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Utilizar productos cosméticos naturales es muy saludable para la piel. Además, es una forma de no 

dañar el medio ambiente porque se tiene la certeza de que el artículo ha sido elaborado, en su gran 

mayoría, con ingredientes naturales y siguiendo sistemas de producción respetuosos con el entorno. 

El presente trabajo tuvo como objetivo formular cuatro cremas utilizando propóleos, miel y veneno 

de abejas y realizar el estudio de caducidad de las mismas para determinar su vida útil. El estudio 

demostró la estabilidad de estos productos desde el punto de vista físico-químico, microbiológico y 

sensorial, donde los parámetros analizados se mantienen estables en el tiempo. La vida útil del pro-

ducto quedó establecida en dos años  

 

 

Using natural cosmetic products is very healthy for the skin. In addition, it is a way to avoid damage 

to the environment because you can have the certainty that the article has been prepared, mostly, 

with natural ingredients and following production systems respectful of environment. The objective 

of this work was to formulate four creams using propolis, honey and bee venom while the expiration 

study was carry out to determine their shelf life. The study demonstrated the stability of these pro-

ducts from a physical-chemical, microbiological and sensory point of view, where the parameters 

analyzed remained stable in time. Their shelf life was established in two years.  
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Introducción 

La búsqueda de la belleza es tendencia natural del ser hu-

mano. Perseguida desde la más remota antigüedad, en un 

intento de modificar el aspecto y obtener los beneficios de 

diversa índole que esta reporta, ha hecho del uso de cos-

méticos una seña de identidad característica del hombre, 

siguiendo muy diferentes cánones a lo largo de la historia, 

atravesando las diferentes épocas con altibajos en su es-

plendor. Períodos de desarrollo cultural y de libertad indi-

vidual han estado marcados por una práctica extendida de 

adorno personal; teniendo como contraste, tiempos oscu-

rantistas en los que incluso el necesario aseo diario llegó a 

desaparecer de escena por ser considerado bien antihigié-

nico (por abrir los poros a los miasmas de la peste) bien 

pecaminoso o inmoral (por ser frecuente en casas de leno-

cinio). Siempre que se escarba en el pasado, los cosméticos 

aparecen como signo de civilización.  

Se entiende por producto cosmético: Toda sustancia o pre-

parado destinado a ser puesto en contacto con las diversas 

partes superficiales del cuerpo humano (epidermis, siste-

ma piloso y capilar, uñas, labios y órganos genitales exter-

nos) o con los dientes y las mucosas bucales, con el fin ex-

clusivo o principal de limpiarlos, perfumarlos, modificar su 

aspecto, y/o corregir los olores corporales, y/o protegerlos 

o mantenerlos en buen estado.  

La cosmética se sustenta en dos premisas fundamentales: 

