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La actividad apicola es reconocida en el mundo principalmente por la produccién de miel y por los
servicios de polinizacion que son complementarios a la produccion apicola. En los ultimos afios la
demanda de productos naturales diferenciados, ya sea por su calidad y sus propiedades beneficiosas
para la salud, ha ido en aumento, siendo el propdleos uno de estos productos que ha destacado por
sus amplias aplicaciones. El propdleos es un producto natural elaborado por las abejas mezclando las
resinas colectadas de las yemas y cortezas de las plantas con sus secreciones salivares y enzimaticas.
Al igual que todos los productos que van hacer ingeridos por el ser humano, este debe presentar
una calidad sanitaria adecuada que cumplan con los criterios de seguridad alimentaria para el hom-
bre. Este trabajo tuvo como objetivo identificar los principales contaminantes microbioldgicos que
presenta el propdleos materia prima antes de ser procesado para su consumo. Concluyendo que las
muestras de propdleos pueden presentar hongos, levaduras, E. coli, mesoéfilos aerobios y coliformes

totales.

Beekeeping activity is recognized in the world mainly for the production of honey and for pollination
services that are complementary to beekeeping production. In recent years, the demand for differen-
tiated natural products, either due to their quality and their beneficial health properties, has been
increasing, with propolis being one of these products that has stood out for its wide applications.
Propolis is a natural product made by bees by mixing the resins collected from the buds and bark of
plants with their salivary and enzymatic secretions. Like all products that will be ingested by humans,
this must present an adequate sanitary quality that meets the food safety criteria for humans. This
work aimed to identify the main microbiological contaminants present in propolis raw material befo-
re being processed for consumption. Concluding that propolis samples can present fungi, yeasts, E.
coli, aerobic mesophiles and total coliforms.
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Introduccion

El propdleos es un producto natural que las abejas utilizan
como sustancia defensiva bridando proteccién a las colo-
nias frente el ataque de microorganismos e insectos. Ade-
mas este sirve para cubrir las paredes de la colmena ha-
ciéndolas mas duras y resistentes, tapar orificios o abertu-
ras, embalsamar insectos y pequeiios vertebrados invaso-
res (Ahmed et al., 2017; Anjum et al., 2019, Morales et al.,
2019).

La composicion del propdleos depende de la vegetacion
especifica del sitio de recoleccidn, la estacidn del afo y la
localizacidon geografica. Se han identificado mas de 300
compuestos diferentes en los propdleos (Sforcin, 2016;
Drescher et al., 2017). En general los propdleos contienen
polifenoles, flavonoides, acidos fendlicos, esteres, aldehi-
dos fendlicos, cetonas, etc. (Cuesta et al., 2007; Krdl et al.,
2013; Elnakady et al., 2017).

La microbiologia es una herramienta de apoyo a las buenas
practicas apicolas. Los analisis microbiolégicos practicados
a estos productos, permiten inferir diversos aspectos del
proceso productivo, tales como la limpieza de las areas, los
materiales o el aseo de los operarios y asi detectar posibles
fallas de manejo de un producto. A partir de los resultados
de los mencionados analisis, es posible realizar modifica-
ciones en el proceso productivo que permitan mejorar la
calidad del producto. Las buenas practicas apicolas y de
manufactura son indispensables en la implementacién de
sistemas de aseguramiento de la calidad en términos de
inocuidad. En pos de la obtencién de estos productos, la
microbiologia se presenta como una herramienta de apoyo
que brinda la informacidn necesaria para asegurar la cali-
dad higiénica y la seguridad sanitaria en la industria agroa-
limentaria (Fernandez et al., 2016).

Es necesario conocer la microbiologia del propdleos ya que
el consumo de este producto natural es una clara tenden-
cia a nivel mundial.

Desarrollo

Estudios realizados por Talero et al., (2012) los cuales ana-
lizaron 59 muestras de propdleos de diferentes regiones
de Colombia y cuantificaron los grupos indicadores mesofi-
los aerobios (93x10° UFC/g), coliformes totales (79x10°
UFC/g), coliformes fecales (<1 UFC/g), Staphylococcus sp.
(94 UFC/g), mohos vy levaduras (10x10*UFC/g). La detec-
cién de patdgenos se realizd para Escherichia coli y Staphy-
lococcus aureus, los cuales estuvieron presentes enel 4y 2
% de las muestras, respectivamente (Talero et al., 2012).

