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Propolis - et avanceret
og komplekst produkt



Min bigård



Apitherapi

Forebyggelse og behandling af sygdomme eller 
mangeltilstande ved 
anvendelse af produkter 
fra bier.



Propolis i bistadet



Harpiks som grundlag for propolis 1

Fra nåletræer

Fra kastanje træer

Fra poppel træer



Harpikssamlerne er bier, som ikke laver andet og er over 3 uger gamle, og således i trækbialderen. 

Bierne bider harpiksen af knopperne. 
Harpiksen tilsættes sekret fra kindbarkkirtlerne og gennemtygges inden hjemtransport i kurven på 
bagbenene.
Hjemme modtages harpiksbierne af propolisbier, der ikke laver andet end at tage harpiksen fra 
harpiksbierne, og tygge den med voks og sekret fra kindbakkespytkirtlerne. 
Herved omdannes harpiksen til propolis. 

Harpiks som grundlag for propolis 2



Biernes brug af propolis
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Forskellige klasser af propolis

Propolis inddeles i forskellige grupper, der er karakteriseret ved 
deres typiske indhold af naturstoffer. 
F.eks.:

• Tempereret poppel propolis
• Brasiliansk grøn propolis
• Clusia propolis,
• Macaranga propolis
• Græsk, kretensisk, tyrkisk propolis
• Vermelha, Brasilien 



Grøn brasiliansk propolis

Brasiliansk grøn propolis er forskelligt fra andre propolis typer rundt om i verdenen og 
bliver i disse år markedsført, som noget helt særligt.

Der er to årsager:
1. I Brasilien arbejdes der er med en afrikaniseret honningbi (apis melifera scutelata). 
2. Undersøgelser har vist at denne bi udnytter mere end 300 forskellige planter, som 

grundlag for deres propolisproduktion.





Helseforbedrende egenskaber ved propolis

De væsentligste helseforbedrende egenskaber er:

– Antimikrobiel

– Antioxidant

– Anti-inflammatorisk

– Styrkelse af fordøjelsessystemet

Seal amulet, 2311-2140 BCE. Bone; 
2.6 cm. The Cleveland Museum of Art.



Antimikrobiel effekt

Den antimikrobielle effekt af propolis er veldokumenteret.

Propolis er det produkt  fra bierne, som har den højeste 
antimikrobielle aktivitet og det gælder både overfor bakterier, 
vira, gær og svampe, ligesom der er påvist effekt overfor visse 
parasitter.

Propolis kan på denne baggrund også anvendes som 
konserveringsmiddel, til forlængelse af holdbarheden af 
fødevarer og kosmetik, hvis ikke det var for den karakteristiske 
smag og lugt.



Propolis som antioxidant 1

En antioxidant er et molekyle, som nedsætter eller fjerner oxidation af andre 
molekyler og på den måde modvirker uhensigtsmæssige oxidative ændringer, 
herunder dannelse af frie radikaler.

Propolis er det produkt fra bierne, som har den højeste anti-oxidative 
aktivitet. Propolis hører også til en af de stærkeste antioxidanter i naturen.

Propolis antioxidative funktion skyldes phenoler og flavonoider, som der er 
flere typer af.

Poppel propolis har et højere phenol indhold end brasiliansk propolis.



Propolis som antioxidant 2
CAPE (caffeic acid phenethyl ester) er et typisk molekyle i poppel propolis og 
er det mest virkningsfulde stof i poppelpropolis.

Artepillin C er det mest virkningsfulde 
stof i brassilliask grøn propolis.





Propolis anti-inflammatoriske egenskaber

Inflammation er kroppens reaktion på ødelæggende 
påvirkning og ses typisk som hævelse og rødmen, - 
betændelsestilstand.

Antiinflammatorisk aktivitet er kroppens primære 
forsvarsmekanisme.

Propolis antiinflammatoriske effekt skyldes især 
indholdet af flavonoiderne CAPE i poppelpropolis og 
Artepillin C i brassiliansk grøn propolis.