inocuidad y eficacia. La inocuidad está controlada estricta-

mente a nivel sanitario mediante la correspondiente legis-

lación. No se admite ningún efecto terapéutico y se exclu-

ye sistemáticamente el balance beneficio/riesgo por ser 

propio del medicamento. La eficacia de un producto cos-

mético se define como el grado de adecuación entre las 

propiedades reales del producto y las necesidades para las 

que ha sido creado (https://www2.uned.es/experto-

cosmetica-dermofarmacia/parcial_modulo1.pdf). Hasta 

este momento el hombre ha usado los recursos na-turales 

para el cuidado de la piel y su aspecto de forma empírica, 

basándose en usos tradicionales y conocimientos etnobo-

tánicos. Desde hace solo poco tiempo se ha instala-do el 

interés por el buen estado y salud de la piel en secto-res 

mayoritarios de la sociedad, lo que ha demandado ex-

tractos vegetales selectivos y eficaces (Aburjai y Natsheh, 

2003). La piel es la frontera que separa nuestro cuerpo del 

resto de las cosas. Su elevada inervación la convierte es un 

órgano sensorial en el que se reflejan los sentimientos, las 

emociones y el estado de salud. El envejecimiento se defi-

ne como acúmulo de daños moleculares con el tiempo 

producidos por las especies reactivas de oxígeno ERO o 

ROS en inglés (iones, radicales libres y peróxidos). El enve-

jecimiento de la piel «se ve» y tiene como consecuencia 

una importancia social, que no tiene el envejecimiento de 

cualquier órgano interno. Por tanto, la preocupación por el 

envejecimiento cutáneo es diametralmente distinta a la 

que genera el envejecimiento general del organismo 

(Carreras, 2004). Existe un envejecimiento natural o tam-

bién llamado cronológico, se da con el paso del tiempo y es 

producto del propio estrés oxidativo celular del organismo 

(González, Fernández-Lorente y Gilaberte-Calzada; 2008). 

El envejecimiento acelerado está provocado por diversos 

factores ambientales (radiación UV, campos electromagné-

ticos, productos químicos, climatología). En ambos casos 

se producen las ERO o ROS que dañan los telómeros de 

ADN, enzimas y membranas celulares. Estas y otras consi-

deraciones son fundamentales para entender cuál es el 

presente y el futuro de los productos para la piel y belleza. 

Ya no basta con tener buen aspecto, sino retrasar el enve-

jecimiento y evitar la aparición de enfermedades. La indus-

tria química y farmacéutica es consciente y por ello está 

sometida a presión. De hecho, en los últimos años se ha 

acuñado un nuevo vocablo: Cosmecéutico cosmético con 

acción terapéutica), que resulta de la intersección de far-

macia y cosmética (Pieroni y col., 2004). Paralelamente se 

establece la integración interdisciplinar de la física, quí-

mica y biología, por lo que es posible estudiar con más 

profundidad (Jadoon y col., 2015) y en algunos casos re-

descubrir las propiedades de las plantas.  

Hace ya mucho tiempo que la cosmética dejó de ser un 

mundo de promesas e ilusión para convertirse en una cien-

cia estrechamente ligada a la investigación, la innovación y 

los resultados convincentes. Las marcas cosméticas nos 

sorprenden, casi a diario, con fórmulas que ofrecen solu-

ciones para todo tipo de pieles y problemas, con propues-

tas para todos los presupuestos.  

La cosmética del siglo XXI no se conforma con hidratar y 

proteger la piel. Se habla de cremas regeneradoras, antie-

dad, bioestimulantes, oxigenantes, que afinan la piel, relle-

nan las arrugas e incluso de «cremas milagro» capaces de 

borrar las huellas del paso del tiempo. En un mercado re-

pleto de productos, para un público cada vez más informa-

do y exigente, se hace necesario que el farmacéutico co-

nozca las propiedades de los nuevos cos-méticos y los acti-

vos que las sustentan. (https://www.elsevier.es/es-revista-

offarm-4-pdf-13065404). La miel se usa en tratamientos 

para la belleza ya que es un humectante natural, tiene un 

poder para atraer y retener la humedad en la piel. Además 

de beneficios nutricionales que contiene por sus vitaminas 

y minerales, la miel de abe-jas ofrece muchas ventajas pa-

ra el cuidado y salud de uno de uno de los órganos más 

importantes del cuerpo: la piel. Es una herramienta infali-

ble en el cuidado de la salud y la belleza dada sus magnífi-

cas cualidades medicinales y cos-méticas. La miel de abejas 
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favorece la restauración, limpie-za y nutrición de la piel; al 

incluirla en la dieta diaria pro-porciona las vitaminas, mine-

rales y aminoácidos necesarios para una piel limpia, fresca 

y radiante. Sus propieda-des cicatrizantes y humectantes la 

transforman en el ingre-diente básico de jabones, cremas, 

ungüentos, mascarillas rejuvenecedoras y demás produc-

tos de belleza usados para limpiar e hidratar el cutis. 

