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Resumen

Para nuestro pais, y en especial para la Apicultura, resulta muy importante la
comercializacién de los productos con propiedades nutracéuticas que en el Centro de
Investigaciones Apicolas (CIAPI) se investigan y que son elaborados en la Planta
Envasadora de Productos Apicolas APISUN.

Se realizé un estudio previo con el objetivo de conocer el comportamiento de la
estabilidad microbioldgica, fisico—quimica y organoléptica de algunas mezclas apicolas
(Miel con Jalea Real, Propomiel, Propoforte y Propojal) distribuidas en la Red de
Tiendas en Divisas. En el mismo se aprecio que todas las mezclas conservaban sus
atributos, excepto el Propojal, el cual no cumplia con las especificaciones de calidad
establecidas en la NEAG 3757:012:93 para la humedad (siendo el valor medio de 22.7
% cuando los limites de aceptacion deben ser no mayor del 19.2 %), lo cual elevo el
crecimiento microbiano en el producto, ademas de que organolépticamente se
consider6 insuficiente. Por ello, fue objeto de estudio del presente trabajo reformular el
Propojal y ensayar su estabilidad microbiolégica, fisico-quimica y organoléptica.

Todos los parametros en estudio del nuevo producto reformulado permanecieron
dentro de los limites establecidos y se establecen los valores nutricionales que deben
ser incorporados a la etiqgueta del producto. Se concluye que este complemento
nutricional, con propiedades medicinales, conserva sus caracteristicas,
estableciéndose su vida util por 2 afios y encontrandose apto para su uso y
comercializacion.

Introduccion

La idea -ampliamente aceptada- de que una alimentacion saludable es parte
fundamental en la prevencion de muchas enfermedades, incentiva las demandas de los
consumidores por alimentos mas “sanos”, por lo que la industria desarrolla
constantemente nuevos productos con caracteristicas que exceden lo puramente
nutritivo y los relacionan directamente con la salud humana. Son ejemplo de estos
desarrollos la creciente oferta de productos fortificados o enriquecidos, asi como la de
alimentos libres de algin componente considerado nocivo (alergenos, grasa, etc.).

Un alimento puede ser categorizado como “funcional” si se ha demostrado que su
ingesta, mas alla de la funcién tradicional de los nutrientes que contiene, influye de
modo satisfactorio en una o mas funciones del cuerpo, mejora el estado de salud o de
bienestar y/o reduce el riesgo de enfermedades. Su consumo queda comprendido
dentro de una pauta normal de alimentacion, y no en el suministro como tabletas,
capsulas u otras formas de suplementos dietarios (Alderete, 2003)
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Por otro lado, los Suplementos nutricionales, segun la FDA son productos elaborados a
base de nutrientes y otros componentes presentes en los alimentos, con el propdésito de
satisfacer las necesidades particulares de nutricion, determinadas por condiciones
fisicas, fisiologicas o metabdlicas especificas y que mejoran la salud. Los hay
especiales, mixtos y modulares. Estos ultimos son los que aportan proteinas,
carbohidratos, lipidos y vitaminas y minerales. Se presentan en forma de tabletas,
capsulas, geles, etc.

Pero existen otros productos que son los llamados Complementos Nutricionales,
productos naturales a base de vitaminas, minerales, aminoacidos, antioxidantes, que al
ingerirlos aportan los nutrientes necesarios para obtener un funcionamiento arménico
del organismo humano, que por diversos motivos no se reciben a través de la
alimentacion habitual (http://vidasana.blogcindario.com/2005).

La miel es una solucién altamente concentrada de glucosa y fructosa, mas un pequefio
porcentaje de sacarosa, maltosa, trisacaridos y compuestos menores (minerales,
acidos organicos, proteinas, aminoacidos, aminas, inhibinas, vitaminas, pigmentos,
polen, etc.).

Los valores nutritivos, medicinales y biologicos de la miel de abejas, son propiedades
probadas por rigurosos estudios cientificos. Estos carbohidratos de alto valor energético
(330 calorias), demoran sélo 15 minutos en estar dispuestos para satisfacer las
demandas organicas, por lo que se recomienda su consumo en la dieta de ancianos,
deportistas, nifios, y personas con intensa actividad fisica. La miel ejerce una importante
accion dinamogena, un ligero efecto aperitivo, facilita la digestién y asimilacién de otros
alimentos, supera al azlcar corriente en su influencia positiva para la asimilacion del
calcio en los nifilos y la retencion del manganeso, tiene propiedades como laxante,
sedante, antitoxica, antiséptica, antianémica, febrifuga y emoliente.

