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1 Introduccion

La apicultura es una actividad agropecuaria muy antigua, orientada a la crianza de abejas,
otorgandoles los cuidados necesarios para obtener productos comercializables, de la cual se generan
dos tipos de beneficios, los directos (miel, polen, propoleo, cera y apitoxinas) y servicios
agroecologicos (accion polinizadora de las plantas). De esta actividad el principal producto de la
colmena es la miel, considerado como un alimento enérgico, destinandose principalmente al

intercambio comercial.

En 2020, la produccion mundial de miel fue de 2,089,096 toneladas, donde el 74.5 % de la produccion
se centré en 10 paises: China, China Continental, Turquia, Argentina, Iran, Estados Unidos, Ucrania,
Federacion de Rusia, India y México (FAOSTAT, 2020). Asi 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 Region Norte, Regidn de la Costa del Pacifico, Region
del Golfo, Regidn del Altiplano y la Regién Sureste y cada una produce una clase de miel diferente.
Esto podria indicar que la apicultura en México es una actividad relevante de gran importancia
economica por la generacion de empleos e ingresos en el medio rural. No obstante, los desafios del
sector en el mercado nacional e internacional son: la competencia, posicionamiento, acceso y
permanencia en mercados de nicho y obtencidn de mejores precios de venta. En el 2019, la produccion
de miel en México fue de 63,362 toneladas, siendo los principales estados productores: Yucatan,
Campeche, Jalisco, Chiapas, Veracruz, Oaxaca, Quintana Roo, Puebla, Michoacan y Guerrero,
aportando el 77.5 % de la produccion nacional. El estado de Oaxaca ocupé el sexto lugar con 4,668
toneladas que representan el 7.5 % (SIAP, 2019), las regiones de mayor produccién 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 debera cumplir con ciertas
especificaciones: sensoriales, fisicas, quimicas, contaminantes y residuos toxicos. Por otra parte, la
miel ha utilizado en la medicina tradicional desde tiempos remotos, y en la actualidad se han

desarrollado diversos ensayos clinicos en modelos humanos y animales para demostrar los diversos
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beneficios a terapéuticos asociados a la salud humana. Siendo los compuestos fendlicos (acidos
fendlicos y flavonoides) los que presentan mayor nimero 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 biologicas.
Por lo antes mencionado, el objetivo de la presente investigacion fue aprovechar la miel y propoleo

producido en la mazateca oaxaquefia, en la elaboracion de gomitas y extractos de prop6leos.
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2 Objetivos

Objetivo General

o Aprovechar la miel y propdleo producido en la mazateca oaxaquefia, en la elaboracion de gomitas

y extractos de propdleos.

Objetivos Especificos

o Elaborar gomitas a partir de una decoccion de manzanilla y miel de abeja

o Caracterizar las gomitas elaboradas con una decoccion de manzanilla y miel, mediante la
determinacion de fenoles totales, flavonoides totales y actividad antioxidante

o Obtener extractos etandlicos de propdleos, utilizado ultrasonido y maceracion

o Caracterizar el extracto etandlico de propdleos, mediante la determinacion de fenoles totales,

flavonoides totales y actividad antioxidante.
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3 Materiales y métodos

3.1 Localizacion de experimento
La fase experimental de esta investigacion se llevd a cabo en el taller de alimentos; en los laboratorios
de quimica, biologia y microbiologia de la Universidad de la Cafiada, ubicada en el municipio de

Teotitlan de Flores Magén, Oaxaca.

3.2 Muestras

Miel

Se utilizaron muestras de miel de tres municipios de la zona mazateca pertenecientes a la Sierra de
Flores Magon; Eloxochitlan de Flores Magén, San Jerénimo Tecdatl y San Pedro Ocopetatillo,
Oaxaca. Con el apoyo de los representantes de las organizaciones de apicultores: “Miel Néctar

Mazateco” y “Sociedad de Apicultores de Eloxochitlan”.

Propéleos

Se utilizaron tres muestras de propdleo de colmenas de Apis mellifera, de la zona mazateca
perteneciente a la Sierra de Flores Magon: Teotitlan de Flores Magén (18°07'57'00" N, 97°04'20'00"
0), San Jerénimo Tecdatl (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 recoleccion de propdleo se realizo con el apoyo de las siguientes
organizaciones apicolas: Miel Néctar Mazateco y Sociedad de Apicultores de Eloxochitlan. 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 Caracterizacion fisicoquimica de la miel.