Styrkelse af fordøjelsessystemet

Styrkelse af fordøjelsessystemet 
sker dels ved at holde slimhinden i 
mave og tarme sund og dels ved at 
påvirke sammensætningen i de 
bakterier, som er i vore tarme og 
deres omsætning af de stoffer vi 
indtager.

Også her er det polyphenolerne, 
der er de aktive stoffer.



Høstning af propolis 1
Tidspunkt
Typisk i slutningen af sæsonen, hvor bierne gør vinterklar

Biernes produktion
Lys og luft cirkulation stimulerer bierne 
til at samle propolis.



Høstning af propolis 2
Afskabning
• Afskrapning af rammer, magasiner og måske 
       selve stadet – (renhed et problem)

Plastiknet
• Plastiknet med en diameter på 2-4 mm 
       placeret i toppen af  - (bedste renhed)

• Net med propolis placeres i fryseren.

• Herefter rulles nettet og propolissen 
       springer af og kan samles sammen.
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God kvalitet ved propolis

• Lavt indhold af urenheder (træsplinter, døde 
bier m.v.)

• Ingen forurening med pesticider og 
tungmetaller

• Højt indhold af ethanol opløselige bestanddele
• Højt indhold af biologisk aktive indholdsstoffer
• Lavt indhold af voks



Overfølsomhed/toksikologi
Overfølsomhed
• Propolis kan forårsage allergisk reaktion.
• Ca. 1,2 – 6% af befolkningen er er mere eller mindre overfølsomme 

overfor propolis.
• Personer der er i løbende kontakt med propolis har øget risiko for at 

udvikle overfølsomhed.
• Indtagelse af propolis menes ikke at give anledning til 

overfølsomhed.

Toksikologi
• Toksikologisk niveau er i visse kilder anslået til max 14 mg/kg 

legemsvægt, svarende til 980 mg pr. dag for en person på 70 kg (inkl. 
en margin på 100 for medicin og fødevarer) 



Produkt 1

Rå propolis
Pris
• Prisen er i detailhandlen typisk 
      4-5 kr. pr. gram

Anvendelse
• Samles i en lilleklump på størrelse 

med en ært og tygges
• Grundlag for videre forarbejdning.

Opbevaring
• Mørk og tørt gerne i glas (lufttæt 

beholder) evt. på frys.

Holdbarhed
• Opbevaret frossent i lufttæt 

beholder er den biologiske 
aktivitet målt uændret  efter 15 år.



Propolis´ egenskaber 1
Farve
• Propolis kan indeholde mere eller mindre voks. Jo lysere I farven, jo mere voks. 

Ren propolis ligner mørk chokolade.

Konsistens
• Propolis er ved temperaturer mellem 25°C og 45°C meget klæbrigt. Ved lavere 

temperaturer bliver det hårdt og sprødt, og ved frostgrader pulveriseres det let. 

Smeltepunkt
• Propolis  vil blive flydende ved 60°C to 70°C.

Opløselighed
• Propolis er kun lidt opløseligt i vand, men kan opløses i alkohol.

Lugt
• Propolis har en karakteristisk og behagelig aromatisk lugt.

Bivoks
• Bivoks smeltepunkt 62-64 grader celsius



D
Composition of raw poplar propolis Substans
BALSAM
40 - 70 %
Ethanol soluble
Poplar origin

Phenolics
Phenols, phenolic acids, esters, flavanons, 
dihydroflavanons, flavons,
flavonols, chalkones, phenolic glycerides ;
Others:
Aliphatics: acids, alcohols, esters, 
aldehydes, ketones, benzoic acid and
Esters

Essential oils 1-3 %
ethanol soluble

Mono-, and sesquiterpenes, aromatic 
compounds

NON-BALSAM
Ethanol insoluble
Wax: 20-35 %
Beeswax origin

Beeswax components

Others: ca. 5 %
partly ethanol soluble
bee and pollen origin

Mainly minerals average ash content 2.1 
%
Polysaccharides:2 %
Proteins, amino acids, amines and 
amides: 0. 7 %
Traces of carbohydrates, lactones, 
quinones, steroids, vitamins



Eksperiment med propolis 1

• Kom 5g propolis i en plastik kop  og tilsæt 
     kogende vand og rør rundt

• Hæld vandet fra (smid ikke vandet i 
      kloakken, da det indeholder voks).