Estos resultados indican que el propdleos presenta una
microbiota variada ya que es un producto natural recolec-
tado por las abejas, el cual esta en contacto con el medio
ambiente hasta ser procesado dentro de la colmena y pos-
teriormente extraido por el hombre.

Para el desarrollo de este trabajo, se consulté una base de
datos elaborada por los técnicos e investigadores del Cen-
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tro de Investigaciones Apicolas sobre el propdleos colecta-
do en Holguin en el afio 2015, al cual se le realizé el conteo
microbiano presentando los siguientes valores: mesdfilos
(10*-10° UFC/g), hongos vy levaduras (10%-10* UFC/g), E. coli
(presencia), Staphylococcus aureus (ausencia), coliformes
(ausencia), Pseudomona (ausencia), Salmonella (ausencia).

Segun los controles de calidad microbioldgicos estableci-
dos por la norma Salvadorefia sobre la calidad del propo-
leos, del 2003, el recuento de bacterias mesdfilas debe ser
menor que 10,000 UFC/g, los coliformes totales deben ser
menor que 100 UFC/g, hongos entre 1-100 UFC/g, Staphy-
lococos aureus menor que 100 UFC/g y ausencia de colifor-
mes fecales (NSO 65.19.02:03, 2003).

Los mesofilos aerobios incluyen a todos los microorganis-
mos capaces de crecer en presencia de oxigeno a una tem-
peratura entre 30-40 °C. Su recuento en condiciones estan-
darizadas estima la microbiota total, sin especificar los
tipos de microorganismos. El recuento elevado de meséfi-
los aerobios puede significar la contaminacion secundaria
del producto durante la cosecha, envasado y almacena-
miento; posible existencia de patdgenos y la inmediata
alteracion del producto (RENALOA, 2014).

El grupo de bacterias coliformes totales se define como
bacilos Gran negativos aerobios o anaerobios facultativos,
no formadores de espora (Andrews, 1992). Las muestras
de propdleos deben haber sido contaminadas producto a
la manipulacidn del apicultor en el proceso de extraccion
del propdleos debido a un manejo inadecuado del produc-
to, estos microorganismos se desarrollan a temperatura
ambiente.

Las bacterias coliformes es un grupo de especies bacteria-
nas que tienen ciertas caracteristicas bioquimicas en co-
mun, entre ellas que son bacterias aerobias y anaerobias,
bacilos gramnegativos no espordgenos, con forma de bas-
tén, formadores de gas antes de 48 horas a 35 °C. De este
grupo de coliformes totales hay un subgrupo denominado
coliformes fecales, los cuales se diferencian con los totales
en sus capacidades bioquimicas, como en la prueba de
Indol, que son capaces de hidrolizarlo, estos indican conta-
minacidn fecal de origen humano o animal, de ahi su nom-
bre. Adicionalmente, abarcan un grupo reducido de micro-
organismos, donde el mas destacado es Escherichia coli, y
en menor frecuencia Citrobacter freundii y Klebsiella pneu-
moniae siendo estos dos ultimos clasificados como termo
tolerantes dado a la caracteristica de soportar temperatu-
ras hasta de 45 °C (Ayala et al., 2022).

Los coliformes fecales se transmiten por malos habitos de
manipulacidon en los alimentos. Su presencia en el alimento
brinda informacién sobre las condiciones higiénicas del
producto y la eventual presencia de patdgenos (Paredes,
2022). Las muestras de propdleos deben haber sido conta-
minadas producto a la manipulacién del apicultor en el
proceso de extraccion del propdleos debido a un manejo
inadecuado del producto, estos microorganismos se desa-
rrollan a temperatura ambiente.
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El género Staphylococcus estd formado por cocos Gram
positivos que tienden a agruparse en forma de racimo, la
mayoria aerobios facultativos. Contiene 40 especies, 16
de las cuales se pueden encontrar en los seres humanos.
Unicamente unas pocas especies son patégenas en au-
sencia de una inmunosupresion predisponerte o de cuer-
pos extrafios como biomateriales. Staphylococcus aureus
y Staphylococcus lugdunensis son las especies mas pato-
genas en los seres humanos (Portillo & del Pozo, 2018).

