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En las determinaciones físico-químicos se obtuvieron los rangos de valores de: % de resinas y bálsamos 
de; 15,19, 28; % de ceras de: 20, 63,51; % de impurezas mecánicas de: 62, 21, 25 y en tanto a los análisis 
espectrofotométrico en la región UV-VIS mostraron en los tres casos bandas típicas de flavonoides y otras 
posiblemente originadas por constituyentes desconocidos. Los valores de compuestos fenólicos 
(flavonoides), obtenidos a través de los análisis efectuados en los propóleos procedentes del departamento 
de La Libertad, revelan una buena concentración de estos principios activos (hasta un 26 % en la muestra 3 
procedente de la Universidad Nacional de Trujillo). Estos resultados son positivos para los análisis 
cualitativos de flavonoides, pero no es un resultado absoluto, pero sí constituye un resultado de gran valor 
acerca de su composición química y posible relación con su actividad biológica. 

Palabras claves: Características físico-química, organolépticas, propóleo.

INTRODUCCIÓN

El propóleo es un producto  resinoso y complejo, 
con una variable apariencia física, el cual es 
recogido y transformado por las abejas melíferas, 
Apis mellifera Linnaeus, 1758, desde la 
vegetación que visitan. Puede ser ocre, rojo, 
pardo, marrón claro o verde, algunos son friables 
y firmes, mientras que otros son gomosos y 
elásticos (Krell 1996, Salatino et al.  2005). 

Etimológicamente el término proviene del griego 
y significa en “defensa de la ciudad (o colmena)”. 
Geopropolis es el equivalente del propóleos de 
abeja melífera, producido por himenópteros 
(Hymenoptera: Meliponinae) nativos de Brasil, 
el cual contiene materiales arcillosos del suelo 
(Pereira et al. 2003, Barth 2003, 2004, 2006). Se 
postula que diferentes propóleos pueden 
presentar diferentes propiedades químicas y 
farmacológicas (Bankova 2005).

Existen dos teorías sobre la procedencia del 
propóleo elaborado por las abejas. Una teoría 
dice que  se obtiene de la recolección  realizada 
por la abeja (A. mellifera) por exudaciones o 
secreciones de origen vegetal, debido a que 
toman las partículas resinosas que hay sobre las 
yemas de diferentes plantas como el álamo, 
sauce, abedul, aliso, castaño silvestre, pino, 
enebro y algunas plantas herbáceas.

Luego de mezclar esas exudaciones con otros 
agentes como polen y enzimas se tiene lugar una 
modificación física y química, y el producto es 
transportado al interior de la colmena, para ser

utilizado finalmente con diferentes funciones. 
(Whiterell 1975, Bankova et al. 2000, Von Frisch 
1999, Hegazi 2000, Salamanca 2000, Normas 
IRAM 2002, Salgado et al. 2003). Otra teoría sobre 
el origen del propóleo manifiesta que se trata de un 
producto resultante de la digestión del polen en un 
pequeño órgano ubicado entre el saco polínico y el 
intestino (Caillas 1978).

Debido a la participación de la abeja, la composición 
del propóleo difiere de las resinas vegetales, 
pudiendo considerarse por lo tanto, un producto de 
origen mixto, vegetal y animal.  Las investigaciones 
recientes en el campo de la química y la 
farmacología del propóleo han permitido su empleo 
más amplio y eficaz en el mejoramiento de la salud 
humana, debido a su actividad biológica suigeneris 
y su capacidad de ser un “producto natural capaz de 
comportarse como un producto vivo” con 
p o s i b i l i d a d e s  d e  e s t a b l e c e r  m ú l t i p l e s  
combinaciones sinérgicas, condicionado por su 
excepcional riqueza en principios activos naturales, 
que superan los 150 constituyentes.

El objetivo principal de este trabajo de investigación 
fue determinar la calidad de los propóleos del 
Departamento de La Libertad, tomando como 
indicadores la caracterización organoléptica, y 
físico-química de los propóleos de las diferentes 
zonas del departamento de La Libertad, Perú.

