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Teotitlán de Flores Magón, Oaxaca, a 29 de abril de 2026  

Asunto: Informe final  

  

 

Dra. Margarita Bernabé Pineda   

Rectora  

Universidad de la Cañada 

P R E S E N T E  

  

 

Por medio de la presente me permito hacerle entrega de forma electrónica el informe 

final del proyecto de investigación intitulado “Aprovechamiento de la miel y propóleos de 

la región cañada” con registro No. PTIA- 02/22, bajo la dirección del Dr. Lucio González 

Montiel y la colaboración del M en C. Jesús Manuel Campos Pastelín.   

  

Sin más por el momento me despido de usted, no sin antes enviarle un cordial saludo.   

  

 

Atentamente. 

“Praeteritum noscere, posterum molior” 

 

 

Dr. Lucio González Montiel 

Profesor-Investigador UNCA 

  

 

c.c.p. Archivo  
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1 Introducción  

  

La apicultura es una actividad agropecuaria muy antigua, orientada a la crianza de abejas, 

otorgándoles los cuidados necesarios para obtener productos comercializables, de la cual se generan 

dos tipos de beneficios, los directos (miel, polen, propóleo, cera y apitoxinas) y servicios 

agroecológicos (acción polinizadora de las plantas). De esta actividad el principal producto de la 

colmena es la miel, considerado como un alimento enérgico, destinándose principalmente al 

intercambio comercial.   

  

En 2020, la producción mundial de miel fue de 2,089,096 toneladas, donde el 74.5 % de la producción 

se centró en 10 países: China, China Continental, Turquía, Argentina, Irán, Estados Unidos, Ucrania, 

Federación de Rusia, India y México (FAOSTAT, 2020). Así mismo, el INAES (2021) indica que México 

se ha consolidado entre los principales productores y exportadores de miel a nivel mundial y cuenta 

con cinco regiones muy definidas que son: la Región Norte, Región de la Costa del Pacífico, Región 

del Golfo, Región del Altiplano y la Región Sureste y cada una produce una clase de miel diferente. 

Esto podría indicar que la apicultura en México es una actividad relevante de gran importancia 

económica por la generación de empleos e ingresos en el medio rural. No obstante, los desafíos del 

sector en el mercado nacional e internacional son: la competencia, posicionamiento, acceso y 

permanencia en mercados de nicho y obtención de mejores precios de venta. En el 2019, la producción 

de miel en México fue de 63,362 toneladas, siendo los principales estados productores: Yucatán, 

Campeche, Jalisco, Chiapas, Veracruz, Oaxaca, Quintana Roo, Puebla, Michoacán y Guerrero, 

aportando el 77.5 % de la producción nacional. El estado de Oaxaca ocupó el sexto lugar con 4,668 

toneladas que representan el 7.5 % (SIAP, 2019), las regiones de mayor producción fueron: la Costa, 

la Mixteca y Valles Centrales.   

  

La Norma Oficial Mexicana (NOM-004-SAG/GAN-2018), menciona que toda la miel que se produzca 

en México y que se pretenda comercializar a nivel nacional o internacional deberá cumplir con ciertas 

especificaciones: sensoriales, físicas, químicas, contaminantes y residuos tóxicos. Por otra parte, la 

miel ha utilizado en la medicina tradicional desde tiempos remotos, y en la actualidad se han 

desarrollado diversos ensayos clínicos en modelos humanos y animales para demostrar los diversos 
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beneficios a terapéuticos asociados a la salud humana. Siendo los compuestos fenólicos (ácidos 

fenólicos y flavonoides) los que presentan mayor número de propiedades funcionales por su efecto 

antioxidante. A pesar de los diversos beneficios de la miel a la salud humana, en México mucha de la 

miel que es comercializada, no se ha caracterizado o no ha demostrado sus propiedades biológicas. 

