, las cuales se almacenaron a 5,
10 y 20°C durante cuatro semanas, re-
portando un incremento en los valores
de TBARS desde el inicio del almace-
namiento en todos los tratamientos,
aunque los valores mas bajos de
TBARS fueron para las salchichas tra-
tadas con los extractos de propoleos.
Por otro lado, In-suk et al. (2002) eva-
luaron el efecto antioxidante del propo-
leos al 1, 3 y 5% para preservar salchi-
chas de cerdo almacenadas a 20°C, du-
rante siete dias. De igual manera, se
encontraron valores bajos de TBARS en
las salchichas tratadas con propdleos
durante todos los dias de muestreo.
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Ambas investigaciones demuestran que
hubo una reduccién en la velocidad de
oxidacion y un mayor tiempo de con-
servacion de las salchichas de cerdo.
Sanchez-Escalante et al. (2009), evalua-
ron el efecto antioxidante de propdleos
producidos en el noroeste de México en
hamburguesas de bovino almacenadas a
2°C, sin iluminaciéon. Ambos propdleos
conservaron el color caracteristico de la
carne fresca durante ocho dias y dismi-
nuyeron la formacién de metamioglobi-
na, TBARS y dienos conjugados. Los
resultados sugieren que el propodleos es
un antioxidante natural potencial, el
cual puede ser usado en productos car-
nicos frescos para extender su vida de
anaquel.

Actividad Antimicrobiana

Las propiedades anti-
microbianas del propdleos han sido es-
tudiadas desde finales de la década de
los 40. En ensayos in vitro se ha de-
mostrado que los extractos de propo-
leos son activos frente a numerosos
microorganismos, siendo mas eficaces
en un gran nimero de bacterias gram
positivas, pero con limitada actividad
sobre gram negativas (Marcucci et al.,

2001; Pefa, 2008). Choi et al. (2006)
estudiaron la actividad antimicrobiana
de los extractos de propoleos de algu-
nas regiones de Corea y encontraron
que éstos tenian alta actividad sobre S.
aureus, B. subtilis, S. typhimurium y
C. albicans. Otras investigaciones
mencionan la reduccién in vitro en el
nimero de microorganismos (S. au-
reus, E. faecalis, B. subtilis, S. typhi-
murium y C. albicans), atribuyendo
esta actividad al contenido de com-
puestos fendlicos como los flavonoides
(Velazquez et al. 2007).

Respecto a  estudios
realizados para probar la actividad anti-
microbiana en alimentos, In-Suk et al.
(2002) evaluaron el efecto de extractos
etandlicos de propoleos (EEP) en sal-
chichas de cerdo, sobre la cuenta total
de mesofilos y coliformes. Las salchi-
chas fueron almacenadas a 20°C duran-
te siete dias, encontrandose una reduc-
cion muy importante de la carga bacte-
riana a partir del tercer dia de almace-
namiento. En otro estudio, Sagdic et al.
(2007) evaluaron el efecto de extractos
acuosos de propoleos sobre el creci-
miento de FEscherichia coli y E. coli
O157:H7 en jugo de manzana; los auto-
res encontraron una importante reduc-
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TABLA III

PROPIEDADES BIOLOGICAS DEL PROPOLEOS DE INTERES PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Posible aplicacion en

