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Control de calidad de la miel de abejas
producida como propuesta para un
proyecto de servicio comunitario obligatorio
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urante milenios, la humanidad no ha tenido

a su disposicion mads sustancia azucarada que

la miel; el azucar o sacarosa, aparecid a partir
del siglo XV. Este producto natural ha sido utilizado
por el hombre para fines comestibles, cosméticos y
medicinales.

La miel, segiin la Organizaciéon Mundial para la
Agricultura y la Alimentacion (Codex Alimentarius 12-

1981) “es una sustancia elaborada por la abeja melifera

(Apis mellifera) y sus diferentes subespecies, a partir del néctar de las flores y de otras secreciones
extraflorales. Las abejas liban, transportan (en el buche melario), transforman y almacenan en
los panales”.

Segun las normas COVENIN (2194-84), en Venezuela la miel es: “la sustancia dulce sin
fermentar, producida por abejas obreras, a partir del néctar de las flores o de exudacién de
otras partes vivas de las plantas, que las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias
especificas, almacenan y maduran en panales. La miel no debera absorber sabor, aroma o color,
adquirir materias extrafas durante su elaboracion y conservacion, ni contener toxinas naturales
de plantas, en cantidades que puedan constituir un peligro para la salud”
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El contenido mineral de cada variedad de miel difiere de acuerdo con los recursos
minerales del suelo. El color de la miel varia desde casi incoloro hasta pardo oscuro, lo cual es
debido a pequefias cantidades de pigmentos (carotenoides, clorofila y xantofila) que establecen
la diferencia entre una miel clara y otra oscura. Igualmente, los panales muy viejos u oscuros
aumentan el color natural de la miel, al disolverse los pigmentos retenidos en las celdas. Las
mieles mas oscuras tienen mayor acidez, mas alto contenido en sustancias minerales y mas
riqueza en polisacaridos; mientras que las mieles claras son mas suaves. El envejecimiento
natural de la miel produce tonos mas oscuros. Por otra parte, pequenas cantidades de
aminodacidos y compuestos nitrogenados afines aumentan la tendencia de la miel a oscurecerse
durante el almacenamiento o cuando es sometida al calor. La consistencia de la miel puede ser
fluida, viscosa o cristalizada, parcial o totalmente, dependiendo del grado de humedad y de la
temperatura de almacenamiento. El sabor y el aroma varian, pero generalmente, posee los de la
planta de las cuales las abejas han libado néctar. Por otra parte, los acidos organicos le infunden
aroma y diferencian una miel suave de otra de sabor fuerte. A continuacién se presentan los

componentes generales y las cantidades promedio de estos en la miel de abejas segtin la Norma
Mexicana NMX-F-036-1997-NORMEX.
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COMPOSICION PROMEDIO DE LA MIEL DE ABEJA

COMPONENTE RANGO
Humedad 14 -20 %
Carbohidratos (totales) 82 -95%
Fructosa 28 — 44 %
Glucosa 22 -38%
Sacarosa 0,2-5%
Maltosa 2-16%
Otros azucares 0,1-8%
Proteinas y aminodcidos 0,2-2%
Grasas 0
Colesterol 0
Energia 304 Kcal
Vitaminas
Tiamina <0,0 mg
Riboflavina <0,06 mg
Niacina <0,36 mg
Acido pantoténico <0,11 mg
Piridoxina (B6) <0,32 mg
Acido ascorbico 2,2 -2,4mg
Minerales
Calcio 4,4 -92mg
Cobre 0,003 - 0,1 mg
Hierro 0,06 - 1,5 mg
Magnesio 1,2 -3,5mg
Manganeso 0,02 - 0,4 mg
Fosforo 1,9 - 6,3 mg
Potasio 13,2 - 16,8 mg
Sodio 0-7,6mg
Zinc 0,03 - 0,4 mg
Cenizas 0,2-1%

Fuente: Norma Mexicana NMX-F-036-1997-NORMEX
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TiPOS DE MIEL

Existen diversos tipos de miel clasificados segun su origen botanico, método de extraccion,
presentacidn, y otros, segun las necesidades de investigacion y/o comercializacidn.

