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================================= 
l N T A o o u e e 1 o N 

================================= 

ANEE CA ACEUAC DINAffiICA DE CAffiBIE DE CAJ ECENEffiIAS ffi0DERNA5, 
QUE ENGCEBAN NE JECE A CES PAISES PER UEffiIJFERIES E ACIIIU-
DEJ, SE EIENE QUE EJ EN CES PAISES DE ffiENER DEJARRECCE 0 EN_ 
OIAJ DE $ERC0, CA ffiAYER CENCENERACIEN DE AREAJ Y JECE0RE$ DE 
PREBCEffiAJ y OUCNERABICIDAD, CEffiE PUEDEN SER; EQUIPES PARA SU 
DEJARRECCE INDUSERIAC A ERAgEs DE PCANEAJ DE mANUfACEURA ~UE 

PERffiIEAN DAR OACER AGREGADE A JUJ ffiAEERIAS PRiffiAS DAND0 Effi-
PCEE EN fERmA JiffiUCEANEA A DIFERENEES NIOECES DE CCASEJ SE-
CIACEJ y CEADYUOANDE AC ffiEOiffiIEN[0 EC0N0ffiIC0-$0CIAC DEC PAIJ. 

DE CE ANEERIER, HAY QUE lDENElfICAR AQUECCES SECIEREJ EN CEJ 
CUACEJ CA SIEUACIEN PAREICUCAR DEC PAIS PERffil[E CA CENCEPIUA 
CitACIEN DE UNA EPEREUNIDAD ~UE CENERIBUYA A UN DEJARRECCE 
lNDUJERIAC Y ECENEffiICE. 

RECENECIENDE QUE DICHAS EPEREUNIDADES SEN PAREICUCAREJ A 
NUESERE ffiEDIE y QUE REQUIEREN PER CE EANEE DE PCANEEAffilENEEJ 
y SECUCIENEJ ESPECIFICAS, JE CCEGA A CA NECESIDAD DE CCEOAR 
A CABE UN DESARRECCE EECN0C0G1CE PREP10. 
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E$t© ES DESDE CUEGE, ffiAS ffiARCAD© EN cms SECtmRES DE CA AGR©
INDUSERIA, APICUCEURA Y ©ERA$. DENDE SI BIEN, EC PENSAffiIEN
E© Y CA$ DISCIPCINAS EECNIC©-CIENEIFICAS, AJI C©ffiE CAJ EXPE
RIENCIA$ ACADEffiICA$ E INDUJERIACEJ DE ©ER©J PAISES $EN APRE
UECHABCES, 5E REqUIERE DE UN GRADE DE ADAPEACIEN y DE$ARR©-
CCE ffiUCH© ffiAY©R EN C©ffiPARACIEN; PER EJEffiPCE CEN CAJ INDUJ--
ERIAS PEER©QUiffiICAS © FARffiACEUEICA, EN DENDE CA$ JIEUACIENEJ 
EXIGEN PER $U DiffiENSI©N, ENFEQUES DIFERENtEJ P©R SUS PREPI©J 
GRADES DE CEffiPCEJIDAD. 

$ABIENDE QUE ffiEXICE ES UN PAIJ EN DENDE EC FRENtE DE PEJIBI
CIDADEJ PARA REACilACIEN DE EPEREUNIDADEJ DE INDU$tRIACI2A-
CIEN DEC AGRE ES muy AffiPCI© y QUE PER CE [ANEE EXIJEEN PAR-
EEJ DE EJE FRENEE RECAEI~AffiENEE EC~IDADAJ PER FACEA DE RECU~ 
$©$ PARA JU ESEUDIE, E BIEN, PER FACEA DE DECUffiENEACIEN y 
ECEffiENEEJ DE JUICI© QUE SEPEREEN UNA DECIJI~N, HA JIDE ffiI I! 
[ERES EC ANACI2AR CA CEN~ENIENCIA DE CCE~AR A UN PCANE DE AN 
EEPR©YECE© DE INDU~l!RIACIZACI©N, A CA ffiIEC DE ABEJA QUE ES 
PRIDDUCIDA EN NUESERV$ CAffiP©S. 

EC ACCANCE ~UE PREEENDE ES EC AP©RtAR UN CIDNIDCiffiIENEE EECNI

CE GC©BAC DE UNA ffiAEER!A PíUílh\ NS.C!.~~~L ~UE NIDS PERffiitA JU_! 
GA$ CA C©N!JENIENCIA Y P©SIBICIDAD DE CCEUAR A CABE UN DESA-
RR©CCI!) INDU$l!RIAC PREPIE PARA DAR UN .ffiAYIDR !JAr:©R ECENMICE 
A CA ffiIEC DE ABEJA. 

ffiEXICE HA SID© HIJEIDRICAffiENl!E UNID DE C©J ffiAYEREI PR©DUCE©REJ 
DE ffiIEC DE ABEJA A NI!JEC ffiUND1AC, l!)CUPANDE EC CUAREID Cll~AR 

CIDN 48'804,000 KGJ. EN 1983; ADEffiAI HA EXP©RtAD© EC 81.4% 

DE JU PRIDDUCCIIDN E©tAC, CID ~UE HA HECHE QUE EJEE UBICAD© EN 
EC PRiffiER CUGAR DE cms PAISES EXP©READ©REJ. 

************** 
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l. ANTECEDENTES 

Indudablemente que la miel, sustancia viscosa, amari

llenta y muy dulce; elaborada por las abejas, es la que 

atrajo al hombre hacia ellas para su estuio, cuidado y 

una mejor explotac íón. Los regi f;tros históricos rnues-

tran que el hombre empezó a trabajar y consumir la miel 

en España, aproximadamente en el afio 7000 A.c. 1 

Los primeros datos conocidos se deben a las pinturas ru 

pestres del Mesolitico en el Levante Espariol, abrigos 

de Biscorp, Al pera y Ermita de Barra11co Hondo. En la 

cueva de Altamira (zona Cant&brica) existe tambi~n la 

evidencia de que el hombre de aquella época conocía la_ 

forma de obtenci6n de la miel; así lo expresan pinturas 

de escudos semejando una agrupaci6n de panales. En aná 

lega disposición se han encontrado otras pinturas en 

las zonas de Rodesia, Zombeta, Mtoko, Bombata, etc. 2 

Los científicos y estudiosos especialistas en antropol2 

gia describen tribus primitivas usando humo para rec6-

lectar miel; hablan también de los grandes peligros que 

pasaban estos homLres, al ir por los extremos de los bor 

1. Go jme11.a.c. Wa.Ue11. L.; "Be.e.;.,, Be.e.ke.e.p.i.ng,. Honey. & . Poli. . .{Jw.:tlon", 
Page. 163, AVI Pub-U.tifúng Compa.ny, 1nc.. Wupoll..t,·'Conne.c.:tlc.u.t 
1978. ' ·. : ' 

.- . . ", ' 

2. Sepúl.veda G-lf. J.M. "Ap.lc.u.UUJta", Po.g. 369, AÉVOS, Balt.c.elona, 
1980. 

1 
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des de las rocas salientes en las profundas barrancas. 

Estos se dedicaban a marcar y seRalar lugares donde se_ 

encontraban los panales, para que despu~s otros homhres 

se encargaran de recoger el enjambre y ponerlo en reci

pientes, siendo la acci6n inmediata el transporte a la 

aldea y posteriormente el consumo de la misma. 

En la antigua Cultura Egipcia la miel jugaba un papel _ 

muy importante en el aspecto espiritual, así como en el 

socio-económico. Fxisten esculturas en sarcófagos y 

templos en los que se puede observar la gran importan-

cía de la miel en dicha cultura. 

Se han encontrado pápiros en los que se exhibe el gran_ 

valor medicinal de la miel, así como formulaciones de me 

dicinas hechas a base de leche, miel y vino. Los egip

cios preparaban cervezas hechas de trigo, cebada y miel. 

