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1 – INTRODUCCION

El propóleos es un producto apícola de composición
compleja [22]. Las abejas Apis mellifera L. lo obtienen
por adición de cera y secreciones salivares al material
resinoso, gomoso ó balsámico que recolectan de diver-
sas plantas [5].

En la colmena, las abejas utilizan al propóleos con
diversos fines, tales como: cerrar grietas, reducir al míni-
mo las vías de acceso, recubrir y aislar restos de animales
que se hayan introducido en la colmena, consolidar com-
ponentes estructurales, barnizar el interior de las celdillas
con fines desinfectantes y evitar vibraciones [2, 6, 12].

Dentro de los productos apícolas, el propóleos se
destaca por sus propiedades antibacterianas, fungici-
das, antivirales, anestésicas, antiulcerosas, inmunoes-
timulantes, hipotensiva, citostática [2, 3, 6], antioxidan-
tes [16, 20], fitoinhibidoras [2, 20] y anticariogénica [8].

En los últimos años se ha incrementado su utilización
en medicina naturista y en veterinaria [7, 15]. Es por lo
tanto una materia prima valiosa para la industria farma-
céutica, de cosméticos y de alimentos [2].

De acuerdo con numerosos estudios, se han deter-
minado que los constituyentes principales son las ce-
ras, resinas, bálsamos, aceites esenciales, polen, además
de impurezas mecánicas [2, 4, 19]. La proporción de los
mismos es variable y depende de la época de recolección,
así como también del origen vegetal de la resina y de la
raza de las abejas [11].

El objetivo principal de este trabajo fue determinar
en el propóleos, de los departamentos que concentran la
mayor cantidad de colmenas: Capital, Banda y Robles de
la provincia de Santiago del Estero, República Argentina,
aspectos de su calidad que involucran los caracteres
organolépticos, es decir: aspecto, estructura, consistencia,
color, olor, sabor; y la composición del mismo, para ello
se determinó el contenido de impurezas mecánicas, cera,
resina, compuestos fenólicos y flavonoides. También se
midieron el punto de fusión y el índice de oxidación, y se
determinó la actividad antibacteriana contra cepas de
Staphylococcus aureus, coagulasa positivo.

2 – MATERIALES Y METODOS

2.1 – Material

2.1.1 – Propóleos

Se recolectaron, durante los meses de Septiembre
y Octubre del año 2000, por raspado, muestras de pro-
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RESUMEN
El objetivo principal de este trabajo fue determinar las características físico-químicas del propóleos de la provincia de Santiago del
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RESUMO
ESTUDO DE PRóPOLIS DE SANTIAGO DEL ESTERO, ARGENTINA. O objetivo principal deste trabalho foi a determinação das caracteristicas
físico-químicas de própolis de Santiago del Estero. As amostras foram coletadas de departamentos Capital, Banda e Robles. A cor, o odor,
o sabor, a consistência e a aparência externa foram analisados. As impurezas mecânicas, a cera, a resina, o índice da oxidação, os
compostos fenólicos e os flavonóides foram testados. A atividade antimicrobiana foi determinada. As amostras foram apresentadas com
estrutura homogênea, em parcelas irregulares brilhantes e a consistência era dura ou pouco macia na maioria dos casos. A cor era
marrom-escura e o aroma resinoso aromático e o sabor picante. Porcentagem das impurezas, das ceras, da resina estavam entre valores
normais. O índice de oxidação, as concentrações de compostos fenólicos e de flavonóides e a atividade antimicrobiana na  Staphylococcus
aureus permitam concluir que a qualidade dos própolis de departamentos Capital, Banda e Robles é boa.
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póleos, de aproximadamente 100g, de colmenas ubica-
das en localidades de los departamentos Capital, Ban-
da y Robles de la provincia de Santiago del Estero, Re-
pública Argentina. Las muestras se almacenaron en el
laboratorio refrigeradas y al abrigo de la luz. Previamente
al análisis fueron trituradas, hasta reducir considera-
blemente su granulometría y homogeneizadas. Se ana-
lizaron por triplicado.

2.1.2 – Extracto etanólico de propóleos al 1%p/v

Se prepara con una muestra de propóleos de 1g,
triturada y homogeneizada. La misma se extrajo con
100mL de etanol de 96º, en porciones de 10mL a 50ºC,
se filtró para retener las impurezas. El extracto se con-
serva refrigerado, en frascos de color ámbar.