ORIGEN BOTANICO

1. MIEL DE FLORES O MIEL FLORAL:

Es la miel producida por las abejas a partir del néctar de las flores, es transparente y se
solidifica con el tiempo dependiendo de su procedencia vegetal y de la temperatura. En esta
categoria se distinguen las mieles: 1. Monoflorales: con predominio del néctar de una especie.
Para que un tipo de miel pueda considerarse “monofloral” es preciso que contenga mas de 45%
del polen de esa clase de flor. 2. Mieles multiflorales (mil flores): obtenidas del néctar de varias
especies vegetales diferentes, y en proporciones muy variables.

2. MIEL DE MIELADA O MIELATO:

También se conoce como miel de rocio o miel de bosque. Es la miel producida por las
abejas a partir de las secreciones extraflorales de plantas y excreciones azucaradas de insectos
como los pulgones, las cochinillas y otros insectos chupadores de savia llamados afidos. Esta
miel suele ser menos dulce, de color muy oscuro, se solidifica con dificultad, y no es raro que
exhiba olor y sabor especiados, resinosos.

METODO DE EXTRACCION
1. ESCURRIDA:
Cuando la miel se obtiene con el escurrimiento por gravedad de los panales desoperculados.
2. PRENSADA:
Miel obtenida por la compresion de los panales.
3. CENTRIFUGADA:
Miel extraida por centrifugacion radial o tangencial de los panales desoperculados.

4. FILTRADA:

Miel sometida a un proceso de filtracion sin alterar su valor nutritivo (HERRERO, 2004).
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SEGUN SU PRESENTACION:
LA MIEL PUEDE PRESENTARSE AL CONSUMIDOR COMO:
1. Miel liquida, aquella en estado liquido, libre de cristales, lista para el consumo directo.

2. Miel en panal, tal como es almacenada por las abejas en panales nuevos, libres de larvas y
comercializada en secciones de panales operculados.

3. Miel cristalizada, es aquella solidificada como consecuencia de la cristalizacion de la glucosa,
natural o inducida.

SISTEMAS DE CERTIFICACION DE CALIDAD

Antes de hablar de sistemas de certificaciéon es necesario aclarar los conceptos de
normalizacion y certificaciéon. La normalizacion es un proceso por el que las caracteristicas
de un producto o servicio quedan reflejadas en un documento denominado “norma”. Esto se
consigue tras el acuerdo de todos los grupos con interés en ese producto o servicio: fabricantes,
usuarios, autoridades, asociaciones profesionales.

Considerando lo anterior, se entiende por sistema de certificacion a la aplicacion de un
determinado proceso por el que personas capacitadas de la entidad de certificacion, examinan
la conformidad del producto o sistema de gestion de acuerdo con los requisitos de la norma. Si
es conforme emitiran un documento publico, el cual es un certificado que da fe del resultado
del examen (http://www.consumer.es).

INDICADORES DE CALIDAD DE LA MIEL DE ABEJAS

Existe un factor muy importante que ejerce su influencia en la calidad de la miel de abejas;
y es aquel que deriva de la actuacion acertada o no del apicultor durante la manipulacion
de ésta. La higiene, la manera de extraerla, la filtracién y la maduracién de la miel contribuyen
para obtener un producto limpido y traslicido, brillante, sin aromas ni sabores extrafios, de
gran valor nutritivo y con buenas propiedades de conservacion. Un producto sobrecalentado
en cambio, recogido en sitios inadecuados, con impurezas de cualquier indole, cosechado antes
de que haya concluido su proceso natural de fermentacidon y deshidratacion, debe dar como
resultado una miel de calidad inferior. Para establecer la calidad de la miel de abejas el analista

puede valerse del estudio de las caracteristicas quimicas y fisicas del producto.



MU VANTNIVINSEN®N  Afio 12 Vol I Enero 2008 |

CARACTERISTICAS QUIMICAS:

La composicidon quimica de la miel permite evaluar su calidad con base en su contenido de
agua, azucares, acidez, cenizas, enzimas, nitrogeno, hidroximetilfurfural y sustancias insolubles
(BIANCHI, 1986; CRANE, 1976; VIT, 1993). A continuacion se analiza la contribucion de estos
parametros en la calidad quimica de la miel:

1. HUMEDAD:

El contenido de agua de las mieles es una de las caracteristicas mas importantes porque
determina su grado de conservaciéon. La humedad de la miel puede aumentar durante su
extraccion y almacenamiento debido a sus propiedades higroscépicas. Este factor debe tomarse
en cuenta en el almacenamiento; cuando el producto es almacenado a temperaturas bajas y en
un ambiente hiimedo, absorbe humedad y se diluye, lo cual provoca su fermentacién. En caso
contrario, cuando se almacena en un ambiente con poca humedad, la miel pierde agua, de modo
que su cuerpo se vuelve mas espeso. La cosecha de mieles no operculadas o inmaduras también
ocasiona una humedad elevada en este producto, cuyo mayor inconveniente es el aumento en
el riesgo de fermentacion.