La caracterizacion fisicoquimica se realizd de acuerdo a las especificaciones de calidad que debe
cumplir la miel de abeja (Apis mellifera) segun 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, indice de la diastasa, Color, y Andlisis

melisopalinoldgico.

3.4 Obtencion de extractos / Métodos de extraccion / Preparacion de extractos
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Los extractos se obtuvieron y prepararon segun el método de Osés et al. (2016), con algunas
modificaciones. El propéleo congelado (-30 °C) se molié con un molino (Jiawanshun, modelo HC-
2000Y, China). A partir del propdleo en polvo, se prepararon diversos tratamientos. En todos los
tratamientos, el disolvente utilizado fue etanol al 85%, en una proporcion 1:30 p/v, a una temperatura
de 20°C. Se aplicé ultrasonido a una frecuencia de 42 kHz en un bafio ultrasénico (Branson 3510,
México). La maceracion se llevo a cabo con agitacion magnética a 200 rpm. Posteriormente, los
extractos se centrifugaron a 18,510 g durante 15 min a 4°C. Los extractos liquidos se concentraron
en un evaporador rotatorio a 40°C (Biichi R-215, Suiza). Para la evaporacion total del medio de
extraccion, los extractos se colocaron en un horno de vacio a 40°C. Los extractos secos se

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

3.5 Determinacion de compuestos bioactivos y propiedades funcionales del propdleo
Las variables analizadas fueron: Cuantificaciones de fenoles totales, cuantificaciones de flavonoides

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

3.6 Preparacion de las emulsiones.
A partir de los extractos puros de prop6leo se prepararon emulsiones segun los métodos descritos
por Espino-Manzano et al. (2020) y Seibert et al. (2019).

3.7 Caracterizacion de las emulsiones.
Para la caracterizacion de las emulsiones se considero: el tamafio de particula (nm), el potencial zeta

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

Cabe hacer la aclaracién que se estuvo trabajando con la elaboracion de gomitas de manzanilla con
miel, ademas se trabajo con el disefio de unas gomitas con miel y extracto puro de. De estas ultimas,
se disefiaron un total de 6 formulacidn, las cuales se caracterizaron, en cuanto a su composicion
fitoquimica, contenido de compuestos bioactivos y su actividad antioxidante. Sin embargo, los dos
alumnos que estuvieron trabajando en esta parte, por decision propia y por asuntos personales

decidieron ya no seguir en el proyecto.

Por otra parte, los resultados no guiaron a seguir trabajando con los propdleos, en la extraccion,
caracterizacion, y su evaluacion de propiedades funcionales, asi como su comportamiento durante la
digestién gastrointestinal in vitro. Por ultimo, se propone la formulacion de emulsiones para la
proteccion de los compuestos bioactivos y las propiedades funcionales del propdleo durante la

digestion gastrointestinal in vitro.

A continuacidn, se mencionan los productos obtenidos de esta investigacion.

Tesistas

Esbeidy Carrasco Gregorio

Actividad antimicrobiana de extractos de propoleos mediante el método de extraccion asistida por
ultrasonido y maceracion.

Ingenieria en Farmacobiologia

12 de septiembre de 2025

Gloria Guerrero Pérez

Caracterizacion fisicoquimica de la miel de abaje (Apis mellifera L.) producida en tres municipios de
la zona mazateca, Oaxaca.

Ingenieria en Agroindustrias

31 de octubre 2022
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5 Conclusiones

El presente estudio demuestra la diversidad botanica entre las mieles de la Sierra de Flores Magén,
Oaxaca, debido a que se identificaron mas de 43 tipos de polen, lo que hace destacar su caracter
multifloral. Ademas, 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 fisicoquimicas de las normativas nacionales e internacionales (Norma Oficial
Mexicana y Codex Alimentarium). El cumplimiento de la normativa podria mejorar las condiciones de

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

Las propiedades funcionales de la miel se van afectadas durante la digestion in vitro, observandose
una disminucion 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 produccidn de extractos etanolicos de propdleo puede ser una excelente
opcion, ya que proporciona mejores rendimientos e incrementa su actividad bioldgica. La digestion in
vitro reduce considerablemente el contenido de compuestos bioactivos en los extractos analizados
(fenoles totales y flavonoides totales), asi como la actividad antioxidante y antimicrobiana. En cuanto
a la actividad antimicrobiana, los halos de inhibicion dependen principalmente de la concentracion y
el lugar de origen del propdleo. Por ultimo, el proceso de emulsion protege mejor a los compuestos
bioactivos, y sus propiedades funcionales. Durante la digestion in vitro simulada, el proceso de
emulsiéon cumplié la funcion de proteger los compuestos bioactivos y, por lo tanto, su actividad

bioldgica.
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“Comparacion de la actividad antimicrobiana de extractos
etandlicos de propéleos obtenidos por ultrasonido y maceracion™
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Esbeidy Carrasco Gregorio