2.2 – Métodos

2.2.1 – Caracteres organolépticos

El aspecto, estructura, consistencia, color, olor y
sabor se determinaron mediante pruebas sensoriales
descriptivas, realizadas por un grupo de 10 personas
semientrenadas que calificaron los atributos, en sesiones
de 5 muestras cada una, utilizando escalas de intervalo
[1]. Las escalas fueron de 2 puntos (homogénea y hete-
rogénea) para la estructura; de 5 puntos para el aspecto
(polvo, granulado, trozos irregulares opacos, trozos irre-
gulares con poco brillo, trozos irregulares con brillo); de
3 puntos para la consistencia (blanda, poco blanda y dura),
para el olor (resinoso suave, resinoso, resinoso aromá-
tico) y para el sabor (insípido, dulce, picante) y de 15
puntos para el color (distintas tonalidades de marrón)
[9]. Para el análisis se colocaron las muestras, codifica-
das, en frascos de vidrio con tapa a rosca y se conservaron
a 25ºC durante 3 días, al cabo de los cuales se evaluaron,
primeramente, el olor y el sabor y luego el resto de los
caracteres comparando cada muestra con controles ade-
cuados. El aspecto y la estructura se determinaron por
observación visual, la consistencia por opresión de la
muestra con los dedos, el color mediante la comparación
con una escala de colores.

2.2.2 – Punto de fusión

Se determinó utilizando un tubo capilar, en el cual
se coloca la muestra, adosado a un termómetro, ambos
se calentaron en un baño de glicerina. Se registró la
temperatura de comienzo y finalización de la fusión,
para el análisis estadístico se tomó el promedio de
ambas temperaturas.

2.2.3 – Indice de oxidación

Este índice se define como el tiempo de decolora-
ción, medido en segundos, de una solución de per-
manganato de potasio 0.1N por acción de los
compuestos oxidantes del propóleos. Para ello, se
trituró la muestra con alcohol de 96º, luego se llevó a
100mL con agua destilada y se filtró. Se tomó una
alícuota del filtrado, se acidificó con ácido sulfúrico al
20 % y se añadió una gota de permanganato de potasio

0.1N. Se midió con cronómetro el tiempo de decolora-
ción [18].

2.2.4 – Impurezas mecánicas

La muestra se trató sucesivamente con: n-heptano,
a 50ºC; cloroformo-acetona (2:1) y alcohol etílico absolu-
to. Luego del agregado de cada solvente se filtró la mezcla
a través de un papel de filtro de filtración rápida, previa-
mente desecado (a 100 – 105ºC) y pesado. El residuo que
quedó retenido en el papel de filtro, se llevó a estufa, a
100 – 105ºC, hasta peso constante. Por diferencia de
peso con el papel sin residuo se determinó el contenido
de impurezas, que se expresa en porcentaje (g/g) [13].

2.2.5 – Cera

El contenido de cera se determinó por extracción con
éter de petróleo (intervalo de destilación 60-80ºC) en un
extractor Soxhlet [14]. Se expresa en porcentaje (g/g).

2.2.6 – Resina

Se extrajeron las resinas, de muestras de 10g, colo-
cadas en frascos con tapa de color ámbar, con 100mL de
etanol de 96º, a 40ºC, con agitación diaria de 30 minu-
tos, durante 72 horas. Luego el frasco se llevó a 0ºC
durante 4 horas, se filtró para retener las ceras e impu-
rezas mecánicas. Se eliminó el solvente del filtrado por
evaporación suave y se determinó el contenido de resi-
nas por gravimetría, que se expresa en porcentaje (g/g),
en base a la técnica descripta por PECHEANSKI [17].

2.2.7 – Compuestos fenólicos

Los compuestos fenólicos se determinaron median-
te la técnica que utiliza el reactivo de Folin – Ciocalteau.
Para ello se trató el extracto etanólico de propóleos
(0.1% v/v) con el reactivo de Folin – Ciocalteau, se
agregó carbonato de sodio al 15% y se llevó a volumen
(20mL) con agua destilada. Se colocó luego en baño de
agua a 50ºC durante 5 minutos, se enfrió y se determi-
nó la absorbancia a 765nm, mediante un espectrofotó-
metro. La concentración de fenoles totales se obtuvo a
partir de la curva de calibración construida con concen-
traciones conocidas de soluciones patrón de ácido gálico
[13]. Se expresa en porcentaje (mg/g).

2.2.8 – Flavonoides

A una alícuota de extracto etanólico de propóleos
0.1% (v/v), se le agregó 0.5mL de la solución de cloruro
de aluminio al 5 % (p/v) y se llevó a volumen (25mL)
con metanol. Se leyó la absorbancia a 425 nm median-
te un espectrofotómetro utilizándose metanol como
blanco [18]. La concentración de flavonoides se obtuvo
mediante la curva de calibrado que se construyó utili-
zando soluciones de concentración conocida de quer-
cetina. Se expresa en porcentaje (mg/g).