MATERIALES Y MÉTODOS

Recolección
Consistió en el raspado clásico de las partes 
superiores de  la colmena. 
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Las muestras se colocaron directamente en bolsas 
traslucidas y atóxicas. Posteriormente, se 
introdujeron en bolsas oscuras de polietileno, se 
sellaron y se almacenaron hasta su análisis.

Acondicionamiento del propóleo como 
materia prima en bruto

Antes de iniciar las determinaciones en el 
laboratorio, se procedió a acondicionar la 
muestra, eliminando las impurezas visibles que 
acompañan al propóleos, tales como virutas de 
madera, partes de abejas, partículas de cera, 
restos de pintura, restos vegetales, etc.

Debido a su consistencia y en algunos casos a su 
heterogeneidad, cada muestra de propóleo en 
bruto fue fraccionada mecánicamente en trozos 
de 2 cm aproximadamente y se colocó en un 
recipiente de vidrio a 0°C durante 12 h, a fin de 
obtener un producto de consistencia dura y 
quebradiza. Posteriormente se trituró cada uno de 
los trozos. Las muestras de propóleos en bruto se 
rotularon de la siguiente manera: Muestra N°1: 
colectada en Conache Bajo (Provincia Trujillo-
Distrito de Laredo, Departamento de La 
Libertad) el 17 de Diciembre 2004. Muestra N°2: 
colectada en San José de Hará (Provincia 
Chepen- Distrito Pacanga, Departamento de La 
Libertad) el 15 de Diciembre 2004. Muestra N°3: 
colectada Universidad Nacional de Trujillo 
(Provincia Trujillo-Distrito Trujillo) el 19 de 
Diciembre 2004.

Preparación de las muestras

Fueron sometidas a una etapa de pre-
acondicionamiento, colocándolas en congelación 
durante  24 h para su conservación adecuada, 
luego se  realizó una extracción alcohólica 
durante dos semanas. Una vez culminado el 
período establecido, se procedió a filtrar.

El filtrado es un líquido claro, libre de partículas y 
de color marrón oscuro o ligeramente rojizo, el 
cual se colocó en una estufa a 50° C por un lapso 
de 48 h hasta la obtención de un peso constante. 
Se procedió a preparar soluciones al 3% y 5% del 
residuo seco obtenido en propilenglicol.

Características organolépticas

Se llevó a cabo a través de una evaluación sensorial 
de las muestras de propóleo, materia prima a la que 
se apl icó un “Anális is  Descript ivo de 
Categorización Cuantitativa Relativa”. 

Las propiedades organolépticas evaluadas fueron: 
estructura, aspecto, consistencia, color, olor y sabor. 
Este análisis consistió en realizar la descripción de 
las propiedades organolépticas del propóleo 
asignándole valores, cuyo orden creciente o 
decreciente se ajusta al carácter de más intenso o 
aceptable para cada tipo de propóleo o viceversa. Se 
usaron  los descriptores establecidos en la literatura 
de propóleos de Sudamérica y otras partes del 
mundo hasta obtener las características que más se 
ajustaban a la  realidad de cada muestra analizada 
(Norma Rusa 1977,  Bracho et al. 1999, Maidana 
1999, Ureña & Darrigo 1999).

Protocolo

Para el caso del propóleo como materia prima pura, 
se colocó la muestra sobre una superficie blanca y se 
comparó el color con el pantone en un ambiente con 
buena iluminación. Para la evaluación del aspecto se 
comparó con las referencias gráficas de las muestras 
estándar actualmente comercializadas. Para la 
evaluación del olor y sabor, se retiró una porción de 
la muestra a fin de que el envase no interfiera en la 
percepción olfativa. Posteriormente, la muestra se 
colocó en la parte media de la lengua por unos 
segundos. En el caso de las muestras de propóleos en 
solución, el color se evaluó colocando un pequeño 
porcentaje del líquido en un tubo de ensayo limpio y 
seco y lo comparamos con el pantone de color con 
un fondo blanco y en un ambiente con buena 
iluminación. El aspecto se determinó de forma 
similar, pero bajo una fuente de luz de día D75 sobre 
un fondo negro.  El olor se determinó directamente 
desde el tubo. El sabor se determinó de forma 
similar a la muestra sólida.