Por lo antes mencionado, el objetivo de la presente investigación fue aprovechar la miel y propóleo 

producido en la mazateca oaxaqueña, en la elaboración de gomitas y extractos de propóleos. 
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2 Objetivos 

  

 Objetivo General   

   

 Aprovechar la miel y propóleo producido en la mazateca oaxaqueña, en la elaboración de gomitas 

y extractos de propóleos.  

  

Objetivos Específicos   

  

 Elaborar gomitas a partir de una decocción de manzanilla y miel de abeja 

 Caracterizar las gomitas elaboradas con una decocción de manzanilla y miel, mediante la 

determinación de fenoles totales, flavonoides totales y actividad antioxidante 

 Obtener extractos etanólicos de propóleos, utilizado ultrasonido y maceración 

 Caracterizar el extracto etanólico de propóleos, mediante la determinación de fenoles totales, 

flavonoides totales y actividad antioxidante.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



UNIVERSIDAD    DE     LA    CAÑADA  
INFORME     FINAL     DE     PROYECTO     DE     INVESTIGACIÓN  

   

3 Materiales y métodos 

  

3.1 Localización de experimento   

La fase experimental de esta investigación se llevó a cabo en el taller de alimentos; en los laboratorios 

de química, biología y microbiología de la Universidad de la Cañada, ubicada en el municipio de 

Teotitlán de Flores Magón, Oaxaca.   

  

3.2 Muestras  

Miel 

Se utilizaron muestras de miel de tres municipios de la zona mazateca pertenecientes a la Sierra de 

Flores Magón; Eloxochitlán de Flores Magón, San Jerónimo Tecóatl y San Pedro Ocopetatillo, 

Oaxaca. Con el apoyo de los representantes de las organizaciones de apicultores: “Miel Néctar 

Mazateco” y “Sociedad de Apicultores de Eloxochitlán”.  

 

Propóleos 

Se utilizaron tres muestras de propóleo de colmenas de Apis mellifera, de la zona mazateca 

perteneciente a la Sierra de Flores Magón: Teotitlán de Flores Magón (18°07'57'00" N, 97°04'20'00" 

O), San Jerónimo Tecóatl (18°10'00'00" N, 96°55'00'00" O) y San Pedro Ocopetatillo (18°12'00'00" 

N, 96°55'00'00" O), Oaxaca. La recolección de propóleo se realizó con el apoyo de las siguientes 

organizaciones apícolas: Miel Néctar Mazateco y Sociedad de Apicultores de Eloxochitlán. Las 

muestras se recolectaron directamente del apiario, en recipientes herméticamente cerrados, 

protegidos de la luz y almacenados a -30 °C hasta su uso.  

  

3.3 Caracterización fisicoquímica de la miel.  

La caracterización fisicoquímica se realizó de acuerdo a las especificaciones de calidad que debe 

cumplir la miel de abeja (Apis mellifera) según la norma mexicana (NMX-F-036-1981) y el Codex 

alimentarius (1981). Las variables analizadas fueron: °Brix, Humedad, Cenizas, pH, Acidez libre, lactona 

y acidez total, Conductividad eléctrica, Hidroximetilfurfural, Índice de la diastasa, Color, y Análisis 

melisopalinológico. 

  

3.4 Obtención de extractos / Métodos de extracción / Preparación de extractos 
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Los extractos se obtuvieron y prepararon según el método de Osés et al. (2016), con algunas 

modificaciones. El propóleo congelado (-30 °C) se molió con un molino (Jiawanshun, modelo HC-

2000Y, China). A partir del propóleo en polvo, se prepararon diversos tratamientos. En todos los 

tratamientos, el disolvente utilizado fue etanol al 85%, en una proporción 1:30 p/v, a una temperatura 

de 20°C. Se aplicó ultrasonido a una frecuencia de 42 kHz en un baño ultrasónico (Branson 3510, 

México). La maceración se llevó a cabo con agitación magnética a 200 rpm. Posteriormente, los 

extractos se centrifugaron a 18,510 g durante 15 min a 4°C. Los extractos líquidos se concentraron 

en un evaporador rotatorio a 40°C (Büchi R-215, Suiza). Para la evaporación total del medio de 

extracción, los extractos se colocaron en un horno de vacío a 40°C. Los extractos secos se 

almacenaron a 4 °C, en recipientes de vidrio protegidos de la luz, hasta su uso.  