La jalea real es una secrecion fluida que elaboran las abejas obreras para alimentar a
las larvas de la colmena durante sus tres primeros dias de edad y a la Reina durante
toda su vida. Contiene un gran namero de proteinas y vitaminas del grupo B, las
cuales ofrecen una accion renovadora desde un punto de vista fisico y psiquico. Su
concentracion en fésforo y azufre la convierten en un complemento importante para el
crecimiento y la energia intelectual. Posee aminoacidos esenciales para el buen
funcionamiento del organismo. Proporciona vitamina E, especialmente necesaria en la
reproduccion y el embarazo. Y aunque en menor cantidad, la jalea real también posee
vitaminas A, Cy D.

La jalea real disminuye la emotividad, mejora el metabolismo basal, el crecimiento en el
caso de subalimentacién de los nifios de corta edad, aumenta la vitalidad, longevidad y
resistencia al frio y la fatiga. Da una sensacion de euforia con recuperacion de fuerzas
y del apetito. Es activa en la incontinencia de la orina, la convalecencia de gripe, que
abrevia notablemente, y ciertas enfermedades de la piel.

El propdleos es un material resinoso y aromatico que las abejas elaboran a partir de
exudados de diversas plantas. El mayor problema que existe hoy, a pesar de contar
con grandes avances tecnologicos que permiten conocer la composicién quimica de
una muestra determinada, es la variabilidad sorprendente de su composicion quimica
dependiente del sitio de colecta, de los diferentes ecosistemas y de las secreciones
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que sirven como fuentes de los propdleos (Bankova y col., 2000; Dos Santos Pereira y
col, 2002). No obstante a ello se ha definido que de forma general el propoleos
contiene cera, resinas y balsamos aromaticos, aceites esenciales, alcoholes, fenoles,
acidos y oligoelementos.

Acidos orgéanicos y fenilpropanoides han sido aislados en propéleos. Benzofenonas
preniladas como la nemorosona y la mezcla guttiferona E-xanthochymol, se aislaron a
partir de propoéleos cubanos de diferentes regiones del pais (Cuesta y col., 1999;
Cuesta-Rubio y col., 2002). Se han caracterizado otras benzofenonas preniladas, que
fueron denominadas como propolona B, C y D (Marquez, 2005).

Se ha confirmado clinica y experimentalmente que los microelementos que componen el
propéleos al participar en los procesos metabdlicos, fermentativos y vitaminicos,
contribuyen a la curacion de anemias, previenen la arterioesclerosis e incrementan las
capacidades inmunoldgicas, teniendo propiedades gerantolédgicas.

Gran importancia tiene el hecho de que los propéleos son transportados indistintamente
por la sangre y por la linfa a todos los 6rganos, donde es metabolizado. Se considera que
actua a nivel de los nucleos hipotalamicos de autorreglaje cibernético, su accién es la de
biorreglaje, de capacidad de defensa, funcionamiento y adaptacién del organismo, asi
como los modelos morfofuncionales normales. Esta seria la explicaciéon de algunas
respuestas aparentemente contradictorias que presenta su aplicacion (Diaz, 2001).

La propiedad antibacteriana ha sido probablemente la mas estudiada, habiéndose
verificado su doble funcion: bactericida y bacteriostética.

Atendiendo a las definiciones analizadas previamente, el Propojal es un complemento
nutricional cubano elaborado a partir de productos de la colmena en su estado natural,
como resultado de la mezcla de miel de abejas de alta calidad, extracto hidroalcohdlico
de propoéleos y jalea real. No contiene ningln tipo de conservantes, preservantes ni
aditivos quimicos. Los conservantes que posee son la miel de abejas y el extracto
hidroalcohdlico de propéleos que presentan una marcada actividad antimicrobiana y
antioxidante. Ello hace que en su composicidbn encontremos hidratos de carbono
(glucosa y fructosa), vitaminas, minerales, enzimas, aminoécidos libres donde se
incluyen los esenciales, acidos organicos y sustancias de origen vegetal, todos ellos
provenientes de los productos apicolas primarios que lo conforman, los cuales son
facilmente asimilados, mejoran los procesos bioquimicos del organismo, y contribuyen
en su conjunto a enriquecer el potencial biologico de este apreciado producto,
estimulando las funciones vitales del organismo, permitiendo tratar estados asténicos y
la fatiga muscular.