2. AZUCARES:

Losazucares constituyen practicamente 80% del peso seco de cualquier miel y porello
determinan altamente muchas de sus caracteristicas como higroscopicidad, viscosidad y
baja Aw.

3. ACIDEZ:

Suele ser mas elevada en mieles fermentadas, la acidez libre no debe superar los 40
miliequivalentes por kilogramo. Los valores promedio de pH normales para una miel se
encuentran comprendidos entre 3.0 y 4.5 debido a la presencia de acidos organicos.

4. CENIZAS:
Expresa el contenido de sales minerales y suele ser proporcional al tono de la miel, mieles
mas oscuras poseen un mayor contenido de minerales y viceversa.

5. ENZIMAS:

Las mieles son ricas en enzimas. Una de las enzimas de mayor interés en la miel es la
diastasa que tiene la facultad de escindir el almidén en glucosa, es muy termolabil y las técnicas
analiticas para determinarla son muy sencillas, por lo que su ausencia indica calentamiento y/o
envejecimiento de la miel.
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6. NITROGENO:

El contenido de compuestos nitrogenados como proteinas y aminodcidos en la miel es
muy bajo y se asocia con la presencia de granos de polen, por lo que su deteccidén se ha utilizado
como indicador para detectar adulteraciones en mieles comerciales.

7. HIDROXIMETILFURFURAL (HMF):

Es un compuesto que se forma por descomposicion de la fructosa ante la existencia de
acidos, su presencia en la miel puede aumentar por exposicion de ésta a altas temperaturas, por
lo que se utiliza como indicador de calentamiento y envejecimiento de la miel.

8. SUSTANCIAS INSOLUBLES:

Son materias extrafias como la cera, el propoleos, los granos de arena, algunas partes del
cuerpo de las abejas, entre otros, que se consideran impurezas, por lo que son indicadores de la
calidad higiénica de la miel.

CARACTERISTICAS FISICAS:
La viscosidad y el color de la miel son sus caracteristicas fisicas mas estudiadas

1. COLOR:

Es una propiedad optica de la miel que resulta de los diversos grados de absorcién de
luz de ciertos pigmentos y otras sustancias desconocidas que se encuentran en la miel. Se ha
observado que las mieles viejas se oscurecen y las cristalizadas se aclaran.

2. CRISTALIZACION:

Es un estado natural de las mieles que se presenta cuando los azucares de la miel que
se encuentran en exceso son liberados en forma de cristales, en algunos casos este proceso
depende no solo del origen floral, sino también de las condiciones de procesamiento y
almacenamiento.

3. INDICE DE REFRACCION:
Permite determinar de manera rapida y precisa la humedad de la miel; en el caso de las
mieles, el contenido de agua estd en funcion inversa a su indice de refraccion.

4. VISCOSIDAD:

La miel en estado liquido suele ser muy viscosa, esta propiedad depende de su composicién
quimica, contenido de agua y temperatura. Una baja viscosidad en la miel puede ser un indicador
de adulteracion por adicion de agua.
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5. DENSIDAD:
La densidad de la miel debe estar comprendida entre 1,39 y 1,44 kg/L.

6. CONDUCTIVIDAD ELECTRICA:
Depende del contenido de sales y sirve para diferenciar la miel de néctar de la miel de
mielada que es mas rica en sales. A mayor conductividad eléctrica, mayor cantidad de sales.

7. HIGROSCOPICIDAD:
Se relaciona con la humedad.

8. ROTACION OPTICA:
Este parametro también se utiliza para diferenciar la miel de néctar (suele ser levdgira) de
la miel de mielada (suele ser dextrégira).