Los griegos creyeron que la miel abolía la fatiga; así 

los atletas tomaban bebidas a base de miel y agua antes 

de los grandes eventos. Los ancianos del consejo atri

buían a la miel la propiedad de retardar y detener los 

principios de las enfermedades. 

En tiempos de Neron, la producción d~ miel se convirtió 

en una gran industria al sur de Europa. 

Durante la Epoca Medieval las zonas productoras de miel 

eran señaladas mediante ciertas marcas de~los señores 

fudales. Las propiedades eran tan importantes que con-
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tinuamente eran transferidas a los monasterios del cle

ro, debido a que en esas áreas se le atribuían poderes 

milagrosos a la miel, además de conocerle como el eli-

xir de la vida. También fue utilizada en cirugía, en 

terapia contra quemaduras, como fungicida, etc. 3 

2. DESCRIPCIÓN GENERAL 
-----------~-------

La miel es un líquido dulce, siruposo, que resulta de _ 

la transfo~mación del néctar de las flores, en el tubo_ 

digestivo de las abejas; siendo almacenado después por_ 

éstas en paneles. 

3. CARACTERÍSTICAS·, COMPOSICIÓN Y PROPIEDADES 

La miel se compone esencialmente de diferentes azúcares, 

predominantemente glucosa y fructosa. Además de éstas, 

contiene p~oteínas, aminoácidos, enzimas , ácidos orgán! 

cos, sustancias minerales, polen y otras sustancias (co

mo vestigios de hongos, algas, levaduras y otras partíc~ 

las sólidas) . 

El color de la miel varía desde casi incoloro a pardo o~ 

curo casi negro. Su consistencia puede ser fluida visco 

sa o cristalizada parcial o totalmente. El sab9ry el 

aroma varían pero generalmente posee el de las plantas 

de que procede. 

3. GogmeJta, op, C..U. 
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A continuaci6n se pre~enta una tabla en la que se exhibe 

la composici6n promedio de 490 muestras de miel liquida: 

TABLA No. 1!1 

H COMPOSICIÓN DE LA MIEL H 

CARACTERISTICA VALOR PROMEDIO 
% 

l>ESV 1 AC ION 
S:t. MEDIDA 

e.t) Humedad 

bl Levuloóa 

c.J VextJtoM. 

d) Sa.c.MOM. 

el MaLtoóa. 

6) Azúc.allu SupeJUOl!.U 

g) Ce.rúza-6 

h) N-l:tlt6g e.no 

.l) Sht d e:teJr.mi.rWL 

RAl\l;O 

17.200 

750 

1. 023 

_cv.••-·-•.•ctcc_/;".;,;i;~c2';:j; __ .. ;cL _::.= ·.·.- O• 133 

4. Eó.t.a. tabla e6 ee. ównalU'.o de. 4 7 E6.to.do6 de. ea. Uni6 n Ame!Lh!a.m:i, que. 
1te.p1te6e.nta: 83 .tlpoó 6,f.01tal.u, 93 me.zclaJ.. de. c.ompoói.c..i.6n c.onoc.i.-
da.. E.e. .tlempo de. 1r.e.c.01!.e.c.c.i.6n óue de dM aiioó. 
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Es la propiedad que tiene la miel de absorber y r~ 

tener la humedad (considerada la más importahte). 

Se trata de la propiedad que la mantiene firme en 

el mercado de la industria panadera y de la confi

tera frente a otros azGcares, es la que conserva 

los productos de confitería tiernos y apetecibles 

para el consttmo durante varios días, en forma de 

alimentos especiales para el desayuno o artículos_ 

similares para el consumo de uso cotidiano. Todos 

los azdcares tienen esta propiedad mayor o en me-
nor grado,-pero la mayor cuantía corresponde a la_ 

levulosa. Las mieles más fluidas son menos higro~ 

cópicas que las densas, debido a su mayor conteni

do de humedad. Respecto al intercambio de humedad 

con el medio ambiente, se puede afectar marcadameg 

te desde la superficie de la miel hasta una profurr 
dictad de dos centímetros. El equilibrio se preseg 

ta a 20ºC y 60% de humedad en el medio ambiente. 

Esta propiedad es conocida en el medio de la confi 

tería como "cuerpo 11
; la que mayor aplicación indu.§. 

trial presenta,· Alcanza un máximo de fluidez alr~ 

dedor de losJ8°C, disminuyendo lentamente hasta 

llegar a 50ºC, punto en el cual ya no existe vari-ª 
ción. Un factor muy importante que influye de man~ 

ra determfoante en la viscosidag, e::; la humedad, 

esto-es .fácilmente observable en la. Tabla No. 2. 
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TABLA No. 25 

11 VISCOSIDAD DE LA MIEL /1 

CONTENIDO DE TEMPERA TlRA VISCOSIDAD 
T 1 p o HJ'1EDAD [ % ) ( ºC) {POISE) 

T1tebo.e Vu.lee. 16.1 13. 7 600. ºº 
(Me.Ue.otu6) 16. 1 20. 6 189.60 

16.1 29. o 68 .40 

16.1 39.4 21 .40 

16.1 48 .1 10.70 

16.1 71.1 2.60 

sa.e.v.<a ' 18.6 11. 7 729 .60 

{ E!Ugonum) 18.6 20. 2 184. 80 

··rs.6 30. 7 .. 55.20 

·18.6 '40. 9 19.20 

18.6 50. 7 9.50 

T1tebol Blaneo 13;7 - 25~0 420.00 

(T/t.l6o.lium Repen1.>) 14. 2 25.0 269.00 

15.5 25.0 138.00 

.25.0 69.00 

25.0 48.10 

25.0 34. 90 

'25.0 20.40 

.c25, O 13.60 

sa.ev.ta 16. 5 25.0 115.00 

Tltebo.e Vu.lce 16. 5 zs:o 87.50 

TJr.e.bol Be.anca 16. 5 25.0 94.00 
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Es-interesante esta propiedad en relación con la 

humedad, ya que las mieles poco densas tienen hume

dad elevada y son propensas a la fermentación. 

La densidad media más común entre los consumidores 

es de 1.413 g/ml. En la Tabla No. 3, se aprecia e~ 

mo varía la gravedad específica con respecto al con 
tenido de humedad. 

Propiedad de la miel que más variación presenta; lo 

que ha ocasionado el establecimiento de patrones de 

coloración fijados por países consumidores y empre

sas comercializadas. El color de la miel no es un 

factor de calidad, pero sí es un carácter importan

te de la presentación comercial de la misma como 

producto terminado, que es comunmente exigido por 

un gran número de compradores. Las distintas tona

lidades de la coloración ámbar de la miel, están e~ 

presadas en siete tipos de color, adoptados ofici~l 

mente por el Departamento de Agricultura de los Es

tados Unidos de Norteamérica. 