El Staphylococcus aureus es la principal causa de intoxica-
ciones alimentarias, se puede destruir mediante procesos
de calentamiento y secado (Andrews, 1992).

Las cepas de E.coli sobreviven durante meses en el estiér-
col contaminando las aguas superficiales (bebida y riego),
las verduras, frutas y la superficie de la tierra. Estas bacte-
rias se multiplican a temperaturas entre 6 y 50 °C, con
una temperatura optima alrededor de 37 °C, por lo que a
temperatura ambiente se desarrollan (Fundacién Vasca
para la Seguridad Alimentaria, 2013). Estas pueden ser
incorporadas al propdleos mediante el contacto con el
hombre, debido a la manipulacion de alimentos contami-
nados antes del proceso de extraccion, el lavado de las
manos con agua poco higiénica, la contaminacion cruzada
y los instrumentos mal higienizados. También es muy
importante la transmision secundaria de persona a perso-
na, sobre todo en el ambito familiar, laboral y escolar.

La presencia de hongos en el propdleos se puede asociar
a un excedo de humedad del producto, relacionada con
una mala conservacion de las muestras estudiadas, asi
como la exposicidn de las muestras ambientes desfavora-
bles.

La presencia de mohos en un producto no implica necesa-
riamente la presencia de micotoxinas, sino que indica un
riesgo potencial de contaminacién. La temperatura dpti-
ma para el desarrollo de los mohos es entre 20-30 °C. De
manera general las bacterias, hongos y levaduras se in-
corporan al producto durante las etapas del proceso pro-
ductivo procedentes del aire ambiental, del polvo, del
aguay el contacto con el hombre (Gimeno, 2002).

No obstante, el propdleos tiene una demostrada accidn
antibacterial, antifingica, antiviral y antibidtica debido a
su actividad bioldgica. Los compuestos mayoritarios pre-
sentes en los propdleos son los flavonoides, con cerca de
41 acciones farmacoldgicas demostradas. Algunos meta-
bolitos, ejercen potente accién oxidoreductora reversible
e inactivacion de la actividad de diferentes microorganis-
mos entre ellos hongos, virus y bacterias, creando una
barrera quimica de defensa (Salamanca, 2017).

Segun diversos estudios el propdleos es eficaz para inhibir
el crecimiento de diversas bacterias como S.aureus, Pseu-
domona aeroginosa, o levaduras del género Candida
(Silva et al., 2012). Demuestran una eficacia frente a
mohos como Candida albicans, Sacharomyces y Criptoco-
ccus con una concentracion minima de 3 hasta 10 mg/ml
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(Burdock, 1998).

Luego de que el propdleos es procesado para la obten-
cién de extractos etandlicos para los cuales se usan solu-
ciones alcohdlicas al 70 % como minimo, se puede decir
que la contaminacion microbiana se reduce ya que el
alcohol es un potente antibacterial (Martinez et al.,
2020). Uno de los métodos de extraccion utilizados para
la obtencidn de los compuestos de interés del propdleos
es la extraccion continua sélido-liquido, donde se em-
plean temperaturas de calentamiento del solvente entre
45-55 °C por aproximadamente cuatro horas (segun el
tamafio de la muestra y la cantidad de solvente), donde
los microorganismos que no sean termorresistentes a
estos valores de temperaturas no sobreviviran al proceso
de extraccion.

Conclusiones

La contaminacion del propdleos se le atribuye a la mani-
pulacién que se realiza en su recoleccion, a las condicio-
nes higiénicas poco favorables, a calidad de agua para
desinfectar las manos y utensilios, ademas del almacena-
miento a temperatura ambiente durante un tiempo pro-
longado.
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