En observaciones posteriores a la formulacién y registro sanitario del Propojal se
constatd que esta mezcla de productos apicolas caducaba antes del afio de elaborada
(Suérez y col., 2000), por lo que fue necesario reformularla y realizar un estudio de
estabilidad que permitiera establecer su vida util, lo cual constituyo el objetivo del
presente trabajo.
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Materiales y Métodos

Se partié de materias primas (miel de abejas, propoéleos y jalea real) que cumplian con
los requerimientos de calidad microbiolégica, fisico-quimica y organoléptica
establecidos (Harmonised Methods of the International Honey Commission, 2002).

Para sustituir la tintura de propdleos al 5 % en la formulacion, ya que esto provocaba
gue el producto solo tuviera un periodo de vida util de un afio, fue necesario disefiar un
nuevo Protocolo de Investigacion y a partir del mismo preparar varias formulaciones.
Se considerdé disminuir el por ciento de alcohol y agua en la formulacion con la
pretension de reducir la humedad en el producto final.

Se prepard la mezcla en un mezclador de paletas y se envaso en frascos de color
ambar estériles de 250 ml, los cuales fueron conservados en estantes a temperatura
ambiente, secos y protegidos de la luz.

Se establecio un estudio de estabilidad para ser evaluado el Propojal por dos afios.
Quedaron incluidos en el mismo la calidad microbiolégica, fisico-quimica, organoléptica
y la vida en estantes.

Se evaluaron a tiempo: 0, 3, 6, 9, 12, 18, y 24 meses y se prepararon 3 réplicas para
cada tiempo.

Se realizd el estudio de calidad sanitaria para determinar si cumplian con las
especificaciones de las normas de calidad microbiolégica (segun NC 585:2008), y se
sometieron a una evaluacion sensorial cualitativa y cuantitativa, para evaluar su calidad
organoléptica. Fueron evaluadas por catadores pertenecientes al panel de jueces
preparado para la catacion de las mieles especificas. El estudio fisico-quimico consistio
en la determinacion de humedad (AOAC-969.38), acidez y pH (segun Harmonised
Methods of the International Honey Commission).

Fueron realizados, a tiempo cero, los ensayos de determinacién de cenizas (AOAC-
920.181), grasas ((AOAC-983.23), proteinas (AOAC-962.38), fibra dietética (AOAC-
991.43 — AACC 32-07) e hidratos de carbono, cuyos calculos se realizaron siguiendo la
metodologia descrita en la tabla de composicién de alimentos de Cuba del IlIA, 2008,
con la finalidad de establecer el valor nutricional del producto, segun los procedimientos
establecidos en el Instituto de Investigacion para la Industria Alimenticia.

Para el andlisis de los resultados se aplicé el Statgraphics 3.1 para cada parametro
ensayado en el estudio de estabilidad y se determinaron: la media, la desviacion
standard, y el coeficiente de variacion, con un nivel de significacion de 0.05.

Resultados y Discusion

Las materias primas caracterizadas en el estudio cumplieron con los parametros
establecidos en las normas y procedimientos correspondientes para ello y fueron
incorporadas a la nueva formulacién del Propojal.

En la tabla 1 se muestran los resultados, para la reformulacion del Propojal, de las
condiciones microbiolégicas encontradas para cada tiempo ensayado, donde se
observa que desde el tiempo 0 hasta los 24 meses el producto se encuentra dentro de
los limites aceptables.

Estos resultados encontrados pueden deberse a que se empled una miel de abejas con
bajo contenido de humedad (18 %) y a la que debe corresponderle una baja Actividad
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de agua (Aw) con limites inferiores a los que permiten el deterioro de los productos,
unido a la utilizacion de un extracto hiodroalcoholico de propdleos mas concentrado
gue proporcionan, por una parte, evitar la presencia del factor agua libre, factores que
influyen en el crecimiento de los microorganismos y el desarrollo de diferentes
reacciones quimicas en el deterioro de los productos. Por otro lado, capacidad de las
propiedades antimicrobianas conocidas que presentan los ingredientes de esta
formulacion Propojal

Por estas razones es importante velar por desarrollar correctas reglas de higiene en la
extraccion y almacenamiento de la miel como también extraer y mantener un producto
con reducida cantidad de humedad que garantice una baja A, para evitar de esta forma
gue se desencadene un proceso de deterioro.

Tabla 1. Resultados del Estudio Microbiologico del Propojal.