(Jiménez, 2010). De la apicultura no sólo se obtiene la miel 

como producto mayoritario; también se obtiene propó-

leos, la jalea real, la cera, veneno de abejas y el polen que 

en países como Esta-dos Unidos, Europa y Asia tienen una 

elevada demanda en la industria farmacéutica y cosmética 

debido a sus propiedades medicinales.  

Teniendo en cuenta los hábitos de alimentación como un 

“alimento sano y natural” además de la miel, el propóleos 

ha incrementado la demanda en el mercado debido a sus 

propiedades antibacterianas, fungicidas, antivirales, anes-

tésicas, antiulcerosas, inmunoestimulantes, hipotensiva, 

citostática, antioxidantes, fitoinhibidoras y anticariogénica 

(Chaillou, 2004). Es por lo tanto una materia prima valiosa 

para la industria farmacéutica, de cosméticos y de alimen-

tos. La composición química del propóleos es variable y 

com-pleja, depende de la flora, y el clima del lugar de 

asenta-miento de la colmena, motivo por el cual ha sido 

determi-nada con aproximación. Al propóleos se le atribu-

ye dife-rentes propiedades cosméticas entre las que desta-

ca ac-ción antiirritante, antipruriginosa y antimicrobiana, lo 

que le permite ser vehiculizado en una forma cosmética 

(Vázquez, 2010).  

El propóleos por su pronunciada actividad antioxidante, es 

una materia prima promisoria de acción tópica. Dentro de 

las otras propiedades del propóleos destacan por ejemplo 

su actividad cicatrizante, fotoprotectora y antibacteriana 

(De Oliveira, 2007). A partir de este producto se han elabo-

rado diferentes formas farmacéuticas debido a sus propie-

dades regeneradoras de tejidos, antioxidantes y antimicro-

bianas. El veneno de abejas es una mezcla relativamente 

compleja y sus efectos se deben a una mezcla de proteí-

nas, princi-palmente al polipéptido citotóxico melitina y a 

la apamina. Tiene propiedades antiinflamatorias, analgési-

cas y es un estimulante de la circulación sanguínea (Ayora 

y col., 2016). Cada vez hay más productos cosméticos que 

inclu-yen al veneno de abejas. Según unos estudios de la 

profe-sora Karina Reiss, del departamento de dermatolo-

gía de la universidad Christian-Albrecht (Almenia), el ve-

neno de abejas es capaz de estimular la producción de 

colágeno en la piel y de mantener su elasticidad. Por este 

motivo en los últimos años se han lanzado al mercado dife-

rentes produc-tos con los que se consiguen resultados es-

pectaculares. La apitoxina mejora la firmeza de la piel y 

disminuye las arrugas de expresión.  

El objetivo del presente estudio fue formular cuatro cre-

mas utilizando propóleos, miel y veneno de abejas y reali-

zar el estudio de caducidad de las mismas para determinar 

su vida útil.  

 

 

 

Gilliam y Perst, 1978; Gilliam y Valentine, 1976). 

Además, existe la posibilidad de contaminación de la miel 

a partir de hongos del tipo Acosphaera apis (Orden Acosp-

haerales) y Acosphaera major (Modesto et al; 2015). Adi-

cionalmente, se ha reportado la presencia de Bettsya alvei 

o moho del polen, el cual se encuentra en la miel en forma 

de esporas.  

Microorganismos pertenecientes a la familia Entero-

bacteriaceae y Clostridiaceae como Salmonella y Clostri-

dium Sulfioreductores, respectivamente, también han sido 

detectados en la miel (Collins, C.H. y col., 1999). Además 

han sido encontradas en la miel, esporas de C. botulinum 

tipo G, aunque en bajos niveles, (Monetto, A y col., 1999). 

La presencia de esporas de este clostridio es en especial 

peligrosa para bebés y niños de corta edad (Centorbi, 

1999), siendo causante del Botulismo infantil.  