A continuación se indica una tabla que presenta-las 

variaciones de este parámetro. 
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TABLA No, 36 

"GRAVEDAD ESPECfFICA DE LA MIEL DE ABEJA" 

GRAVEDAD GRAVEDAD GRAVEDAD GRAVEDAD 
CONTENIDO DE ESPECIFICA ESPECIFICA CONTENIDO DE ESPECIFICA ESPECIFICA 
HUMEDAD (%) 20/20ºC 60/bOºC HUMEDAD (%) 20/20ºC 60/bOºC 

13.0 1. 4457 1. 4472 17. 2 1. 4237 1. 4252 

13. 2 1.4446 1 .4461 17. 2 1.4224 1. 4239 

13.4 1. 4435 1 .4450 17.4 1 •. 4211 1. 4226 

13.6 1. 4425 1.4440 17. 6 J 1.4198. 1.4313 

13.8 1. 4414 1; 4429 17 .·8 • 1::4/s5 , , .4200 
-:_-=,-·_-_-;_,-_-_ • 

14.0 1.4404 . 1~4419 18.0 1.41.71 1 .4187 

14.2 1. 4393 1.4408 18. 2 1. 4157 1.4173 . -. -· -

14.4 1. 4382 1. 439.7 ··. 18: 4 1 ~4143 .. 1. 4159 

14.6 1.4372 1. 4381··· 18.6 1. 4129 1.4145 

14.8 1.4361 1.4376 18.8 1 .• 4115 1.4131 

15.0 1.350 7 .4365 19.0 1.4101 1;4117 

15.2 1.4339 1.4354 19.2 1.4087 1. 4103 

15.4 1. 4328 1.4343 19.4 1. 4072 1. 4088 

15.6 1.4317 1.4332 19.6 1.4057 1. 4073 

7 5. 8 1.4306 7. 4321 19.8 1. 4042 1. 4058 

16.0 1. 4295 1.4310 ,20.0 i . . . 1.4027 1. 4043 

76.2 1. 4284 T4299.· .. 20. 2 1. 4012 1.4028 

16.4 1.4274 1.4.287 20.4 1. 3996 1.4017 

16.6 1. 4260 J.4275 20. 6 1.3981 1.3997 

16.8 1.4249 1.4264 20.8 1.3966 1.3982 

21. o 1. 3950 1. 3966 

s s 6. CM.ne Eva., "Hane.y", pag. 222 y21s; Hei.ncii1'trii1 Lanctoh; 7976 
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7 
TABLA No. 4 

n VARIACIÓN DEL COLOR EN LA MIELn 

COLOR PATRON 
l>EL U1S1l>1A1 

VARIACION EN ll COLOR PATRONA - VARIACION EN LA -
ESCALA COMPARAT 1 VA CON .LA .MUESTRA . ESCALA PFUNDB (mm) 

a) Blanco Agua Miel que es blanco-agua o más clara 
que el blanco-agua patron. 

b) Extra Blanco Miel más oscura que blanco-agua¡ pero 
más oscura que extra-blanco. 

c) Blanco Miel más oscura que extra-blanco, -pe~ 
ro no más oscura que eLólanc()'. 

d) Ambar Extra
C laro. Miel más _oscura que blanco, pero nó 

más oscura que el ámbar-extra-claro.-

e) Ambar Claro Miel más oscura que ámbar-extra-claro, 
pero no más oscura que ámbar-claro. 

f) Ambar Miel más oscura que ámbar-claro, pero 
no más oscura que ámbar. 

g) Ambar-Oscuro Miel más oscura que ámbar patr6n. 

1. Sepúi.veda.,ap, <Ut. pag. 390 

8 ó menos. 

de 8 a 17 

de 17 a 34 

de34'a 50 

de 50 a 85 

de 85 a 114 

de 114 en adelante 

8. Et p4ac.e.clún.i.e .. rt.to de c.ampMa.c..-l6vi c.alaJt,{mé;tJUc.a. de. P6uvtd, et. el má& c.arta
c.ido di6uvtd.ida IJ UJ.iruio e.vi .ta;., ,tfta.n<Sac.uovie-0 c.ame.}[.c..i.aie.<1 ert el Me.a an-
g.taMjovia. El apaM..to c.oiuta de uvi dep6<Slio de v.ld!Uo cteMgada en 6aJLJna 
de p!l.-Uma t!Ua.ngui.aJt, dovide -.se e.o.toe.a .fo muutlta de miel cu.ya c.o.f..oJt 11..e
quie.}[.e dúeJuniVIM, y ú:ta. .tie c.ompa!Ul. c.ort uvi pJU,bma de vúfJuo e.vi 6oJUná 
:tlti.Mgui.M c.a.tM ámbaJt, e.amo el et.pUaJt del CJU),;tal. u de d.i6e1tente -
g'1..Ue1.>o de u.rt ex..flr.emo a.e o:tJr.a, M.l ml6ma va!UMá .ta btteV!bidad del.. c.o.toit; 
en .ea pM:te má& g4ueM del.. pwma MUtá de. c.oí?..aJt ámbaJt oéc.Ww, y e.vi e1.. 
extltemo opuuta, el.. má-6 deegado, éeltá bfcrnca-agu.a. c.art un.a Lige/ta tona:· 
Lidad amaJUUe.rtta; mtfte. u.no IJ o:t.Jto e..x,tftemo be dMá toda la e.be.ala ivitelt 
media de matíc.M pCVta el c.olOJt ámbM. PaM ertc.orit'tM et c.afa/t de la -
muu:tlta de. miel, ,,se a b,,s e.}[.vart ambo¿, p!Libmaé -0,{n¡ultávieame.VI:te. palt u.rtct m.UU 
Ua. del a.pMct.to; el pwma. de. fa mtH'.1.ltlta a.vaviza. a 4etltac..ede. meiU.a.tite. -
urta. c.'1..emaile1ta c..art taJtrtiilo ha-b:ta ha.c.eA c.o{rt~ loé c.oi.o4e-O; cm ute 
mame.vita he. plt.ac.e.de. a. fa. fe.c.:b.vw. evi fa uc.ala, que 1.ie e.nc.ue.tWta g1tadua.da 
evi rnm. 
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Las mejores mieles, según el comercio internacio-

nal son las tonalidades claras, Los grandes enva

sadores para servir las partidas con un grado deter 

minado, suelen hacer mezclas de los distintos ti-

pos de miel hasta conseguir el color deseado; éstas 

han de hacerse a uha temperatura adecuada, no ma-

yor a 5DºC, agitando simultáneamente para que la 

miel no se estratifique según su densidad. 

Estas propiedades no escapan a los efectos del co!! 

tenido de humedad en la miel; en las Tablas Nos. 5 

y 6, se pueden apreciar dichas variaciones: 

9 
TABLA No, 5 · 

" CALOR ESPECfFICO DE LA MIEL " 

CONTENIDO DE CALOR ESPECIFICO 
HUMEDAD (BTU/LbºF) 

20.4 0.60 

19. 8 0.62 

18. 8 0.64 

11. 6 0.62 

1 5. 8 0.60 

14. 5 0.56 

9. CJt.a.ne., op. cl.t.. pag. 228 
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TABLA No, 61º 

" CoNoucT1vrnAc T~RMrnA DE bA Mtsb /1 

CONTENIDO DE TEMPERAMA CONDUCTIVIDAD TERMICA 
HUMEDAD (%) ( ºC) (cal/cm Hg ºC) 

- 5 
21 2 118 X 10 

21 21 125 X 10 
21 49 132 X 10 
21 71 138 X. 10 
19 2 120 X. 10 ; 

-:..O'"' 

19 21 ·126 x·fo 
19 49 134 X. 1 o 
79 71 .140.iJo 

17 2 121. X.. 1 o 

17 27 128 X. 10 
17 49 )36. xi.o 
17 71 142 x.10 
15 2 123 X. ·10 
15 27 129 X. 10 

15 49 .· ~3-7.x. 10 . 
15 71 143 X. 10 

10. CJr.ane, op. e.U. pa.g. 229. 



316 

- 1,t; -

Entre las más importantes se encuentran indicadas 
en la Tabla No. 7. 

TABLA No. 7 

" DIVERSAS PROPIEDADES DE LA MIEL u 

CONCEPTO VALOR 

Indice de Refracción Promedio (20º) 1. ~935 

3,9J pH 

Va 1 o r caló r i co; ( 1 1 b, ) 
( 100 9.) 

l.'308 ca 1. 
303 cal. 