Director:

Dr. Lucio Gonzélez Montiel

Teotitlan de Flores Magon, Oax., septiembre de 2025




UNIVERSIDAD DE LA CANADA
INFORME FINAL DE PROYECTO DE INVESTIGACION

Ytz 4 o
Universidad de la Cafiada




UNIVERSIDAD DE LA CANADA
INFORME FINAL DE PROYECTO DE INVESTIGACION

Qg
E . O
I = RO s U »
SE
- » m
-‘I
“I
¥ - = 3
=7
=
¥ =
»
—7|
==
—
— =
- |Z
O @ )
=
\= =
—
—7 —!
=4 o !
A
o= o



UNIVERSIDAD DE LA CANADA
INFORME FINAL DE PROYECTO DE INVESTIGACION

Ytz 4 o
Universidad de la Cafiada




Nimero actual

f
o

o
o
Universidad de la Cafiada

NGmeros anteriores Instrucciones para autores  Avisos  Acercade ~

Inicio / Archivos Vol. 41 NGm. 3(2025) / Ar

e investigacion

DIVERSIDAD POLINICA Y PROPIEDADES BIOACTIVAS DE MIELES
MULTIFLORALES DE LA SIERRA DE FLORES MAGON, OAXACA,
MEXICO

Antonio de Jests Cenobio Galindo

Instituto de C

CHILEAN JOURNAL OF
AGRICULTURAL & ANIMAL SCIENCES

v ™

Agropecuarias, Ur

iiversidad Km 1 Ranch

Elizabeth Pérez Soto

Instituto de Ciencias Agropecuarias, Universidad Auténoma del Estado de

Uriel Gonzalez Lemus

Instituto de Ciencias A

opecuarias, Universidad Auténon

Hidalgo, Av. U

dad Km 1 Rancho Universitario, CP. 4
Hidalgo, Méx
Arely Leén Lépez
TecNM Campus V.

Tecnologico S/N, Col. el Huasteco, CP.
73049, Ciudad Lazal nas, a, México

Animal Seieneas

Instituto d

cnologia de los Alim

Universidad de la Cafiada, CP. 68540,
Teotitlan de Flor

Xico

Lucio Gonzalez Montiel

Instituto de Tecnolog

de los Alimentos, Universidad de la Cafiada, CP. 68540

Teotitlan de Fl; Oaxaca. México.

Publ

2025-12-30
DOI: https://doi.org/10.29393/CHJAAS41-41POPG60041

Cémo citar
Palabras clave: Apis mellifera, compuestos fendlicos, actividad

Cenobio Galindo, A. de . ., Pérez Soto, E. .,
antioxidante, actividad antibacteriana

Gonzilez Lemus, U. ., Le6n Lopez, A. .,
Campos Pastelin, J. M. ., & Gonzalez Montiel,
L..(2025). DIVERSIDAD POLINICA Y

UNIVERSIDAD DE LA CANADA
INFORME FINAL DE PROYECTO DE INVESTIGACION

Registrarse  Entrar

Q Buscar

ISSN
0719-3882 impresa

0719-3890 on line

INDEXACIONES

2 Clarivate
Web of Science”

Factor de Impacto 2024

0,5 FI

Chilean Journal of
Agricultural and Animal..

Agricultural and
Biological Sciences
(miscellaneous)

SIR2025 T
0.19

powered by scimagojr com

Scird .0



PO eras®

UNIVERSIDAD DE LA CANADA
INFORME FINAL DE PROYECTO DE INVESTIGACION

g
de la Cafiada

RGSA — Revista de Gestio Social e Ambiental
ISSN: 1981-982X

Submission date: 12/2/2024

Acceptance date: 2/3/2025

DOL: https://doiorg/10.24857/rgsa.v19n3-119
Organization: Interinstitutional Scientific Committee

Chief Editor: Ana Carolina Messias de Souza Ferreira da Costa

Assessment: Double Blind Review pelo SEER/QJS
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ABSTRACT

Objective: The objective of this research was to determine the physicochemical composition of honey produced
in the Sierra de Flores Magodn region, Oaxaca, Mexico, to charactenize its physicochemical parameters and verify
whether it meets the specifications established in national and international regulations.