También se han detectado otros microorganismos patóge-

nos para el hombre como Staphylococcus aureus y B. ce-

reus. La legislación exige la ausencia total de microorganis-

mos patógenos o toxinas patógenas, así como la ausencia 

de Enterobacteriaceae, Escherichia coli y Salmonella y Shi-

gella. 

Identificación de microorganismos en la miel 

Los métodos convencionales de detección de microorga-

nismos requieren que la bacteria a detectar forme una 

colonia en un medio de cultivo, lo cual es en sí mismo una 

de las limitantes de estos métodos. La detección de micro-

organismos mediante cultivo no implica una gran inversión 

económica ni gasto en material excesivo. Sin embargo, 

necesita mano de obra suficiente para la preparación de 

los medios de cultivo apropiados y el registro de resulta-

dos.  De modo que se requieren varios días antes de la 

obtención del resultado (Rodríguez et al, 2009). 

Reacción en cadena de la polimerasa 

Los avances en la instrumentación e implementación de 

los descubrimientos de la bioquímica y la biología molecu-

lar permiten utilizar la información genética de los micro-

organismos como herramienta de identificación y cuantifi-

cación (Rojas et al, 2006). En la actualidad se han realizado 

numerosos estudios donde se emplea la PCR como alterna-
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tiva para la identificación de microorganismos en la miel 

(Tabla 2) ( Rossi et al , 2018, López el at, 2019, Rojas et al 

2006). 

Las herramientas moleculares basadas en PCR constituyen 

uno de los métodos más ampliamente usados debido a su 

alta especificidad, sensibilidad, y capacidad de procesa-

miento de grandes cantidades de muestras. La PCR es una 

reacción enzimática in vitro que amplifica la secuencia 

blanco de ADN durante varios ciclos (Tamaya el at, 2013). 

En esta metodología un factor clave es la correcta selec-

Microorganismos Métodos empleados Referencia 

Clostridium botulinum 

Staphylococcus aureus 

Staphylococcus epidermidis 

Pseudomonas aeruginosa 

Escherichia coli 

Salmonella enteritidis 

Listeria monocytogenes 

Clostridium botulinum 

PCR Zamora et al,  2011 

género Bacillus PCR Alvarez  2012 

Paenibacillus larvae qPCR Franca et al, 2018 

Bacillus 

Brevibacillus, 

Lysinibacillus, 

Rummeliibacillus 

PCR López et al ,2019 

Coliformes totales PCR Ramos 2019 

Clostridium 

botulinum 

PCR-ELISA, 

PCR 

Hielm et al, 1998; 

Fach et al, 2002 y 

Nevas et al, 2002 

Bacillus 

Brevibacillus, 

Paenibacillus larvae 

Lysinibacillus, 

Rummeliibacillus 

PCR-RFLP López et al, 2018 

Paenibacillus larvae 

Melissococcus plutonis 

Ascosphaera apis 

PCR multiplex Maldonado et al, 2018 

Coliformes totales PCR Ramos et al,  2019 

Paenibacillus larvae PCR Silva et al, 2017 

Tabla 2. Identificación de microorganismos en la miel mediante métodos moleculares. 

ción de la secuencia blanco a amplificar. Esta secuencia 

debe permitir la identificación del microorganismo de 

interés de forma específica, independientemente de la 

presencia de otras fuentes de ADN (microorganismos 

concomitantes o la muestra misma). Las diferencias en la 

secuencia de genes ortólogos pueden servir como herra-

mienta útil en la tipificación de diferentes cepas y seroti-

pos de una misma especie o de especies cercanas filoge-

néticamente (Rojas et al, 2006). La PCR muestra paráme-

tros de sensibilidad y especificidad analíticas válidos para 

la detección de microorganismos en la miel, (López et 

al ,2019). 