Poder endulzante: 

1 volumen de miel equivale a 1;67 volúmenes de 
azúcar (granulada) 

~. RELACIÓN DE LA MIEL CON LA DEXTROSA Y LA LEVULOSA 11 

La dextrosa y la levulosa, son los nombres comunes de la 

d (+) glucosa y de la d (-) ·fructo.~a r.espectivamente; és 

tos pertenecen a la familia de los monos.acaridos y son 

obtenidas mediante la reacci6n de hidrolizaci6n de la sa 

11. MoJVlÁ,6011 Boyd "Q.lÚmlc.a. On.gá.rU.c.a" p. 1146-1147, teJT.c.eJr.a. e.cüc,i.611, 
veJt6-l611 upañola, 1976, Fondo Educa,ti.vo foteJW.meM.c.a.w. 
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carosa con un ácido acuoso diluído o por la acción de la 

enzima invertaza (de la levadura). La descomposición hi 

drolítica de la sacarosa en cantidades iguales de d-glu

cosa y d-fructosa, fue descubierta en 1830 por Dubrun--

faut; y como en este proceso se transforma en levógiro 

el poder rotativo dextrógiro de la sacarosa, el autor ci 

tado dio a la neuva mezcla de azúcar el nombre de "sucre 

interverti"; el proceso se denomina "inversión". En la 

naturaleza se encuentra con frecuencia azúcar invertido 

en las plantas y, por tanto, en los frutos y remolacha. 

La sacarosa se halla extraordinariamente difundida en el 

reino vegetal, encontrándose en la mayor parte de las 

plantas superiores, por lo menos en algunos órganos y en 

ciertos períodos de vegetación. Frecuentemente se halla 

acumulada en grandes cantidades en los jugos de las par

tes de la planta que han de suministrar materiales para_ 

la formación de nuevos órganos, en raíces, bulbos, tubérc~ 

los, semillas y frutos dulces; casi siempre acompañada de 

otras especies de azúcar como la d-glucosa y d-fructosa. 

La estructura de .la sacarosa es u 

Como se observa, la sacarósa en unºdÍsacárido. 
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Un disacárido es un carbohidrato que consta de dos unida 

des de monosacáridos, los cuales se liberan al ser some
tidoas a la hidrólisis; éstos son carbohidratos que no _ 

son hidrolizables a compuestos más imples. Un carbohi-

drato es un polihidroxialdehido o una polihidroxicetona_ 

o algún compuesto que por hidrólisis se convierte en es
tos. 

Una de las hexosas más conocida desde la an;tigüedady 

que más>importancia presente en este grupo>esÚcl-gluc~ 

sa. Existe como dextrógira, levógira e inactiva. 

La d-glucosa, azúcar de uva () dextrosa puede ser obteni

da a partir de la lactona del áCidod'-'glüci6nicO prepara

do sint&ticarnente, lo que equivale a la síntesis comple

ta de la glucosa. La d-glucosa se ha logrado obtener c~ 
mo producto de descomposición a partir de las hojas de _ 
11 Polyscias nodora". 

El hidrato de zinc amoniacal forma ya en frío con la d
glucosa las bases ex Y 8JTlefiliimfdazoh- -- - -

. . --,- - ' . 

De 1 kg. de d-glucosaseóbtienenuriOs'.l.oo~.-clemetil _ 

imidazol. 

De la oxidación por 

ácido glucónico. 

.· ,/;'-.,-<·: ___ . 
: ._-___ . º·,- .:·_-_---_ . 

bromo se forman grandes cántidades de 
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La d-glucosa es la unidad que constituye el almidón y su 
estructura es13

: 

COH 
1 H__;,. C-OH 

CH-t-H 

H-t-OH 

H-t-OH 
1 
CHiOH 

Sus principales aplicaciones son 

a.) T.IUU:ami..mtob palla. plW ó.i.i.a.xJJ:. • 
b l T Jtatamlertto1.i de d u h.úf!to.:ta.c.-l6 n.. 

c.) P1Wp6t..Uo.6 n.lLVcic.úmale.b. 

di Palla coma. di.a.bu.lea.. 

e.) PaJLa. lúpeJL-.ltt..6uUMno. 

6 l PaJLa. cU.wtu.U.. en. edema. pulmonaJt. 

g) PaM VcÍJúCe.6. 

La cetohexosa más importante es la fructosa; aparece ta~ 

bién en tres modificaciones que son : 

a.) d- 6J¡.uctot.a., a.zú.call de ótui:tot. (le.vulot.a.) • 

b l l- 6J¡.uctot.a., obtenida. poJt. óeJunmta.c.l6n. con leva.dwta a. pOJr.:tiJL de._ 
la. ( d + 1) 6J¡.uc,to1.ia.) . 

C.) ( d + 1) ÓIW.UOba. O Cl - eJLOba.. 

La d-fructosa se encuentra muy distribuida en la naturale 

za, acompañada de otras especies de azúcares (d-glucosa y 

sacarosa) se encuentra en los. frutos dulces., raíces, ho--
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ias, y tallos de numerosas plantas, siendo también uno 

de los principales componentes de la miel. Se forma en 

la hidr6lisis de la sacarosa (juntamente con la d-gluco-

sa) ¡ de la rafinosa (conjuntamente con la de-glucosa y la 

d-galactosa) y de otros hidratos de carbono. La inulina, 

hidrato de carbono que se encuentra como material de re-

serva en los bulbos de las dalias, raíces de remolacha y_ 

tubérculos diversos, da por hidr6lisis exclusivamente d

fructosa. 

A partir de la sacarosa se obtiene la fructosa por el pr~ 

cedimiento de Dubronfaut perfeccionado del siguiente mo-

do : 

700 g. de sacarosa se disuelven en 6.3 l. de agua a la 

que se le han agregado 14 ml. de ácido clorhídrico y se 

calienta durante 12 horas a 60°C. En estas condiciones 

la sacarosa se hidroliza, formándose una mezcla de partes 

iguales de d-glucosa y d-fructosa ("azúcar invertido"). 

Esta solución se enfría a 5°C, se mezcla con 420 g. de hi 

dróxido de calcio (químicamente puro y finamente pulveri

zado), se agita enérgicamente durante 2 1/2 minutos, se_ 

filtra por un embudo refrigerado y se coloca en un local_ 

frío. Al cabo de 24 horas, se precipita en forma de agu

jas de brillo sedoso (compuesto cálcico de la fructosa),_ 

el cual .se separa por centrifugación, aspiraciónºº compr!:_ 

sión de la lejía madre, sin que permanezca mucho tiempo 

en contacto con agua, y se lava con agua de hielo. El 

compuesto purificado se mezcla entonces con agua a 

20-25ºC para transformarlo en una papilla da la cual se 

precipita la cal lo más completamente con ácido oxálico 

puro. Un exceso de éste puede separarse por precipita--

ci6n con mármol pulverizado. 
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La concentración de la solución de fructosa hasta 1/3 del 

volumen puede realizarse en el vacío a la temperatura más 

baja posible y haciendo una fuerte compresión o por con

gelación. Se ha logrado obtener d-fructosa pura a par-

tir del jarabe incoloro o amarillo claro, tratándolo en_ 

frío con alcohol absoluto, para separar el agua e impur! 

zas y dejándolo enfriar en un recipiente bien tapado. 

El jarabe se transforma poco a poco en una papilla de fi 

nas agujas cristalinas. 

La estructura de fructosa es": 

Sus principales aplicaciones son 

a.) Pll.Op66.UOó tttWUCÁ.Ottai.U. 

b) Aci.do6.l6 cUabUlc.a.. 

c.) Er1 la. pVuii.da. de. e.xc.1teci.6r1 uM.ncuúa:. 

12, 13, 14. S.tohma.nn, F.¡ KCVli., B¡ VIL. Bu.n.te., B., 
"GJr.a.n Encúc.lopecüa. de. Qu..lmlc.a. Irtdw.itlrJ.ai.", Tomo V, 
P.6 302, 392-396. 
Ba1r.c.elo na. 19 8 O. 
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5, PRODUCCIÓN DE LA MIEL 

La miel es producida principalmente por dos métodos; por 

el de panal y por el de miel extraída. El primero con-

siste en la obtención de la miel por el corte de colme-

nas en determinadas secciones, o bien, por el secciona-

miento de panales reticulados, los cuales pueden ser así 

comercializados, o bien, llevados a etapas posteriores _ 

de acabado. El método de la extracción se basa en la 

centrifugación de el panal y en la elevación de la temp~ 

ratura. 