Bioactividad Comentarios Actividad Referencias :
alimentos
Quelacion de radicales y iones metalicos; poder Choi et al., 2006; Velazquez et -Productos carnicos
L reductor; inhibicion de perdxido de hidrégeno (H,0,), Invitro al., 2007; Bonvehi et al., 2011; (res, pollo, cerdo,
Antioxidante y radicales superdxido (O,"), hidroxilo (HO"), alcoxilo Yang et al., 2011; Valencia et al., pescado o
(RO"), peroxilo (ROO"). 2012. mariscos).
-Aceites vegetales.
Bacillus subtilis, Costridium perfringens, Escherichea Marcucci et al., 2001; Kosalec et -Productos lacteos sin
coli, Escherichea coli O157:H7, Listeria al., 2005; Choi et al., 2006; pasteurizar.
monocytogenes, Pseudomona aeruginosa, Salmonella In vitro  Sagdic et al., 2007; Velazquez et -Productos carnicos.
typhi, Salmonella typhimuriu, Staphyloccous aureus, al., 2007; Kumar et al., 2008. -Jugo de frutas.
.. . Vibrio cholerae y Vibrio parahaemolyticus -Alimentos
Antimicrobiana refrigerados, listos
para consumir.
Campylobacter jejuni, Clostridium botulinum, Shigella - No existen estudios -Productos lacteos,
y Yersinia enterocolitica carnicos y
alimentos enlatados.
Absidia corymbifera,Aspergillus fumigatus, Aspergillus Choi et al., 2006; Mercan et al., -Frutas: Aguacate
sulphureus, Candida albicans, Candida krusei, 2006; Koc et al., 2007; Kosalec (Persea americana),
Candida tropicalis, Candida glabrata, C. kefyr, In vitro et al., 2005; Kumar et al., 2008; papaya (Carica
C. parapsilosis, C. famata, C. glabrata, C. pelliculosa, Meneses et al., 2009; Pineda et papaya); maracuya
pr Colletotrichum gloeosporioides, Cryptococcus al., 2010. (Passiflora edulis);
Antifiingica neoformans, Trichophyton mentagrophytes, Mango (Mangifera

Phytophthora capsisi y Phytophthora infestans,
Phytophthora parasitica y P. ohmeri

indica L.)

Jugos de fruta:
manzana,
mandarina, naranja,
uva blanca.

cion en el nimero de estos microorga-
nismos gram negativos por efecto de la
presencia de propodleos, lo cual indica
que éste podria ser utilizado como un
agente bactericida contra E. coli y E.
coli O157:H7 en jugo de manzana, in-
crementando la vida 1til, sobre todo
cuando se almacena a temperatura am-
biente, y con un gran potencial como
alternativa natural en la conservacion
de los alimentos, siempre y cuando sea
organolépticamente aceptable.

La actividad antibacte-
riana de los propdleos varia dependien-
do de la composicion quimica, dosis y
solvente de extraccidn o preparacion
(especialmente extractos etanodlicos).
Vargas-Sanchez et al. (2011) evaluaron
las propiedades antioxidantes y antimi-
crobianas de propoleos de tres diferen-
tes fuentes: propdleos comercial 1
(PC1), propoleos comercial 2 (PC2) y
un tercer extracto no comercial obteni-
do de la regién de Pueblo de Alamos,
Sonora, México (PAP). En este estudio
se evalud in vitro la concentraciéon mi-
nima inhibitoria de los extractos (300,
60, 30 y 15pg'ml') frente a S. aureus,
L. monocytogenes, Salmonella spp, y
E. coli O157:H7. Ademas, se trataron
hamburguesas de carne bovina con ex-
tractos de propodleos (2%), las cuales
fueron almacenadas a 2°C, sin ilumi-
nacion durante dos semanas. Los ex-
tractos de propdleos presentaron alta
actividad frente bacterias gram-positi-
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vas (S. aureus y L. monocytogenes) y
disminuyeron la poblacion (UFC/g) de
microorganismos mesofilos y psicrotro-
fos aerobios. Estos resultados muestran
que el propdleos es una alternativa
prometedora a los antibacterianos exis-
tentes y puede ser también empleado
para extender la vida de anaquel de la
carne fresca.