Reacción en Cadena de la Polimerasa en Tiempo 

Real y PCR Multiplex 

La Reacción en Cadena de la Polimerasa en Tiempo Real 

(qPCR), como su nombre lo indica permite registrar o de-

tectar la secuencia de ADN amplificada en tiempo real 

mediante el empleo de una molécula fluorescente. De 

modo que no se requiere la evaluación de los productos 

mediante electroforesis en gel de agarosa o poliacrilami-

da, a diferencia de la PCR convencional. Entre las molécu-

las fluorescentes más empleadas se encuentran el SYBR 

Green y las sondas de hidrólisis (TaqMan) (Leal 2011). 

Una de las 

ventajas más grandes que tiene esta variación de la PCR 

es la realización en condiciones libres de contaminación y 

poco o nada manipulación del operario en el caso de ser 
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automatizado el ensayo (Kubista, 2006). Además, en com-

paración con la PCR convencional esta variante genera re-

sultados que pueden ser cuantificados siempre que la cali-

dad del ADN amplificado sea el adecuado. Adicionalmente, 

aporta mayor sensibilidad y seguridad para el operario al 

evitar el uso de reactivos cancerígenos como el bromuro de 

etidio (Gómez et al, 2011) (Butler, 2007). La qPCR según la 

norma ISO 16140 del 2003 y la Asociación Francesa de Nor-

malización (AFNOR) es un método de cribado alternativo 

para la evaluación de patógenos en alimentos (Huertas et 

al ,2019). 

La PCR multiplex es una técnica que permite la detección 

simultánea de diferentes fragmentos de ADN en una mis-

ma mezcla de reacción. De modo que esta técnica permite 

identificar la presencia de diferentes microorganismos en 

una misma muestra.  

Entre los factores que limitan la aplicación de la PCR en la 

identificación de microorganismos patógenos en muestras 

de alimentos destaca la presencia de sustancias que pue-

den ejercer un efecto inhibitorio sobre la reacción en 

muestras de alimentos, clínicas y ambientales ha sido re-

portada por varios autores ( Fach et al, 2002; Nevas et 

al,2002; Ymamada et al, 1999; Lindstrom et al; 2001). Entre 

los compuestos identificados que ejercen un efecto negati-

vo sobre la PCR se encuentran los polisacáridos, las grasas, 

proteínas e iones metálicos presentes en las matrices ali-

menticias (Rossen et al, 1992). Además, algunas sales usa-

das comúnmente en los protocolos de extracción de ácidos 

nucleicos también pueden inhibir la PCR (Al-Soud et 

al,2001). 

Debido a la alta concentración de carbohidratos (al menos 

80% de azúcar)( Pineda et al, 2019), la miel es una matriz 

muy compleja y el aislamiento del ADN no es una tarea 

fácil, los azúcares copurificados con ADN objetivo podrían 

inhibir la polimerasa utilizada en la amplificación por PCR 

(Olivieri et al, 2012). Por lo que todo protocolo debe opti-

mizarse para garantizar una cantidad suficiente de ADN 

libre de sustancias inhibidoras de PCR. 

Conclusiones  

La disminución de la contaminación e infección por patóge-

nos en la miel de abeja es una de las prioridades en la co-

mercialización a nivel mundial. El control microbiológico 

estricto en la cadena de producción de alimentos y dispo-

ner de pruebas confiables, rápidas e internacionalmente 

aceptadas para la determinación de microorganismos pató-

genos, no patógenos o que disminuyen la calidad de la mis-

ma, dañando su valor a nivel de mercado es imprescindi-

ble. Se ha demostrado a lo largo de los años que la amplifi-

cación del ADN mediante la PCR y todas sus variantes, es 

una herramienta poderosa en el diagnóstico microbiológico 

permitiendo la identificación de numerosos microorganis-

mos propios y contaminantes de la miel.  

Sin embargo, su empleo en la industria alimenticia es limi-

tado. Su uso aún necesita mayor investigación y desarrollo 

de metodologías para alimentos específicos. 
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