En términos generales para una adecuada producción de 

miel, se deberán de seguir los siguientes lii;eamientos 

10. 

20. 

Las colonias han de estar pobladas de abejas, para_ 

el tiempo en que se espera la principal recolección. 

Cada una de las recolecciones de miel sólo dura al-

gunos días. 

3o. La colonia que contenga muchos zánganos, tendrá un 

rendimiento muy bajo en la producción de miel'~5 

Aunque la·prodU:cciór1de Íamiel en panal sea menos 

ventajosa,· 1~ mi~l~r1 pa:nal~s ... bien blancos será 

siempre un arÜCui<> d~ il.l]o, .qtfe se venderá siem--
:-.,' 

pre a buen precio;. rio siendo fan estimada la de co 
lor obscuro. · ·· 

15. LangM:Jr..o:th, L. L. 11 La abeja y .e.a col.mena.", p. 337, Ed. GU6:ta.vo 
Gili, Battc.elana, 5a. Ecüci6n, 1960. 
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Por esto en los países en donde se cosecha miel 

blanca, se prefiere la obtención de miel en pana-

les, mientras que aquéllos que su principal cosecha 

es miel obscura, producirán particularmente miel ex 

traída. 

El nombre de panal procede sin duda de la forma de 

pan que tienen los que llenan la colmena. 

Los panales están construídos principiando por arri 

ba; sin embargo, si las abejas se ven obligadas a _ 

ello por algún accidente ocurrido a su obra o cuan

do la estación es corta y el tiempo es fresco, pue

den también obrar desde abajo; pero en tal caso, su 

obra está lejos de tener la regularidad quEL c1ªn~S\lª!!. 
do siguien su instinto construyendo de arribahácia 
abajo. ., ···'··· 

., :···. ___ ,_~<-. 

Esos panales están hechos de cera, la cuáiesuna. 

secreción natural de las abejas que se produóé én 

ellas de modo parecido a como se produce la grasa 

en los animales. 

La primera condición indispensable para producir c~ 

raJes que las abejas tengan el estómago bien provi~ 

to del néctar recogido. Es de sumo interés saber 

que la recolección de miely la fabricación de pan~ 

les son simultáneos, cesando la producción de cera_ 

si se detiene la recolección. Tan pronto como el _ 

néctar deja de abundar en las flores, el consumo es 

más rápido que la recolección, y las abejas cesan _ 

de construir nuevos paanles aún cuando su vivienda 

esté sólo llena a medias. 
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Se cree que una abeja necesita cerca de veinticua

tro horas para transformar en cera su alimento. 

Después de satisfacerse de alimento, las abejas se 

reúnen en cadenas, no en un simple grupo, sino en_ 

numerosos grupos lineales suspendidos cual cortinas 

paralelas en dirección del panal a obrar. 

A continuación se describe cómo están formadas es

tas cadenas : 

Una abeja se agarra sólidamente al techo con los 

gárfios o las bolas viscosas de sus patas traseras; 

otra abeja con los gárfios de sus patas delanteras, 

se suspende de las traseras de la primera; una te~ 

cera hace lo propio y así sucesivamente hasta que_ 

otra cadena encuentra la primera, en cuyo caso, 

las dos reunidas forman un arco invertido. Esta 

cadena sencilla, se torna múltiple cuando otras v~ 

rías están sobre la misma línea y se agarran una a 

otra. 

La miel que llena el estómago de las abejas duran

te este reposo se transforman en cera, .que sale· por 

cuatro pares de pequeñas bolas situadas bajo1os 
'·. ·~·· 

anillos de cada lado del abdómen de las obreras. 

Las abejas jóvenes son las .que sobre todó"~pl:iód\.lcen 

cera, porque están dotadas de extraordinario apet! 

to y estas escamas se forman sin que ellas lo no-

ten. Si no les dan tiempo de empleo, forman agru

paciones de ellas, pues es material que utilizarán 

'en caso necesario para opercular las celdas de 

otra manera. 
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El panal es el producto de los esfuerzos reunidos 

de la población que se mueve sin cesar, siendo lo_ 

maravilloso que tan sorprendente resultado lo pro

duzcan los movimientos de las obreras, que tan de

sordenados e inconvenientes parecen. 

A la unidad más simple de espacio en el panal se _ 

le denomina celda. Estas resuelven un problema ma 

temático dificil, ¿ Qué forma ha de darse a una 

cantidad determinada de materia para obtener la ma 

yor capacidad y solidez en el menor espacio y con_ 

el menor trabajo posible ? La respuesta es una 

celda hexagonal con su base formada por tres pie-

zas de cuatro lados. El fondo de la celda lo for

man tres rombos colocados en losange, cada uno de_ 
los cuales forma el tercio de la base las ti>'es 

celdas opuestas. 

Las celdas no son horizontales, sino i'.~d{{~~J~s, 
para que puedan comodamente llenarlas a'~ ;ii;i~J.. ;-_,::< 

Los panales recién construídos son. blarlbÓs, toman

do un poco después un tinte amarillénto que se vuel 

ve moreno clara y luego moreno obscuro, por conse

cuencia de los capullos de las pa.rtícul.3,s~y·delas 

deyecciones que dejan las larvas éti elÍos. · Como 

la cera es mala conductora del c~Í~~;;• aY't1c1a a las 
abejas y larvas a pasar el invier,nbtrd.'e :cuyas incle 

• - - ... - '' - --'-<';'_ (:i.)~:\:~>l'(~:}--_--:·_:-··_:<~:;:: 

mencias las protege el nectax; .. PP() •. qY:.8+.d.() P()!' las 
plantas y durante su permanehdi'¡j_•·e~"i:~i.\papO de la 

abeja, éste 

cambiándose 

sacarosa en 

• . -.· __ .· .: :,;;:,,:--:' -'._:_:-_~·:f~;;:·.;:~ ;-::<'.'._i:-:_::,,_S<f\_--:·,··:'- ~',.!;_-

ex per 1menta una J:rélns.t:p:r:imac 10.n 
la mayor .Parté'.d.~l~~·;á:fü8ap)e 

... - --- -- -~-- -»---_.·:- ~-:-_>\:-~·-::~ '-~' ':.:_- ---~·:_-- ~-_:-,'-:' :-
a z u car de uva o glucosa. 

química, 

caña o 
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Las abejas que acarrean miel no colocan en general 

ni ~na gota por sí mismas en las celdas. En cuan

t~ una abeja entra cargada, encuentra otra joven _ 

con el buche vacío, a la cual da su carga; se de-

tiene algunos instantes y vuelve a regresar a la 

1 
.,. 16. co eccion 

La miel recientemente recogida está demasiado caE_ 

gada de agua para que la almacenen. Para. evapórar 

dicha agua, las abejas envían una fuerte ~c'o'r~lente 

de aire al interior de la colmena. . ... 

Así que la' celda está casi llena de miel, las abe

jas la encierran con un opérculo o tapa plana he-

cha con cera, esta tapa la comienzan en elborde 

interior de la celda y la elevan a medida que la 

cantidad de miel depositada crece, hasta que la 

celda se encuentra completamente cE.rrada. 

Una vez obtenida la miel en panal o secciones, es 

decir, sin extraerla de las cavidades en que las _ 

abejas la depositan, se puede optar por comercial:!:_ 

zarla así, o bien, paiarla al proceso de extracci6n. 