Actividad Antifingica

Al igual que el dete-
rioro bacteriano, la contaminaciéon por
hongos constituye un serio problema
para la industria alimentaria y esta
puede ocurrir durante el procesamien-
to, asi como en el manejo final del
producto. Por ello se han empleado
conservadores quimicos en los alimen-
tos (benzoato de sodio, sorbato de po-
tasio y sus mezclas), para evitar este
tipo de deterioro (Koc et al., 2007;
Meneses et al., 2009). En los ultimos
afios la atencion se ha centrado en el
uso del propdéleos como un suplemento
alimenticio adecuado para los consu-
midores en los paises desarrollados
(Meneses et al., 2009) y como una al-
ternativa al uso de productos quimicos
para el control de hongos, los que oca-
sionan diversos problemas ecoldgicos.
Ante esta situacion, el propoleos se
presenta como una alternativa de con-
trol que puede actuar de forma equili-
brada con el ambiente debido a su ori-

gen natural (Principal et al., 2002;
Meneses et al., 2009).

Pineda et al. (2010)
evaluaron el efecto antifungico del
propdleos en etanol (0, 15, 20 y 30%)
sobre aislados de Colletotrichum
gloeosporioides provenientes de agua-
cate (Persea americana), papaya (Cari-
ca papaya) y maracuya (Passiflora
edulis). Los resultados mostraron el
efecto supresor del propodleos sobre el
crecimiento micelial de C. gloeospo-
rioides, lo cual fue atribuido a la pre-
sencia de compuestos flavonoides en el
extracto. C. gloeosporioides es un hon-
go patogeno causante de la antracnosis,
patologia que acelera la pudricion de
muchos frutos, reduciendo su valor co-
mercial. La enfermedad se expresa
principalmente cuando los frutos co-
mienzan a madurar, causando manchas
necroticas depresivas sobre la superfi-
cie, sobre todo en condiciones de mal
manejo durante el transporte y almace-
namiento del producto (Meneses et al.,
2009). Ademas de las lesiones externas
que causa, el hongo penetra el interior
del fruto, alterando la pulpa y causan-
do pudricion de tejidos internos.

Por otra parte, Pineda
et al. (2010) demostraron el efecto de
inhibicion del propdleos sobre el creci-
miento micelial de fitopatdogenos, lo
que fue correlacionado a la presencia
de compuestos flavonoides en el ex-
tracto. Koc et al. (2007) determinaron
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la efectividad del propodleos in vitro
sobre aislados de jugo de frutas, en-
contrando que el propoleos posee acti-
vidad antifingica significativa sobre
las levaduras aisladas, y concluyeron
que el propdleos es merecedor de un
estudio mas profundo para ser designa-
do como un conservador natural para
alimentos propensos al deterioro por
hongos.

El estudio de la accion
antifingica del propodleos sobre fitopa-
togenos permitird el control de éstos
con estrategias no contaminantes, lo
cual significard un avance hacia la
agricultura sostenible. Asi, las propie-
dades antioxidantes, antibacterianas y
antifingicas del propoleos ha sido bien
documentada por diversos autores a es-
cala mundial (Tabla III); sin embargo,
son pocos los trabajos publicados sobre
su uso en productos alimenticios.

Mecanismo de Accion del Propdleos

Mirzoeva et al. (1997)
demostraron que algunos de los consti-
tuyentes cominmente encontrados en
los propdleos, principalmente querceti-
na y naringenina, provocan un incre-
mento en la permeabilidad y una re-
duccioén en el potencial de la membra-
na bacteriana, lo que contribuye a dis-
minuir la resistencia de las bacterias a
agentes antibacterianos. Estos flavonoi-
des también inhibieron la motilidad
bacteriana, factor importante en la vi-
rulencia de estos microorganismos. Por
otra parte, Cushnie y Lamb (2005) re-
portaron que la galangina incrementa
la pérdida de potasio en Staphylocco-
cus aureus, degradando la membrana
citoplasmatica de las bacterias por lisis
osmotica, demostrandose la efectiva
actividad antimicrobiana de este pro-
ducto. Actualmente no estan completa-
mente estudiados todos los mecanis-
mos por los cuales el propoéleos puede
inhibir la presencia de ciertos patoge-
nos; sin embargo, algunos de los com-
ponentes encontrados en los propdleos,
como acidos aromaticos y ésteres,
compuestos cinamicos y flavonicos, al-
teran las membranas celulares, inhiben
la ARN polimerasa y reducen la moti-
lidad bacteriana, lo cual contribuye a
su accién y al sinergismo observado
con algunos antibioticos (Takaisi-Kiku-
ni y Schilcher, 1994; Mirzoeva et al.,
1997).