2.2.9 – Actividad antibacteriana

Se determinó la actividad antibacteriana de extrac-
tos alcohólicos de propóleos al 10% (p/v), por el méto-
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do de difusión en doble capa de medio agar nutritivo
frente a una cepa de Staphylococcus aureus, coagulasa
positivo. Las placas se incubaron a 37ºC durante 24
horas. Se midió con calibre el diámetro del halo de
inhibición [2].

3 – RESULTADOS Y DISCUSIÓN

3.1 – Caracteres organolépticos

El 100% de las muestras presentaron estructura
homogénea, el 45% presentó un aspecto de trozos irre-
gulares con brillo, el 30% uno de trozos irregulares con
poco brillo y el resto como trozos irregulares opacos.

Los ensayos de consistencia mostraron que el 45%
de las muestras eran poco blandas, el 40% duras y
solamente el 15% blandas.

Con respecto al color, el 65% de las muestras
presentaron color marrón oscuro, un 20% marrón cla-
ro con tintes amarillos, un 10% marrón con tintes
castaños y un 5% marrón claro con tintes castaños el
olor del 75% de las mismas fue resinoso y el sabor de
la totalidad de los propóleos analizados fue picante.

3.2 – Punto de fusión

Los resultados se muestran en la Tabla 1, que
incluye el valor medio de temperaturas de fusión.

TABLA 1. Temperatura media de Fusión

El valor medio de la temperatura de fusión obtenido
para el departamento Robles fué de 72.5ºC, para Banda
70.6ºC y 67.7ºC para Capital. Las temperaturas de fusión
se encuentran dentro de los 60 a 100ºC, establecidos
como el rango más frecuente en la bibliografía [11].

3.3 – Impurezas mecánicas, cera y resinas

Los contenidos de impurezas mecánicas, cera y re-
sinas, expresados en porcentaje (g/g), se muestran en
la Tabla 2.

TABLA 2. Contenidos de impurezas mecánicas, cera y resi-
nas

El valor medio del contenido de impurezas mecánicas
fue 24.063%. Este valor es menor que el admitido por
el reglamento brasileño (40%) [18]. La media aritmética
del contenido de impurezas mecánicas de 24.063% está
por debajo del máximo de 30% propuesto por MAIDANA
[9] en un estudio por regiones fitogeográficas, pero por
encima del promedio 15.15%, de la región Noroeste de
Argentina [10]. Si se analiza el contenido de impure-
zas, para cada departamento, se tiene: 24.453% para
Capital y 23.822% y 23.987% para Banda y Robles res-
pectivamente.

En cuanto al contenido de cera, los departamen-
tos Capital, Banda y Robles, presentaron: 31.339%,
28.599% y 31.050%, respectivamente. El valor medio
fué de 30.048%, que es ligeramente superior al máxi-
mo del 30% y al promedio de 23.83% para el Parque
Chaqueño, establecidos por MAIDANA [9]. Sin embar-
go, este valor es ligeramente inferior al 36.19%, en-
contrado por MALDONADO [10] para la región Noro-
este. Estos valores superan el máximo de 25%
admitido en las especificaciones brasileñas [18].

El porcentaje relativamente bajo de resinas de
44.770%, se debe probablemente, al alto contenido de
ceras y a que las especies vegetales circundantes al
colmenar no son muy ricas en resinas. Es menor que el
52.86% determinado en el Parque Chaqueño por MAIDANA
[9], y ligeramente inferior al 44.14% determinado por
MALDONADO [10] para la región Noroeste. Este valor
relativamente bajo, comparado con el Parque Chaqueño,
se debe al elevado contenido de ceras de los propóleos
santiagueños, como puede observarse en la Tabla 2 y
probablemente a que la vegetación circundante al colmenar
no produce resinas en abundancia. El mayor contenido
de resinas se obtuvo en el departamento Banda seguido
por Robles y Capital.