Limite Tiempo [Tiempo [Tiempo [Tiempo [fiempo [iempo
microbiano Cero Bmeses pHmeses [2meses [18 meses P24 meses
Ndmero  mas|2x10° [5x10° |7x10° |1x10° [5x10° |2x10°
probable de
microorganismo
aerobios
mesofilos
viables.
(m.o/mL).
Conteo de | 5x 10 1x10° |[<10 <10 1x10° |<10
hongos
filamentosos
Conteo de | <10 <10 <10 <10 <10 <10
levaduras
viables
Determinacion Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia
de
Staphylococcus
aureus
Determinacion Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia
de Escherichia
coli
Determinacion Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia | Ausencia
de Salmonella
Sp

Una vez analizados y procesados estadisticamente los datos de los ensayos fisico-
guimico, los resultados obtenidos en el estudio de estabilidad de la nueva formulacion
del Propojal muestran que no existen diferencias significativas entre los mismos a los
diferentes tiempos a los cuales fueron ensayadas las muestras. Lo mismo ocurre con
los resultados del estudio microbioldgico, donde cada parametro se mantiene dentro de
los limites establecidos, permitiendo asegurar que a los dos afios de elaborado este
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complemento nutricional conserva sus atributos. Los resultados de las determinaciones
de humedad, acidez y pH promedios se muestran en la figura 1.

Fig. 1 Resultados Ensayos Fisico-Quimicos
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En la tabla 2 se muestran los resultados de los ensayos fisico-quimicos realizados a
tiempo cero que permiten establecer el valor nutricional del Propojal. La cantidad de
cenizas (también llamado “minerales totales”) no le dan ninguna informacién util al
consumidor, por ello no se considera necesario distraer su atencion con esta
informacion.
Este producto, por su bajo contenido en lipidos y proteinas, ademas de que la ingesta
diaria es de pequefias cantidades, se considera fundamentalmente fuente de Hidratos
de Carbono; es por ello que se recomienda que en la etiqueta, ademas de aclarar los
valores de proteinas y lipidos, se especifiquen las siguientes categorias:

- Carbohidratos totales, donde se incluyen los contenidos de carbohidratos no

asimilables (Fibra dietética, etc.).
- Carbohidratos asimilables (valores utilizados para el calculo del valor cal6rico).
- Valor caldrico expresado en Kcal por 100 g de producto.

Tabla 2. Resultados de Ensayos Fisico-quimicos del Propojal.

Valor Carbohidratos|Carbohidratos|Proteinas|Lipidos|Fibra Cenizas Humedad
Caldrico |asimilables |Totales Dietética

Kcal/100g |(%) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
326,36 81,55 81,55 0,26 0 0 0,04 18,37

El panel de jueces evalu6 cada muestra en los tiempos previstos, emitiendo los
certificados correspondientes y considerando que el producto mantiene, al cabo de los
dos afios de elaborado y conservado a temperatura ambiente, las caracteristicas
organolépticas observadas al inicio del ensayo. En la Tabla 3 se muestran los
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resultados de la evaluacion realizada, la cual coincide para todos los tiempos a los
cuales se realiz6 el estudio.

Tabla 3. Resultados del estudio organoléptico del Propojal.

RESULTADOS CUALITATIVOS

ATRIBUTO |DESCRIPCION CATEGORIA
Aspecto Liquido semitransparente, sin sedimentos, pardo-|Excelente
rojizo-oscuro, homogéneo.
Olor Resinoso, alcoholico, caracteristico del propdleos y | Excelente
miel.
Sabor Resinoso, residual amargo, alcoholico, caracteristico | Excelente
a propoleos y miel.
Consistencia |Viscosa. Excelente
RESULTADOS CUANTITATIVOS
ATRIBUTOS FUNDAMENTALES Resultado
Aspecto 20-Excelente
Olor 20-Excelente
Sabor 20-Excelente
Consistencia 20-Excelente
No se aprecia presencia de particulas extrafas,
Defectos . ~
espuma ni olores extrafios.

Conclusiones

O Se obtiene la nueva formulacién del producto PROPOJAL.

O Se establece la vida util de este complemento nutricional por dos afios al
mantenerse estable en ese periodo de tiempo y cumplir con las Especificaciones
de Calidad establecidas para los parametros fisico-quimicos, microbioldgicos y
organolépticos.

O Se establece el valor nutricional del PROPOJAL basados en el valor calorico del
producto (326,36 Kcal/100g), la cantidad de carbohidratos asimilables (81,55 %),
los carbohidratos totales (81,55 %), Proteinas (0,26 %) y Lipidos (0 %).

0 ElI PROPOJAL se considera apto para su registro, produccion vy
comercializacion.
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