 

3.5 Determinación de compuestos bioactivos y propiedades funcionales del propóleo 

Las variables analizadas fueron: Cuantificaciones de fenoles totales, cuantificaciones de flavonoides 

totales, actividad antioxidante (ABTS y DPPH), así como actividad antimicrobiana. 

 

3.6 Preparación de las emulsiones.  

A partir de los extractos puros de propóleo se prepararon emulsiones según los métodos descritos 

por Espino-Manzano et al. (2020) y Seibert et al. (2019).  

 

3.7 Caracterización de las emulsiones.  

Para la caracterización de las emulsiones se consideró: el tamaño de partícula (nm), el potencial zeta 

(mV) y la conductividad eléctrica (μS/cm). 
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4 Resultados 

  

Cabe hacer la aclaración que se estuvo trabajando con la elaboración de gomitas de manzanilla con 

miel, además se trabajó con el diseño de unas gomitas con miel y extracto puro de. De estas últimas, 

se diseñaron un total de 6 formulación, las cuales se caracterizaron, en cuanto a su composición 

fitoquímica, contenido de compuestos bioactivos y su actividad antioxidante. Sin embargo, los dos 

alumnos que estuvieron trabajando en esta parte, por decisión propia y por asuntos personales 

decidieron ya no seguir en el proyecto.  

 

Por otra parte, los resultados no guiaron a seguir trabajando con los propóleos, en la extracción, 

caracterización, y su evaluación de propiedades funcionales, así como su comportamiento durante la 

digestión gastrointestinal in vitro. Por último, se propone la formulación de emulsiones para la 

protección de los compuestos bioactivos y las propiedades funcionales del propóleo durante la 

digestión gastrointestinal in vitro.  

 

A continuación, se mencionan los productos obtenidos de esta investigación. 
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5 Conclusiones 

 

El presente estudio demuestra la diversidad botánica entre las mieles de la Sierra de Flores Magón, 

Oaxaca, debido a que se identificaron más de 43 tipos de polen, lo que hace destacar su carácter 

multifloral. Además, estas mieles presentaron elevadas concentraciones de compuestos bioactivos, 

responsables de la actividad antioxidante, al igual que demostraron ser eficientes contra S. aureus, 

S. mutans y S. typhi. Las mieles analizadas pueden considerarse mieles de calidad y cumplen con 

las especificaciones fisicoquímicas de las normativas nacionales e internacionales (Norma Oficial 

Mexicana y Codex Alimentarium). El cumplimiento de la normativa podría mejorar las condiciones de 

comercialización de la miel y generar mejores ingresos para los apicultores. 

 

Las propiedades funcionales de la miel se van afectadas durante la digestión in vitro, observándose 

una disminución tras la fase gastrointestinal. Sin embargo, que las mieles analizadas pueden ser 

utilizadas como auxiliares en el tratamiento de diversas enfermedades, como la diabetes. 

 

El uso de ultrasonidos en la producción de extractos etanólicos de propóleo puede ser una excelente 

opción, ya que proporciona mejores rendimientos e incrementa su actividad biológica. La digestión in 

vitro reduce considerablemente el contenido de compuestos bioactivos en los extractos analizados 

(fenoles totales y flavonoides totales), así como la actividad antioxidante y antimicrobiana. En cuanto 

a la actividad antimicrobiana, los halos de inhibición dependen principalmente de la concentración y 

el lugar de origen del propóleo. Por último, el proceso de emulsión protege mejor a los compuestos 

bioactivos, y sus propiedades funcionales. Durante la digestión in vitro simulada, el proceso de 

emulsión cumplió la función de proteger los compuestos bioactivos y, por lo tanto, su actividad 

biológica. 
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ANEXOS 
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CONSTANCIA EN PENDIENTE DE ENTREGA 
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