3.4 – Indice de oxidación, compuestos fenólicos y
flavonoides

En la Tabla 3 se muestran los índices de oxidación
que se obtuvieron para los tres departamentos

Departamento Localidad Temperatura media de fusión  
(°C) 

Maco 69. 5 
San Benito 74. 5 
San Pedro 64. 0 
Sgo. del Estero 64. 0 
Vu elta de la Barranca 66. 0 

 
CAPITAL 

 

Yanda 68. 0 
Antajé 74. 5 
Clodomira 66. 0 
Colonia Gamara 73. 0 
El Simbolar 69. 5 
Guaycurú 69. 5 
Jumi Pozo 70. 0 
La Banda 68. 5 
San Isidro 80. 5 

BANDA 
 

Tramo 16 72. 5 
Beltrán 73. 0 
Coloni a 
El Simbolar 75. 5 

Forres 72. 0 
El Barrial 72. 0 

ROBLES 

Los Romanos 70. 0 
 

Departa ment o L oca lidad 
Cera 

(%) 
Impu re zas 

me cán ica s (%) 
Resina s 

(%) 
Maco 37 .48 0 17 .16 5 45.53 0 
San Benit o 23 .07 7 38 .96 3 36.93 2 
San Pe dro 18 .81 9 37 .13 9 44.03 0 
Sgo . del Est ero 36 .17 0 15 .56 1 48.27 1 
Vuelt a de la Barranca 33 .68 3 16 .52 9 41.65 9 

 
CAPITAL 

 Yand a 38 .80 7 21 .36 2 39.83 1 
Antajé 20 .03 1 26 .17 9 53.41 0 
Clo domira 33 .80 1 23 .41 2 42.77 9 
Co lon ia Gamara 34 .29 9 22 .75 7 42.93 0 
El Simbolar 17 .04 2 30 .00 1 41.04 6 
Gua ycurú 20 .97 5 20 .97 5 56.71 9 
Jumi Pozo 36 .67 5 14 .93 3 48.06 2 
La  Band a 38 .42 0 26 .53 6 35.05 0 
San Isidro 19 .80 0 37 .30 5 41.35 4 

 
BANDA 

 

Tra mo 1 6 36 .34 9 12 .49 9 54.14 4 
Belt rá n 30 .56 0 20 .18 8 49.25 1 
Colonia 
El Simbolar 

49 .08 3 9.97 9 40.60 5 

Fo rres 27 .49 2 27 .67 5 44.82 0 
El Barrial 19 .34 5 31 .42 1 48.87 1 

 
RO BLES 

L os Romanos 29 .04 5 30 .67 3 40.2 72 
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estudiados. El rango de valores del índice de oxidación
osciló entre los 4 y 18 segundos, el promedio fue de 9.8
segundos, estos valores son inferiores al valor máximo
de 22 segundos admitidos en los reglamentos
internacionales [2], pero superiores a los 4.9 segundos
determinados para la Región Noroeste por MALDONADO
[10], esto se debe posiblemente al que el contenido de
ceras e impurezas son mayores que el que presentan
los propóleos de la región Noroeste, así como también a
un menor contenido de compuestos fenólicos.

TABLA 3. Indice de oxidación, compuestos fenólicos y
flavonoides

Las muestras analizadas presentaron como conte-
nidos medios de compuestos fenólicos y flavonoides
15.918% y 1.300%, respectivamente. El contenido de
estos compuestos fenólicos supera el valor mínimo de
5%, establecido en el reglamento brasileño de calidad
de propóleos [18], y el porcentaje de flavonoides permite
clasificar a los propóleos ensayados como de tenor medio
de flavonoides de acuerdo con éste reglamento [18]. El
contenido promedio de compuestos fenólicos totales que
se encontró en los propóleos analizados fue de 15.918%,
y es superior al 12.33% del Parque Chaqueño, estable-
cido por MAIDANA [9], pero inferior al 16.07% de la región
Noroeste, obtenido por MALDONADO [10], esta diferen-
cia se debe probablemente a las diferentes especies
botánicas que las abejas utilizan como fuente de resi-
nas.

Los propóleos del departamento Banda presentan el
mayor contenido promedio de fenoles totales (18.651%),
seguido por Robles y Capital con 14.056 y 13.369%, res-
pectivamente.

En cuanto a los flavonoides, los de la región Noro-
este, con un contenido de 7.31% informado por
MALDONADO [10], superan considerablemente al valor
promedio de 1.300% de los propóleos analizados. Esta
diferencia probablemente sea también una consecuencia
de las diferentes especies botánicas que las abejas de
una y otra región utilizan como fuente de resinas. Capi-

tal y Banda presentan propóleos con los mayores conte-
nidos de flavonoides, 1.383 y 1.381%, respectivamente.

3.5. Actividad antibacteriana

Los diámetros de los halos de inhibición se
muestran en la Tabla 4.