Esta miel es peor para la salud que lá. líqu.i.da, 

porque la cera que lo acompaña es un producto ine~ 

te, indigesto, pues el jugo del aparato digestivo_ 

no puede atravesarla; tiene la ventaja al decir 

que los que la solicitan, y que la prefieren por 
,· ,, -

16. La.rtgó.tlto:t.h, op. c.lt, Pagó. 104-124¡ 388-402. 
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ello de ser absolutamente puro. No cabe duda que_ 

de esto tienen razón; y como, por otra parte, al 

apicultor no le conviene mermar la venta, sino por 

el contrario dejar satisfechos a sus clientes, pr~ 

duce panales y secciones con arreglo a la demanda, 

haciendo pagar la miel presentada en esta forma, 

más cara que la líquida, porque la explotación de_ 

una colmena para obtener secciones o panales, rin
de menos que otra dedicada a la producción de miel 

líquida. 

La miel en panales puede obtenerse mediante el co:;: 

te de colmenas vulgares; mas para dar a la venta 

trozos regulares de 250 a 500 gramos, hay necesi-

dad de fraccionar los panales del cesto, de lo cual 
resulta una pérdida importante , que equilibra su_ 

utilidad con aumentar el precio. Para remediar es 

to, se trabajan los panales en arreglos triangula

res, que se venden sin cortar. Se obtienen pana-

les o trozos Jllás regulares, poniendo en barretas 

tiras de cera bien pegadas. 

La miel en cuadros es fácil de obtener y si los 

cuadros son pequeños, se les secciona. mejcir que los 

panales ordinarios. Lo malo es qu~ ~u.tra~sporte 
resulta difícil porque las capas d~: los>Janales n~ 
están protegidas como lo están ia.s i€~cii6ri~s. 

Los trozos.obtenidos tienen como·i()s :P~~X1es.ordi
narios; el inconveniente de, queiié('~rietpuecie 
cortar con facilidad, pues se pierde mucho. prciduc-
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to, y por otra parte, los trozos obtenidos no repr~ 
sentan ei buenáspecto de los triángulos y sobre to 
do de las secciones. 

~e da el nombre de secciones a pequefios panales de 
peso regular (unos 500 gramos), aprisionados entre 

tiras de madera blanca (tilo generalmente) de dim
mensiones en relación con las de los cuadros de la 
colmena en que se les coloca. 

Estas tiras de madera forman departamentos de for
ma casi cuadrada y tienen un ancho mayor que el de 
los cuadros por extraer, mientras que los montantes 

o láminas transversales lo son más todavía que los 
trav.esaños, de modo que rebasan por todos lados en 
unos milímetros el grueso del panal en"t;re ellos co!}_ 

tenido, manteniéndolo al abrigo d~c~.:¡}q\lier cho--

que. . . }< · 

Cabe notar· q U.eios>encuad!'amie~tgs~ d~ ~los panales, 

deben ser lo má~ Úmpicis§ vis1:é>sos'; esto se puede 
llevar a cabo evitand.ci~li~i.~~6~~ª~ exteriores de 
madera esten en contacfoboril,as abejas . 

. . 

Es conveniente que lÓs panales tengan un grueso uni 

forme, para lo cu1.l~e c~loca entr~.las hileras de 
secciones, .es.deCit'.,.Pél.z'~~~lamente a los panales,_ 

:.·- .- ' .. · - .. ,. '------ _-""' 
láminas de madera delgadas de carton endurecido o 
de hoja de fafa qüe ·impiden que las abejas alar-
guen las celdas má.s de lo ·debido. · Tales separaci2_ 

nes son más delgadas que altas; las secciones, pa
ra que quede arriba y. abajo un espacio no cerrado, 



- 27 -

y van clavadas por un lado a cuadros que contienen 

las secciones apoyándose en caso de usar bastida-

res, en travesaños clavados en el fondo de estos. 

Este método es conocido como el "método industrial 11 

Para que no se pierdan ninguna de sus cualidades 

se debe tener los panales, cuadros o secciones de 

miel, en un local seco donde reine la temperatura_ 

suave e igual, porque el frío contrae la cera, por 

lo que los panales acaban por rajarse y dejar rezu 

mar su dulce contenido 17 

Para separar la· miel de la cera, los antiguos api

cul tares··· fúndían o golpeaban los panales y los es;.. 

currían. Los apicultores cuidadosos separan las _ 

mieles en diferentes calidades, dependiendo de su_ 

color. Los panales nuevos dan una miel poco colo,.. 

rida y pura, siempre y cuando los panales sean de_ 

color claro; los panales ya viejos producen miel _ 

turbia y de inferior calidad. Estos primitivos m~ 

todos mejoráronse en breve grandemente, debido a 

la demanda de la miel. El.método de Gatinais, por 

ejemplo, utiliza el sol como fundente para separar 

la miel de la cera, siendo ésta de primerísima lí-

nea. 

17. Rob.tu M, "La. abe.ja. pMdu.di..va.", Pa.g~. 2 36-244, 8a.. 'Ed:f. 
c.Mtt, Ed. Súitu, BaJtc.elo tta. 19 79. 
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En 1865 el mayor De Kruschka, de Dolo cerca de Ve

necia, inventó el 'smelatore' o meloextractor, 

quieri observó que la miel podría salir del panal 

aplicándose un movimiento, de ahí dedujo que po

drían vaciarse los panales por medio de la fuerza_ 

centrífuga. 

Una vez vaciado el panal y puesto en la colmena p~ 

raque las abejas depositen miel, se ha encontrado 

comparado con las que producen los mismos, que pa

nales se obtiene un rendimiento del doble. 

Para que la extracción se haga con eficiencia; el 

apicultor deberá tener la miel que ha sacado de 

las colmenas en un sitio caliente, de no hacerse 

esto, la miel se espesará y dará probiell\ás en.la 

extracción. -- ·.- -----.,,:_- __ . 

En el departamento destinado a sacarla mierha de 
~- _· '· _: ,'.' ·_,-_,,-.... ·, iiF-:'..'.<:/-:::'-:-,,~~:,-·;:>-::.--~. 

haber un extractor, un receptaculopara operculos, 

un embudo colador, un cubo de· hojafai::ar dri.66cih.i-
llo para desopercular, un tonel y url·;a~d~f~ble-

,,. - _-·-·:...-:>-'- :~:-·-:;· __ :·.'·:_ .. :/· .. ·:,:::<~·-. <:_.\_-":_: 
ros. El piso podra estar cubierto de.unatela en-

·- .. ---'- ._ ·;., .. :,.'«:: 

cer'ada o pintada (al . Óleo) ;•·par~r'-red:i.15.1.fJ'h. rni'el 

que pueda caer; cada persona debe llev~r;ún delan

tal de tela pintada o encerada y las ventanas han 

de estar provistas de tela metálica, para permitir 

que las abejas puedan escapar. Los extractores 

centrífugos hechos por completo de metal, son uti

lizados en la actualidad, siendo los más comúnes _ 

los de cuadros. En las grandes instalaciones para 

la extracción de miel, fista es conducida por medio 

de tubos desde el extractól:' hé'l.stél. )os grandes dep~ 

sitos. 



- 29 -

La producción de miel por el método de extracción 

da tan buenos resultados, que el problema actual 
no es cómo producir grandes cantidades de miel, por 

el contrario, el problema se basa en la comerciali 

zación de la misma. La miel extraída, se produce_ 
. d 'd 18 a un precio muy re uci o. 

En ningún caso debe emplearse para guardar la miel 
recipientes de cobre, hierro, zinc 6 pláncha galv~ 

nizada, a causa de las combinaciones venenosas que 

se pueden producir. Para cortas cantidades, se 
emplea en la actualidad cartón apergaminado o par~ 

finado y cuando se trata de grandes cantidades uti 

lísense toneles estañados. Se colocarán dichos r~ 

pientes en locales secos, para favorecer la canse!: 

vación de la miel, (no muy caluroso), debiéndo cum 

plir el local con la condición de corrientes renov~ 

das de aire. Se advierte, .además, que no sirven 
los recintos húmedos' y~. ~ue .1.i-ffilei se< él.pódera 

del vapor acuoso y entra en. ferll\entación. Si la 
granulación tardara 

le transportando la 

un lugar templado a 

.. _-<--.. -.::-.- .. -_:;"<-, • ¿# 

en prodµci.rse, puede acti vars~ 
miel en. r.epetidas ocasiones qe 

otro frío, luego de batírsele_ 
·.: ,.·.-. -

e incorporándole algunos cristales de miel sólida, 

(la granulación de la ~ieJ' E!s una cristalización _ 
de la misma, debida ~ ~la:gfocosa que adopta una 

forma pastosa o semisóf.i.Cl~J )?~jo determinadas condi 
cienes físicas). 