Eksperiment med propolis 2

• Hæld propolissen ud på et 
     stykke alu-folie og lad det 
     køle så meget, at man kan 
     ældte det for at fjerne vandet. 

• Brug evt. en pincet til at fjerne  biben og træsplinter m.v.
• Lav til slut en flad pandekage og skær den ud i mindre firkanter.
• Læg især mærke til konsistensen og hvordan det klæber ved 

forskellige temperaturer.



Produkt 2

Vandigt ekstrakt af propolis 1
Fremstilling
• 300 ml kogt vand + 30 g propolis 

koges (simre) i 40 minutter
• Afkøling
• Fjern voks fra overfladen og hæld 

det vandige ekstrakt på flaske (600 
ml)

• Balsamdelen tilsættes yderligere 
30 g propolis og 300 ml. kogt vand

• Koges (simre) 15 min.
• Afkøl
• Fjerne voks og hæld det vandige 

ekstrakt sammen med den første 
portion.

• Balsamdelen gemmes og tørres for 
evt. senere pulverisering.



Produkt 2

Vandigt ekstrakt af propolis 2
Pris 
98,00 kr for 20 ml mundspray

Anvendelse
• Dette vandige ekstrakt har en 

antimikrobiel effekt.
• Denne opløsning er klar til at 

drikke
• Sårbehandling

Opbevaring
• Skal opbevares på køl og gerne 

mørkt

Holdbarhed
• 1 uge i køleskab



Produkt 3

Propolispulver 1
• Frys mindre klumper af propolis
• Afkøl en kaffekværn
• Kværn propolis, der nemt og hurtigt (få sekunder) pulveriseres til 

fint pulver
• Pulveret hældes på glas og opbevares på køl.



Produkt 3

Pulveriseret propolis
Pris
• Prisen er i detailhandlen svinger vildt meget.
      75 kr. pr. 25g/75 kr. pr. 50 g

Anvendelse
• Som tilsætning til andre produkter f.eks. 

honning 
• I geletinekapsler til indtagelse
• Tilsætning til smooties mv.

Opbevaring
• Mørk og tørt gerne i glas (lufttæt beholder) 

og køligt, så det ikke klumper sammen igen.

Holdbarhed
• Opbevaret frossent i lufttæt beholder er den 

biologiske aktivitet målt uændret  efter 15 år.



Produkt 4

Propolis i honning 1

Fremstilling 1
Propolis pulver  
opblandes i honning 
 typisk med 1-2%

• Vej 2 gram 
propolispulver af

• Tilsæt 98 gram 
honning og rør 
det sammen 

(vær forberedt på, at det 
nemt klumper )
 



Produkt 4

Propolis i honning 2
 

Fremstilling 2
a. 5g propolis smeltes over vandbad 

indtil konsistensen er som lim.

b. Tilsæt ca. 20g honning og varm op og 
rør kraftigt til en ensartet masse.

c. Tilsæt yderligere 75 g honning uden 
yderligere opvarmning og rør det 
hele grundigt sammen

d. Giver 100 g med en propolis% på 5.

Det meste i detailhandlen er honning 
med propolis med en % på 1-2%, men op 
til 10% ses.
 



Produkt 4

Propolis i honning 3
Fremstilling 
Propolis pulver  opblandes i honning  
svarende til 1-2%, men op til 10% ses.
 