Theoretical Framework: Honey produced m Mexico has a varied composition and 1s well accepted in the

international market. However, evidence is lacking to support the appropriate composition of honey, free of signs
of adulteration.

Method: A total of 29 honey samples from three municipalities in the Sierra de Flores Magén were collected
directly from apianes. The protocols of the Official Mexican Standard and the Codex Alimentarius were followed
to determine: moisture, total soluble solids, electrical conductivity, ash, pH, acidity (free, lactone, and total),
hydroxymethylfurfural (HMD), diastase index, and color.

Results and Discussion: The honeys met both national and international regulations. A significant difference (P

< 0.05) was found 1n conductivity and ash content. Some parameters indicated that the honeys were fresh, with no
signs of adulteration or fermentation.

Research Implications: Compliance with regulations could improve honey marketing conditions and generate
better income for beekeepers.

Originality/Value: This research contributes to the understanding of the functional biological properties of honeys
from the aforementioned region, improving the marketing process.

Keywords: Apis mellifera, Hydroxymethylfurfural, Diastase index, mmPfund.
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Abstract: The objective in this work was the evaluation of the stability and content of bioactive
compounds (total phenols and total flavonoids) and antioxidant activity of emulsions of ethanolic
extracts of propolis obtained by ultrasound, during simulated in vitro digesl'ion. The emulsions
prepared with propolis extracts were evaluated on certain properties: their emulsion efficiency,
stability (zeta potentin], pmticle size, electrical conductivity), content of bioactive compound (total
phem)lics and total flavonoids), antioxidant activity and their behavior during simulated in vitro
digestion. Based on the total phenol content, an emulsification efficiency of 87.8 & 1.9% to 97.8 £ 3.8%
was obtained. The pnrticle size of the emulsions was 322.5 £ 15.33 nm to 463.9 + 33.65 nm, with a
zeta potential of —31.5 £ 0.66 mV to —28.2 & 1.0 mV and electrical conductivity of 22.7 = 1.96 uS/cm
to 30,6 + 0.91 pS/cm. These results indicate good emulsion stability. During simulated in vitro
digestion, the content of bioactive compounds (total phenolics, total flavonoids) and antioxidant
activity were affected during 77 days of storage at 4 °C. It was concluded that the emulsion process
fulfills the function of protecting the bivactive compounds and therefore their biological activity.

Keywords: total phenols; total flavonoids; antioxidant activity; ABTS; DPFPH; pmpolis
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Abstract: In the present study, the effects of ultrasound (10, 20, and 30 min) on the bicactive com-
pounds, antioxidant capacity, enzymatic inhibition, and in vitro digestion of six honey extracts
from the Oaxaca state, Mexico, were analyzed. Significant differences were found in each honey
extract with respect to the ultrasonie treatment applied (p < 0.05). In the honey extract P-A1 treated
with 20 min of ultrasound, the phenols reached a maximum concentration of 29.91 + 1.56 mg
EQ/100 g, and the flavonoids of 1.92 4 0.01 mg EQ/100 g; in addition, an inhibition of «-amylase of
37.14 & 0.09% was noted. There were also differences in the phases of intestinal and gastric di-
gestion, presenting a decrease in phenols (3.92 + 0.042 mg EQ/ 100 g), flavonoids (0.61 £ 0.17 mg
EAG/100 mg), antioxidant capacity (8.89 £ 0.56 mg EAG/100 mg), and amylase inhibition
(9.59 £ 1.38%). The results obtained from this study indicate that, in some honeys, the process-
ing method could increase the concentration of bioactive compounds, the antioxidant capacity, and
the enzymatic inhibition; however, when subjected to in vitro digestion, the properties of honey
are modified. The results obtained could aid in the development of these compounds for use in
traditional medicine as a natural source of bivactive compounds.