18. La.ngó:tholr.th, op. Ut. Pagó. 402-412. 
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No es recomendable poner la miel caliente en uten

silios de madera, porque absorberían la humedad. 

Para sellar cualquier clase de fugas en el envase, 

SP. puede utilizar cebo o cera. Otro envase muy c~ 

mún es el frasco de vidrio, siendo su canal de dis 
tribución el menudeo. 

En la exportación se utilizan 
ses 

a) T ambolLe.6 e.6tafía.do6 de. apM Wiladame.Yl.te. 300)l.g4 ;, 

b) La.t'.tth alc.oholeJUUi, Jte.c.ub.i.e/LtJ:t6 de e.e/La. o po.ldú.e11., e.o n. 
un pe.6 o apM tima.do de. 2 7 k.g& • . . · .. ·. 

c. l Gtr.a.n.du .ta.nq ue.6 1te.c.ub.i.eJt:to.¡, de. vo.M.,o.;, .to itela.cÍa.6 ~ de e.al"! uda.d. .••. <···· .. ·o•.-

d) TaM.o./i de. v.i.d!Uo de 450 a. 500 g. de c.a.pa.c,ldcid. 

: ·.::}_;_·~:~':·~: :.,\~'--:.-.· 

En la exportación se utiliza en gr~ncahtidadla 

vía marítima; pero los canales de di~tribÚci6n de-

penderán de los recursos y las necesidades.que imp~ 

ren en el ambiente. 

Son modificaciones que sufren las mieles sin que 

exista intecionalidad lucrativa; generalmente. son de 

fectos de manipulación y almacenaje. Estas modifi

caciones pueden recaer sobre tres puntos principal
mente : 

a.) FeJLmen..ta.c..i.6n.. 

b) PM.d.tda. de. c.olo!t. r¡ .¡,a.bon.. 

c.) Adulte.M.c..i.6n. de la. m.i.e.i. 
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más importante que puede s~ 
frir una miel, hasta el punto de anular su _ 

aprovechamiento como tal y contribuir al de~ 

crédito comercial del proveedor. Es origin~ 
da por las levaduras que accidentalmente pu~ 

den caer en ella, no encontrándose ésta en 

el grado de concentración adecuado para imp~ 
dir su proliferación; es propia de mieles 

recolectadas anticipadamente antes de alcan

zar el grado de maduración adecuado para su_ 

conservación. También puede intervenir la _ 

higroscopicidad, tomando de la humedad ambi~!:!, 

te el agua necesaria para formar una Capá su 
._: '---··- ----~-- ._ ;---~- _----· ·------

perficial dil uída donde prosperenlás levad~ 
<·'·;-_: 

~:;~ posibilidad de alteración-pue~e ca~r én. 

las Iriieles ricas en dextrC>sa{ pÓr .él hecho 

de que este azúcar cristaliz~Yn1ás !>ápldalllen

te .que la levulosa; precipitando sus crista
les que en la superficie una capa de>miel d!_ 

.. ···· 1üía¿f,_ccuyo principa1·· componente s~J:'K i~ ie-

vulosa donde pueden prosperar las levaduras, 

alterando la miel. En estos casos, la hume

dad ambiente del almacén es el responsable 
de la fermentación. 
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El tratamiento más adecuado para combatir es 

ta alteración, es la pasteurización a una 

temperatura no superior a 71°C y su almace

naje en recipiente de cierre hermético. 

Estas dos alteraciones suelen ir muy unidas 

en el sentido de que ambas tienen su origen 

en la misma causa 11 el calor 11
• Si se calien 

ta una miel clara más de lo necesario tende 

rá a obscurecerse. Las mieles obscuras son 

fuertes de sabor. Esto se puede evitar con 

el proceso de la pasteurización. 

La adulteración más simple escla mezcla de_ 

jarabe de cafia con mieles claras para darle 

color (esto se debe a la demanda). Esta 

adulteración es fácilmente detectable con el 

polarímetro, por la 9esviación de laJ.uz p~ 

larizada a la derecha. 

Otra adulteración vulgar es con harinas, fá 

cil de identificar al microscopio por los 

granos de almidón o por una solución yodada, 

que le da una fuerte coloración azul. 

En cambio hay otras adulteraciones más finas, 

con soluciones de azúcar invertido; en este 

caso el polarímetro no es de plena aplica---
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ción, pues si la miel es rica en levulosa, 

puede que domine sobre el adulterante pola
rizando a la izquierda; si es una miel rica 

en dextrosa por poco que se le añada azúcar 

invertido desviará a la derecha, identifi-

cándose entonc~s la adulteración. 

Para los casos de duda se puede emplear la 

resorcina, que da una coloración roja en las 

mieles adulteradas con azúcar invertido. 

Otros procedimientos para identificar el 

azúcar i~vertido es detectar los ácidos em

pleados en la inversión del azúcar. 

La gelatina también suele emplearse en adul 

teraciones, y en este caso, es el tanino el 

encargado de señalar su presencia. Para 

dictámenes específicos, es necesario recu-

rrir a pruebas de análisis químicos, tales 

como gravimetría o colorimetría. 
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l, ENTORNO NACIONAL DE LA MIEL DE ABEJA 

En el mercado de la miel, se distinguen dos importan-t;es_ 

segmentos: el del consumo de la miel de mesa, que es el_ 

más importante y el de las aplicaciones industriales. 

La proporción que guarda cada segmento en el total de la 

demanda, varía en cada país; sin embargo, puede decirse_ 

que aproximadamente el consumo de miel de mesa represen

ta normalmente enre el 80 y el 85% del consumo total. 

La demanda industrial ha disminuido en la mayoría de los 

países, a causa del aumento de los precios de la miel, _ 

ocasionados por la falta de planes de apoyo en la,produ~ 

ción de la misma, y a la aparición de sucedaneos con pr~ 

cios más bajos, como es el caso del jarabe de .maíz some

rizado. 

Los principales países importadores de este producto, 

tradicionalmente han sido Alemania Occidental~ tstados 

Unidos de Norteamérica, Japón, Gran Bretaña T Francia. 

En opinión de los expertos, se considera que la demanda 

mundial de miel, se ha incrementado durante los últimos 

10 años en virtud del aumento del nivel de vida de los 

países importadores, del mayor interés de l.os consumido

res por los productos alimenticios naturales y dietéti-

cos, así como de la política de comercialización más di

námica que los proveedores han desarrollado. Se calcula 

que el consumo mundial de miel para 1977, fue de 154,551 

toneladas. 
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De los principales compradores de miel en el mundo, Ale

mania Occidental es el más importante, seguido por Esta

dos Unidos de Norteamérica. El consumo de miel en Alema 

nia Occidental, ha tenido un comportamiento estable; sus 

principales proveedores son : México, Argentina y la Re

pública Popular China. Con respecto a los Estados Uni-

dos de Norteámerica su principal proveedor es México. 

Referente a México, el consumo de miel, está limitado a 

niveles de población con alto poder adquisitivo. Esto, 

se debe a los bajos precios que tienen los sustitutos de 

la miel, debido a los subsidios y planes de apoyo que 

brinda el sector gubernamental, tales como azúcar, etc.; 

otro factor de relevancia, es la mayor rentabilidad que_ 

ofrecen las exportaciones de este producto; esto tiene _ 

como consecuencia una menor disponibilidad del producto_ 

en el mercado. 