Composición burda de propóleo materia prima 

Se procedió a eliminar las impurezas visibles que 
acompañan el propóleo, cuando este es obtenido de 
la colmena por el apicultor mediante la técnica del 
raspado. Estas impurezas son: virutas de madera,

The Biologist (Lima). Vol. 10, Nº1, jan-jun 2012 Characterization and physical-chemistry of Propolis of Peru

36



partes de abejas, partículas de cera, restos de 
pintura, restos vegetales, etc. Debido a su 
consistencia, y en algunos casos a su 
heterogeneidad, a cada muestra de propóleos en 
bruto fue necesario someterla al siguiente 
procedimiento, para lograr y asegurar un 
producto homogéneo. 

La muestra fue fraccionada en trozos de 2 cm de 
tamaño aproximadamente, y luego colocada en 
un recipiente de vidrio, y ésta última en un 
refrigerador a 0ºC, durante 12 h, a fin de obtener 
un producto de consistencia dura y quebradiza. 
Luego, cada trozo de propóleo en bruto fue 
triturado y pulverizado mediante el empleo de un 
mortero de porcelana y, finalmente, con una 
espátula, se mezcló la totalidad de la muestra. 

Se siguió el protocolo según la Norma IRAM. 
2002 15931-1/2002: Cera: determinación 
gravimétrica del residuo obtenido por Soxhlet. 
Resinas y Bálsamos: por gravimetría. Impurezas 
mecánicas: determinación gravimétrica del 
residuo insoluble obtenido por Soxhlet. 

Análisis cualitativo de flavonoides

Para la identificación de los flavonoides se usó 
técnicas de reacción de coloración para 
evidenciar la presencia de flavonoides, una de las 
más específicas fue la reacción de Shinoda, de la 
que resultan coloraciones características según el 
tipo de núcleo de los flavonoides. Además se 
utilizaron reacciones de Pb (CH COO)  al 10% y  3 2

NaOH al 20%.

Análisis cuantitativo de flavonoides

Método: el contenido de flavonoides totales en 
los extractos etanólicos fue determinado por el 
método de Kumazawa et al. (2004). A una 
alícuota de 0,5 mL de solución de propóleo (1 
mg/ml), se le adicionó 0,5 ml de solución 
etanólica de AlCl  al 2%. Después de una h de 3

incubación a temperatura ambiente, la 
absorbancia fue medida a 425 nm. El contenido 
de flavonoides totales fue calculado como

equivalentes de quercetina (mg de quercetina/mg de 
propóleo) a partir de la curva de calibración de este 
compuesto (grado analítico, Sigma-Aldrich).

RESULTADOS 

Características  organolépticas de las muestras 
de propóleos

El análisis sensorial permitió identificar 
características organolépticas de las muestras 
estudiadas (Tabla 1). Las muestras se presentan en 
forma de trozos irregulares debido al método de 
recolección mediante raspado de las partes internas 
de la colmena. Las tres muestras poseen 
consistencia gomosa, el color no permite 
diferenciarlas  por cuanto predominan las 
tonalidades del pardo, siendo un poco más intenso 
en la muestra 2 procedente de San José de Hará. 
Respecto al aroma, todas las muestras presentan 
características similares, carencia de aromas 
definidos, típico de propóleos pobres en aceites 
esenciales. El sabor es similar en los tres casos, 
predominando un fuerte sabor amargo,  
características que se relacionan con la presencia de 
resinas, fenoles y diversos flavonoides en el 
producto.

Composición burda de propóleos materia prima 
La Tabla 2 presenta los valores de resinas y 
bálsamos, ceras e impurezas mecánicas en tres 
propóleos.