Keywords: enzyme inhibition; phenols; flavonoids; botanical origin; ultrasound
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Abstract: The objective of this research was to determine the content of total phenols, total flavonoids,
and the antioxidant and antimicrobial activity of the ethanolic extracts of propolis obtained by two
methodologies during in vitro digestion. Ethanolic extracts of propolis were obtained by ultrasound
and maceration and the yield and content of the binactive compounds, as well as their antimicrobial
and antioxidant activity, were evaluated. Yields higher than those reported in other investigations
(71.6%) were obtained. The highest content of phenols and flavonoids in the ethanolic extracts
was 34,406.6 mg GAE/100 g in propolis from San Pedro, obtained by maceration (SP M), and
19,5232 mg QE/100 g in propolis from Teotitlan, obtained by ultrasound (TU), respectively, being
higher than what is established in Mexican regulations. The antioxidant and antimicrobial activity of
the extracts was not affected by the method of obtaining. At the end of the in vitro digestion there was
an 80% loss of the phenolic content and a 90% loss of the flavonoid content. Therefore, antioxidant
activity was affected. On the other hand, ultrasound improves the obtaining of bioactive compounds.
In vitro digestion decreases the content of bioactive compounds; therefore, their functional properties
are affected. Thus, it is important to consider technologies that allow extracts to be protected from
in vitro digestion conditions.

Keywords: propolis; phenolic compounds; flavonoid; ultrasound; maceration; microbial inhibition

1. Introduction
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A QUIEN CORRESFONDA:

El que suscribe Lic. Daniel Carvajal Carvajal, Jefe del Departamento de Servicios

Escolares de la Universidad de la Cafiada
HAGO CONSTAR

Que el Dr. Lucio Gonzdlez Montiel, Profesor- Investigador de esta casa de estudios
fungié como director de servicio social del C. Alan Pablo Vigil Martinez, alumno de la
Ingenierfa en Agroindustrias con matricula 19020104, quien cumplid satisfactoriamente con
su Servicio Social en el Instituto de Tecnologias de los Alimentos en el proyecto:
“Aprovechamiento de la miel y propdleos de la region cafiada”, durante el periodo
comprendido del 25 de noviembre de 2024 al 27 de junio de 2025, con un total de 587 horas
seglin consta en los registros existentes en los archivos de este departamento.

Se expide la presente para los fines que al interesado convengan en Teotitlan de Flores

Magdn, Qaxaca a los seis dias del mes de noviembre del dos mil veinticinco.

c.c.p. Archive
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Se expide la presente para los fines que al interesado convengan en Teotitlan de Flores

Magdn, Oaxaca a los siete dias del mes de agosto del dos mil veinticuatro.

Atentamente
“praeteritum noscere, posterum molior”
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M.A. Ariséu{%muo Bonilla
Jefa del Departamento de Servicios Escolares
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su Servicio Social en el Instituto de Tecnologia de los Alimentos en el proyecto:
“Aprovechamiento de la miel y propoleos de la regién canada ", durante el periodo
comprendido del 13 de noviembre del 2023 al 07 de junio del 2024, con un total de 516.5 hrs.
seg(in consta en los registros existentes en los archivos de este departamento.

Se expide la presente para los fines que al interesado convengan en Teotitlan de Flores
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Lucio Gonzalez Montiel
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II SIMPOSIO INTERNACIONAL DE
INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Evento académico organizado por la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias
de la Universidad Nacional de Juliaca, evento aprobado mediante Resolucion de Consejo de
Comision Organizadora N° 356-2022-CCO-UNAJ, desarrollado del 01 al 05 de agosto de 2022, con
un total de 27 horas académicas.
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Actividad antimicrobiana de extractos etandlicos de
propoleo, obtenidos por ultrasonido
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43800, México.
correspondencia: if_esbeidycg@unca.edu.mx

Resumen

El propcleo es una sustancia natural
resinosa, consiste en los exudados de
|as plantas mezclados con enzimas y
ceras (Alghutaimel et al, 2024). En la
actualidad el propdlec es utilizado para
tratamientos de diferentes problemas de
salud, debido 3 sus propiedades
funcionzles, con excelentes bensficios
para la salud (Zulhendri et al., 2021)

Problematica atendida

En los difimos afios, una gran variedad de microorganismos han incrementado
I3 resistencia a los antimicrobianos, siendo esta una amenazas para |2 salud
plblica. Por lo tants, es necesario, buscar nuevos principios activos naturales
que presentes actividad antimicrobiana.

Objetivo general

Determinar la actividad anfimicrobiana de extractos etandlicos de

propdleos obtenidos por ultrasonide, provenientes de la Region
Sierra de Flores Magdn, Oaxaca

Propuesta de solucién

Se evaluaron dos muestras de propdleo de abejs | Apis melifers) de Teotitlan
de Flores Magdn (TU) y Huautla de Jiménez (HU).