TABLA 4. Diámetro de los halos de inhibición

El diámetro promedio de halo de inhibición fue
10.680mm, esto indica la existencia de actividad
antibacteriana de los extractos etanólicos al 10% (p/v)
de concentración. El diámetro del halo de inhibición
promedio que se determinó fue de 10.680mm. Este es
ligeramente inferior al detectado en Santiago del Estero,
dentro de la Región Noroeste, en un estudio de actividad
antibacteriana de propóleos realizado por TABERA et
al. [21] y a lo expresado por la técnica cubana de
actividad antimicrobiana del propóleos, que indica un
diámetro de halo de inhibición de 12mm, de acuerdo
con ASÍS [2]. Sin embargo si se analizan las muestras
individualmente, un 50% de las mismas cumplen con
ésta medida de 12mm de diámetro. El diámetro del halo
de inhibición depende del contenido de flavonoides de
los extractos ensayados y como el mismo es inferior al
de la región Noroeste, el diámetro promedio de los de-
partamentos estudiados es mas bajo.

En la Tabla 4 se puede observar que los propóleos
de los departamentos Capital y Banda presentan valo-
res promedio de halo de inhibición muy próximos, siendo
los menos variables las muestras procedentes del primer
departamento mencionado.

4 – CONCLUSIONES

• Por lo general, los propóleos de los departamen-
tos Capital, Banda y Robles, de la provincia de
Santiago del Estero, presentan estructura
homogénea, aspecto de trozos irregulares con brillo,
de consistencia dura a poco blanda. El color es
marrón oscuro, olor resinoso y sabor picante.

De parta ment o Lo ca lida d 
In dice de  

oxida ción  (s) 

Compuestos 
fe nólico s 

(%, mg /g) 

Flavono ide s 
(%, mg /g) 

Maco 12 13 .26 0 2 .02 4 
San Benit o 4 20 .99 3 2 .17 9 
San Pedro 11 10 .80 3 0 .63 3 
Sgo. de l Estero 14 8 .615 1 .10 3 
Vu elta de  la Barranca 18 15 .86 3 1.40 5 

 
CAPITAL 

 

Yand a 15 10 .68 1 0 .94 3 
Antajé 4 22 .10 2 1 .46 4 
Clodomira 9 16 .53 1 1 .89 6 
Colonia Gama ra 15 11 .48 3 0 .91 5 
El Simbo lar 10 15 .05 4 1 .05 3 
Guaycu rú 3 21 .46 4 1 .89 9 
Jumi Pozo 5 25 .26 7 1 .06 5 
La Band a 9 17 .85 5 1 .52 8 
San Isidro 8 16 .56 7 1 .79 4 

 
BANDA 

 

Tramo 1 6 4 21 .53 8 0 .83 3 
Beltrán 15 16 .24 6 1 .21 4 
Colonia 
El Simbo lar 

18 4 .251 0 .23 0 

Fo rre s 5 17 .92 9 1 .00 5 
El Ba rrial 5 19 .13 7 1 .33 2 

ROBLES 

L os Romano s 12 12 .71 8 1 .47 9 

De partamento Lo ca lidad Diá metro del halo de 
inhibic ión  (mm) 

Mac o 12 .067 
San Benito 13 .267 
San Ped ro 10 .050 
Sgo. del Este ro 7.000 
Vuelta de la Barranca 12 .076 

 
CAPITAL 

 

Yanda 14 .033 
Antajé 12 .367 
Clo domira 14 .100 
Colon ia Gama ra 9.567 
El Simbo lar 0.000 
Gua ycu rú 12 .000 
Jumi Pozo 17 .067 
La Banda 9.400 
San Isid ro 16 .100 

 
BANDA 

 

Tramo 16 12 .000 
Beltrá n 9.867 
Colonia El Simbolar 0.000 
Fo rres 10 .633 
El Barrial 11 .033 

RO BLES 

Los Romanos 10 .967 
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• El punto de fusión oscila entre 64 y 80.5ºC.

• El contenido de impurezas mecánicas y resinas se
encuentra dentro de los límites admitidos por la
legislación brasileña, sin embargo el contenido de
ceras es ligeramente superior al valor admitido.

• El índice de oxidación, el contenido de fenoles
totales y flavonoides indican que los propóleos
son de buena calidad, además los mismos
presentan actividad antibacteriana sobre cepas de
Staphylococcus aureus, coagulasa positivo.

• El departamento Banda se destaca por el contenido
elevado de fenoles totales y flavonoides, que son
los principios biológicamente activos. Asimismo,
la calidad de los propóleos de los departamentos
Capital y Robles es buena.
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