CERTIFICADO DE CALIDAD PARA MIEL DE ABEJAS

“La certificacion es un proceso llevado a cabo por una entidad independiente, mediante
el que se examina y evalua la conformidad de un producto, proceso, servicio, persona o
sistema de gestion con los requisitos definidos en unos documentos denominados normas
o especificaciones técnicas. Esta certificacion es posterior a la implantacién de sistemas de
gestion de la calidad que, al optimizar los procesos ylos recursos destinados, se traducen en un
ahorro de costes y tiempos. Al certificar estos sistemas se pone de manifiesto que la empresa
cumple unos requisitos de calidad determinados, lo que le concede un mayor prestigio entre
los consumidores y la competencia” Dicho de otro modo, cuando una empresa consigue un
certificado de calidad, significa que el producto, servicio o proceso certificado cumple una
serie de exigencias técnicas que han sido establecidas previamente en una norma. Cuando una
empresa quiere certificar un producto o servicio, debe contratar a una entidad competente
que se encargara de definir el alcance del proceso, efectuar los ensayos, el muestreo y las
evaluaciones pertinentes, y emitira la certificacion s6lo cuando la empresa cumpla con todos
los requisitos preestablecidos.

El objetivo del sistema de certificacién de cualquier producto, en nuestro caso de la miel
de abejas, es incrementar la confianza del consumidor en la calidad del producto. Durante
el Taller de Evaluacién Sensorial de Mieles Checas (VIT, 2007) se presentdé como ejemplo
el modelo de sistema de certificacién de mieles en el Instituto de Investigaciones Apicolas
en Dol para pequefos apicultores en la Republica Checa, a partir del cual se consideraron
los factores adecuados para sugerir un proceso de certificacion para mieles en el Estado
Mérida: 1. Envio de la muestra. 2. Analisis de laboratorio. 3. Oferta de subsidio. 4. Seleccién

de indicadores de calidad. 5. Emision del certificado.
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SERVICIO COMUNITARIO OBLIGATORIO

Los estudiantes de la carrera de Farmacia podrian participar en proyectos para certificar
la calidad de la miel de abejas producida por pequenios apicultores en diferentes comunidades
de Venezuela. Sirva el presente articulo como referencia para conversaciones sobre la calidad
de la miel de abejas, los andlisis que se realizan y las etapas necesarias entre el interés en
aumentar el valor agregado de la miel y la secuencia de acciones conducentes a la emision de
un certificado de calidad. En la Facultad de Farmacia y Bioanalisis se recibiran las peticiones de
las comunidades apicolas organizadas para recibir estudiantes antes de la culminacién de sus
estudios de la carrera de Farmacia, preparados para ofrecer charlas informativas, realizar censos
de apicultores, recibir muestras de miel para ser analizadas y discutir sus resultados durante la
entrega de certificados de calidad. La intencién fundamental es proteger la miel genuina de
las mieles falsificadas, con la tramitaciéon de permisos sanitarios y su indicacidn en etiquetas
de miel de abejas. De esta manera, el apicultor eleva la calidad de su produccién e informa al
consumidor, usuario de este alimento medicamento muy conocido en la medicina tradicional.
Estas pequefias contribuciones de tiempo y de capacidad técnica, tanto de los estudiantes como
de las comunidades, permitiran combatir la presencia de fraudes sin registro sanitario y sin
apicultores que los producen.

Los certificados de calidad emitidos para muestras individuales de miel seran indicadores
de las practicas apicolas y de la labor del apicultor para producir miel de buena calidad. Ademas
de estudiantes de Farmacia, serd util la participacion multidisciplinaria de estudiantes de
Agronomia, Ingenieria Forestal, Veterinaria y Disefio Grafico, a fin de transmitir eficientemente
mensajes de proteccion ambiental, higiene de alimentos, control de residuos veterinarios, etc.
con un producto emblematico de la naturaleza.
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| aboratorio Clinico

METROPOLITANO

Cuando sumédicole encomiendalarealizacion de ciertos examenes
de laboratorio, recuerde que le estaremos esperando no sélo para
atenderle como usted se lo merece, sino también para brindarle
un servicio de muchisima calidad, pues la Lic. Flor Alonzo V. es
una profesional dedicada integramente a su profesion de Lic. en
Bioandlisis, egresada de la ULA.

Av. 30, entre calles 30 y 31, Residencias Parigua.
Local 01. Acarigua
Teléfono: (0255) 621.53.59