Respecto a la actividad
antioxidante del propoleos, Yang et al.
(2011) encontraron que éste posee la
habilidad de atrapar radicales libres, lo
que demuestra que éste es uno de los
mecanismos mediante el cual el propo-
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leos ejerce su potencial antioxidante.
En otra investigacion realizada por
Giilgin et al. (2010) se demostrd que el
propéleos posee la habilidad para que-
lar los iones Fe’*, Cu?" y Fe?, atrapar
radicales DPPH y ABTS' e inhibir la
peroxidacion lipidica.

Conclusiones

A pesar de los atributos
biologicos que posee este producto api-
cola, al propodleos no se le ha dado una
aplicacion como conservador potencial
en tecnologia de alimentos. La informa-
cion presentada en esta revision revela
que las propiedades antioxidantes, anti-
microbianas y antifungicas presentes en
el propdleos pueden brindar la posibili-
dad a la industria alimentaria de una
gran variedad de aplicaciones, utilizan-
dolo como un conservador natural que
permita retardar la descomposicion de
alimentos durante su almacenamiento,
con la ventaja de que los compuestos
presentes pueden ser beneficiosos para
la salud humana. Por ello es necesario
realizar estudios que profundicen acerca
de los posibles efectos que a largo pla-
zo se deriven de su consumo, y sobre el
posible efecto en las propiedades de los
alimentos procesados.
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PROPOLIS: A POTENCIAL PRESERVATION AGENT FOR THE FOOD INDUSTRY

Rey David Vargas-Sanchez, Gaston R. Torrescano-Urrutia and Armida Sanchez-Escalante

SUMMARY

Propolis is a beehive product made up of resins that bees
collect from certain plant species. Diverse studies show that
they have, among others, antioxidant, antimicrobial and anti-
fungal properties, which are dependent of their botanical ori-
gin, chemical composition, seasons, extraction method, age and
collection area. Being a natural product, propolis is usually
classed as a GRAS (Generally recognized as safe) product. In

some studies, propolis extracts have been shown to have effects
upon certain bacteria and fungi, as well as upon other food
pathogens, besides their capacity to prevent or retard oxidation
reactions, which turns them into potentially attractive natural
products to be used as food preservers in substitution of syn-
thetic agents. It is concluded that propolis can be incorporated
into food thanks to their diverse biological properties.

O PROPOLIS: CONSERVADOR POTENCIAL PARA A INDUSTRIA ALIMENTICIA
Rey David Vargas-Sanchez, Gaston R. Torrescano-Urrutia e Armida Sanchez-Escalante

RESUMO

O propolis é um produto da colmeia formado por resinas que
as abelhas coletam de certas espécies de plantas. Diversos es-
tudos demonstram que possui propriedades antioxidantes, an-
timicrobianas e antifungicas, entre outras, as quais dependem
de sua origem botanica, composi¢do quimica, esta¢do climatica,
método de extragdo, idade e drea geogrdfica de coleta. O pro-
polis, por ser um produto natural recebe a denominagdo GRAS
(Geralmente reconhecido como seguro). Em alguns estudos tem
sido demonstrado o efeito dos extratos de propolis sobre certas

bactérias e fungos, assim como patogénicos de interesse ali-
mentar, aléem da capacidade que tém para prevenir ou retardar
reagoes de oxidagdo, o qual os converte em produtos naturais
potencialmente atrativos para ser utilizado como conservador
alimentar, em substituicdo dos aditivos sintéticos. Conclui-se
que os extratos de propolis podem ser incorporados em matri-
zes alimenticias devido as diversas propriedades biologicas que
apresentam.
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