5. sureus ATCC 28213, E colf ATCC 25822 . C. albicans ATCC 10231,
Concentraciones: 540, 270, 135, 67.5 mg/mL

UNPUEBLO TRANSFORMANDO
+——— SUHISTORIA —

Discusion de resultados e impactos

obtenidos
Staphyloceus avmrs

LEL N L LY LR T

TU presents mayor inhibicion en 67.5 mg/ml,
mientras que HU 3 270 mgimi,

Afats et al. (2022) mencionan que el propdlec
recolectado en Efiopia no presenta actvidad
inhibitoria contra 5. sureus.

Hakos e bbb ()

TU, presentd mayor inhibicion en 270 mgimL
con halos de 8.05 mm.

HU, presenid mejor actvidad @ 675 mg/ml
con halos de & mm,

[ ——

Esto podria asociarse a lugar de origen del
propoleo (Zulhends et al., 2021).

Mo hube diferencias significativas en la
inhibicign, en TU 3 135 mg/mL y a 270
mgimL para HU.

Eroglu et al., (2021} enfatzan que la
actividad antimicrobiana del propdleo esta
relacionada con la composicion gquimica,
origen geografico y tipo de vegetacion.

ko e bhkician )

Conclusiones y perspectivas futuras

Los extracios etandlicos de propdlecs provenientes de la Regidn Siera de
Flores Magon presentan actividad antimicrobiana frente a bacterias patogenas
responsables de enfermedades de transmisidn alimentaria (S. sursuz. E coii,
C. slbicanz).

El propélen da Tectitldn de Flores Magdn, presentd mayor actividad inhibitoria
contra 8. aureus y E. coli.

La actividad antimicrobiana del propdlec estd en funcidn de su composicion
quimica.
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H. AYUNTAMIENTO MUNICIPAL CONSTITUCIONAL

CONCEPCION PAPALO

CUICATLAN, OAXACA

2023 - 2025
“Por la igualdad, justicia e inclusién hacia la mujer indigena”

DEPENDENCIA: PRESIDENCIA MUNICIPAL

SECCION: ADMINISTRATIVA

N° OFICIO: PM/MCP/2024-000427

ASUNTO: CONSTANCIA DE PARTICIPACION.

Concepcion Papalo, Cuicatlan, Oaxaca a 13 de julio del 2024.

A QUIEN CORRESPONDA
PRESENTE:

La suscrita PROFRA. MARIA ASUNCION CONTRERAS CASTILLO, Presidenta
Municipal Constitucional del Municipio de Concepcion Papalo, Distrito de
Cuicatlan, Oaxaca, en uso de las facultades que me concede el articulo 68, fraccion
| de la Ley Organica Municipal vigente en el estado de Oaxaca; me permito extender
la presente

CONSTANCIA DE PARTICIPACION EN LA
JORNADA DE SALUD COMUNITARIA

Que el DR. LUCIO GONZALEZ MONTIEL DE LA UNIVERSIDAD DE LA CANADA,
estuvo en este Municipio con el Taller de elaboracion de gomitas para la tos con
miel y propoleo, el pasado 11 de julio del afio en curso.

A peticion de la parte interesada y para los derechos propios y legales que estime
conveniente, se extiende la presente CONSTANCIA DE PARTICIPACION EN LA
JORNADA DE SALUD COMUNITARIA a los trece dias del mes de julio del afio dos
mil veinticuatro.

& g ATENTAMENTE

ﬁg ““El respeto al derecho ajeno es la paz™
o' L NS f

PRES!DE{»ZC'.A W .

SMUNICIPAL \

WMplg, Concepcion

Pipilo. PROFRA. MARIA ASUNCION CONTRERAS CASTILLO

Dtto. Cuicatidn, Oax
08/03/2023 - SV12/20: PRESIDENTA MUNICIPAL CONSTITUCIONAL

PLAZA MUNICIPAL S/N CONCEPCION PAPALO, CUICATLAN, OAX, CP. 68640
CORREOQ ELECTRONICO: concepcionpapalo.2021@gmail.com
NUMERO DE TELEFONO: 2214349179
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Teotitlan de Flores Magdn, Oax., a 29 de abril de 2026

Atentamente

Dr. Lucio Gonzélez Montiel M.C. Jesus Manuel Campos Pastelin
Director del Proyecto Colaborador del Proyecto
Profesor-investigador Asociado C Profesor-investigador Asociado C

Universidad de la Caiiada Universidad de la Cafiada