Análisis cualitativo de flavonoides
En la Tabla 3 se presentan los valores cualitativos de 
flavonoides en propóleos del norte del Perú. 

Análisis cuantitativo de flavonoides
En la  tabla 4 se presentan los valores cuantitativos 
obtenidos en los flavonoides de tres muestras de 
propóleo del norte del Perú.

El análisis espectrofotométrico en la región UV-VIS 
mostró en los tres casos bandas típicas de 
flavonoides y otras posiblemente originadas por 
constituyentes desconocidos (Tabla 3).
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DISCUSIÓN

Con respecto a las características organolépticas 
del propóleo analizado en el departamento de La 
Libertad, Perú, presenta variaciones en las 
característ icas evaluadas dependiendo 
básicamente de factores geográficos y climáticos 
de la zona. Esta zona se caracteriza por tener 
especies vegetales de interés apícolas; plantas 
arbóreas, arbustivas y plantas rastreras, muchas 
de ellas endémicas, cuya composición es muy 
variada, encontrándose hasta frutales (Bianchi 
1996, Salamanca 1997). 

Los resultados de las propiedades organolépticas 
y físico-químicas de todos los extractos de 
propóleos analizados de las diferentes provincias 
del Departamento de La Libertad, indican que  la 
muestra Nº1 procedente de Conache Bajo 
(Provincia Trujillo, Distrito de Laredo)  se sitúa 
dentro de los parámetros de calidad exigidos por 
la reglamentación (norma Rusa 1977), en tanto 
que los resultados obtenidos de la muestra Nº2 y 
muestra Nº 3 se encuentran muy elevados. 

Las  impurezas mecánicas visibles presentes en el 
propóleo (virutas de madera, partes de abeja), 
principalmente se deben al método de 
recolección utilizado, debido a que obtuvimos 
resultados entre 21%-62% y  según la Norma 
Rusa deberían estar por debajo del 20%. 

Estos resultados positivos por los análisis 

cualitativos de flavonoides no son un resultado 

absoluto, pero sí constituyen un aporte de gran valor 

determinar la composición química y la posible 

relación con su actividad biológica.

AGRADECIMIENTOS

A Roberto Rodríguez de La Universidad Nacional 
de Trujillo por su colaboración durante los trabajos 
de campo realizados en dicha institución. A Allan 
Venturo de la Universidad San Martín de Porres por 
su colaboración en la elaboración del artículo. A los 
apicultores de las zonas donde se recolectó las 
muestras.

Los flavonoides son pigmentos vegetales con una 
importante acción antioxidante; absorben la 
radiación electromagnética en la zona UV – VIS, por 
lo que constituyen una protección natural para las 
plantas contra la radiación UV del sol, por tal razón 
u t i l i z a m o s  e l  A n á l i s i s  C u a l i t a t i v o  
Espectrofotométrico UV-VIS, que  mostró en los 
tres casos bandas típicas de flavonoides y otras 
posiblemente originadas por constituyentes 
desconocidos. 

Los valores de compuestos fenólicos (flavonoides), 
obtenidos a través de los análisis efectuados en los 
propóleos procedentes del departamento de La 
Libertad, revelan una buena concentración de estos 
principios activos (hasta un 26 % en la muestra 3 
procedente de la Universidad Nacional de 
Trujillo)(Peña 2008). 

Tabla 1. Descriptores organolépticos del análisis sensorial de  tres muestras de propóleo.

The Biologist (Lima). Vol. 10, Nº1, jan-jun 2012 Characterization and physical-chemistry of Propolis of Peru

38



Tabla 2.  Análisis de resinas y bálsamos, ceras e impurezas mecánicas en tres propóleos del norte del Perú.

Tabla 3.  Análisis cualitativo de flavonoides en propóleos de tres muestras del norte del Perú.

Tabla 4.  Análisis cuantitativo de Flavonoides en tres muestras del norte del Perú.
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