Pris
• Prisen er i detailhandlen typisk  
     40-60 kr. pr. 250g

Anvendelse
• Som kosttilskuds produkt. 
• Spis en teske tre gange om dagen, - evt. på brød 

Opbevaring
• Som honning

Holdbarhed
• 2 år efter emballering





Produkt 5

20% Propolis tinktur 1
• 70% ethanol fremstilles af 1,0 dl 96% ethanol og 0,4 dl vand 

(svarer til 117 g)

• Hertil sættes 
     29 g pulveriseret propolis

• Pak ind i stanniol og/eller stil 
    mørkt

• Omryst et par gange 
    dagligt i 10-14 dage



Produkt 5

20% Propolis tinktur 2
Efter 10-14 dage:

• Filtrer gennem kaffefilter.
• Den færdige tinktur hældes på flasker, typisk af 30-50 ml
• Gem filterkagen, der kan 
      anvendes som salve



Pris

     30 ml 20% tinktur 80-125 kr.

Anvendelse

• Mundspray til voksne i fortynding til 10%

• 5 dråber i vand/mælk pr. dag

• Bruges til videre forarbejdning

Holdbarhed

       3 år efter emballering

Opbevaring

        Mørkt og køligt

Produkt 5

20% Propolis tinktur 3



Produkt 6

Propolissalve 1

1. Lav et propolis koncentrat ved at afdampe alkohol og 
vej mængden (f.eks. 5 gram = 5%)

2. Lav en blanding af olivenolie og bivoks i forholdet 4:1
       Blandingen skal udgøre 95% = 95 gram

3. Varm blandingen op så alt er smeltet

4. Bland lidt af olieblandingen med propolis 
koncentratet og rør til det er ensartet

5. Bland propolisdelen sammen med resten og rør – rør 
indtil salven begynder at størkne

6. Hæld på glas, når konsistensen er til det.



Propolissalve 2

Pris 
65,00-100,00 kr for 50 ml med 10% propolis

Anvendelse
Udvortes brug mod tør hud, rifter og 
små sår

Holdbarhed
2 år efter emballering

Opbevaring
Koldt og mørkt



Nu skal I selv i gang!

I skal nu selv lave 
• Propolis i honning
• Propolis salve



Hvor står vi som hobby-biavlere nu?

• Vil det være relevant at arbejde med propolis i 
hobbybiavlen?

• Hvilke produkter tænker I vil være nemme, at 
sætte til salg?

• Hvad er efterspørgelsen?
• Er vi klædt på til, at fortælle om de gode helse 

egenskaber ved propolis?
• Hvilke priser kan vi tage på hvilke produkter?
• Hvilke investeringer vil være nødvendige?



Kilder
Bøger:
• Biavl, Bier, blomster og honning af Rolf Theuerkauf og Benny Gade, 2016
• Xxx af Eigil Holm
• Propolis – Healing power of the bee colony, af Klaus Nowottmick 2007
Artikler:
• https://www.beeculture.com/processing-propolis-part-1/ – The magazine  

of American Beekeeping (fundet august 2018)
• http://gworrell.freeyellow.com/beeproducts.html (fundet august 2018)

• Review Article: Antioxidant Potential of Propolis, Bee Pollen, and Royal Jelly
  https://www.hindawi.com/journals/aps/2013/308249/ (fundet december 
2018)

• The propolis Book, www.bee-hexagon.net.2017

https://www.beeculture.com/processing-propolis-part-1/
http://gworrell.freeyellow.com/beeproducts.html
https://www.hindawi.com/journals/aps/2013/308249/
https://www.hindawi.com/journals/aps/2013/308249/
https://www.hindawi.com/journals/aps/2013/308249/
https://www.hindawi.com/journals/aps/2013/308249/
https://www.hindawi.com/journals/aps/2013/308249/


Tak for i aften!



Kulturhistorie

• Pyramidebyggerne i Egypten kaldte propolis 
for ”sort voks” og de brugte det som 
lægemiddel og ved balsamering.
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