La producción mundial de lél. miel decabeja>se~-con-

centra principalmente en tres países: Chin,a, Rusia 
... -- '· . "( 

y U.S.A., que en 1970 y 1975 tuvieron. el<G6~26% y_ 

el 55.93% respectivamente, del total de la produc

ción mundial de la miel de abeja. (Tablas Nos. 8,_ 

9 y 10). Otra gran parte la produjeron los siguie~ 

tes paises: México, Canadá, Argentina, Australia y 

Turquía (Tablas Nos. B, 9 y 10). 
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Aún cuando no se dispone de estadísticas actualiz~ 

das, se considera 'J.Ue la tendencia de crecimiento 

que presenta la producci6n mundial de miel, es in

suficiente para abastecer a la demanda, lo que ha

ce atractivo el mercado internaciónal. Sin embar

go, el hecho de que los principales países export~ 

dores sean naciones en vías de desarrollo, presen

ta un gran número de dificultades para fograr este 

propósito. 

Los países en vías de desarrollo cuentan con abun

dante flora melífica, pero el aprovechamiehto y de 

sarrollo de la apicultura no ha sido completo. 

Existe escasez de mano de obra calificada, alto 

precio en los equipos apícolas, dificultad-en el 

transporte, embarque y almacenamiento de la ~iel 

que se destina a la exportación, faltade firiaricia 

miento y asistencia técnica, que limita gravemente 

la producción. 

Actualmente la región de la Península de Yucatán, 

es la de mayor producción nacional, con una super

ficie de 137,000 Km 2 , representancio en 1978 el 37% 

del-total nacional. 
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Las otras regiones productoras, son : 

a.) Reg.i.611 CentJuú'., que tiene una. .tiupeJL&<'.c..le de. 500, 000 k.m 2 

c.011 1 • 3 c.ofue.11M poJt k.m2
, .ti.lgn.ló.lc.a. ee. 13% del :tata.e. 

na.c..lo 11al. 

b) Reg.i.611 del.. Gol6o, c.ompJtende 140,000 k.m 2 y una. c.olonia. 
poJt km2 

, .w pJtoduc.c..l611 .ti.lgn.i.6.(c.a. e1. 11 % del :total l'!a.::
c..lo11al. 

c.) Reg.(611 NoJt:te, c.011 una. .tiupe.Jz.6.(c..le de 900, 000 k.m 2 y <ion 
una. e.ola ni.a. de. a.be.ja.ti pOJt e.a.da. 2. 5 k.m2

, -!i.lgn.i.6.(c.a. el -
11 % del :to :tal na.e.lo na.l • -

Se considera que actualmente, sólo se aprovecha _ 

el 14% del potencial apícola del país. Sin émbar 

go, durante muchos años, México ha sido el primer 

exportador del mundo, pero hay que super~r diver

sas limitantes para continuar ocupando esta_partf. 

cipación. (Tablas Nos. 14, 15 y 16)o > 

'' .'. ·~-,· '~-·';', 

Sin duda alguna, uno de, los factores más ·importa!! 

... tes que~Hlllita;la .. producci6n mundÍah~cle~m.:i.~J. ,"'ies :.:_ 

el al to porc~nta] e de cOlmenas rú~tip¿~;·.d-~ .baj ~ _ 

rend.irniento y'. la insuficiente asi sfe!léi~S't.~grdc~. 

Del .total de la producción nacional:, Yu~a:"tan, Cam 

peche, Veracruz y Jalisco, aportan. casi el 5'0 

da el volumen total (Tabla 12) 19 

19. G6mez, So:t.o, JeAé C, e.;t, a.l. "PMduc.c..(611 1J Be11e6.(c..lo 
de la M-lel" FONEP,.M€.x,lc.o V.F. 1980, Pag.ti. 68-72. -
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El que México haya venido manteniendo un cuarto l~ 

gar en la producción mundial de miel de abeja, :re

fleja que existe una estabilidad muy grande, en la 

producción de el "agro" y una cierta bondad en la_ 

facilidad de lograr esos niveles sin haber contado 

con mecanismos de apoyo o fomento a la producción_ 

de miel de abeja en nuestro país. 

El nivel de producción de miel de abeja en nuestro 

país, es mayor que muchos producto de química in-

te:rmedia, como son : Fenal, acetona, caprolactama, 

etc, (Tabla 13). 



PAIS I AílO 

1. CHINA ¡•¡ 
2. RUSIA 

3. U.S.A. 

4. /.IEXlCcl 

5. ARGEllT!NA 

6. CA/JAVA 

1. AUSTRALIA 

8. TURQU!A 

9. OTROS 

foTAL f'UIDIAL 

TAllLA No, 8 

11 COMPORTAMIENTO HISTÓRICO DE LOS.PRINCIPALES PAISES PRODUCTORES 
~-------~---------------------------------~-------------------

200,352 
245,641 
106,499 

DE LA MIEL DE ABEJA (TONS) 11 

205,4QO 
229 ,221 
93,·m· 

3.972 

228, 390 

183,795 

3.973 :i.cm;. 

206,714 <:213,iOS . . 

m,715 . í99,'tioo j 

97,oso·. lo7,199 h,960 

3B,9s4} >~; ~j;)6.J; : 40;113 .. .31;s2r .4Aifú 
2s,ooo '1ª•ººº···. ;fl;ooo . -·a .. ooó ::!/'.2

2
· .. 0~.~.·-.º.a".º3··~.-~·· .•. -.'. 23, 152 ,.,.. i2;9so 2 '- fi,951 +&fi119., 1 -

22,258· '·ü/126\. 20,240. l;8;0t3,<;;J21/f8fl\ 
14,889 

157' 110 

833,885 

'6¡441 ···· ··16;3s3 · .1s 612\ ·_. :16·)or> 
- .. 2¡ 90¡9S(=<';;¡~0!6l1~_,. .244:636/ , 2So,70'2 ·. 

-·~_0-;;~~~j~~~~-- ·;;Ji_;~ _ _:':;;_:_ : 

8ZB, 831 sso; 569 

.. --
•-_._21i,3oo 

J90; 000 

89,130 

43, 000 

'23,500 

22; 74 8 

23,000 

16, 500 

263, 882 

891 ,060 

¡•¡ •Cifras Extraoficiales. 

FUENTES : 

a) Servicio de Agrlcultra del Extranjero. 
b) Departamento de Agricultura U.S.A. 
e) Anuarro de Comercio de la F.A.O. 

LL(iAR EN 3.975 

,. 
2' 

UJ 
·3' .Jl 

4' 
Sº 
6' 

7' 
8' 



PAIS I ANo 

'· CllIIJA 

2. RUSIA 

3. U.S.A. 

4. MEXICO 
5. ARGENTINA 

6. CA/JAVA 

7. AUSTRALIA 

8, TURQU!A 

9. OTROS 

TOTAL t.\..tIDIAL. 

TABLA No, 9 

tt PROYECCIÓN DEL COMPORTAMIENTO DE LOS PRINCIPALES PRODUCTORES 

DE LA MI EL DE ABEJA (TONS,) " 

l.97b l.979 
--· 

221,875 •• :224¡63/;.'. • .m, m 230, 144 

178, 21 i. 
85,680 

· ~'168/13fi ·1s9;2s2· 

82, U,3:< 7!;647 

149,769 

76' 630 

4 3' 025 44, 181'< ·45~336. 46,492 

24,800 

22,251 

25,38& · .. :is;'hi 
2 2, o 54 •• · < :;21 18_7.s 

26,557 

21,691 

21,424 

16, 846 

295,0~9 

21,645. ...: 2.lf866 • .. 

3:::~::···· :>:;~Ü:'.~t~L.······. 
~2,087 

1.1, s 13 

358' 212 

909,147' · ~922,'45i~~;.~~"~3s;-1ao~·' _, .. · 949 1095 

El método utilizado para las proyecciones, 

puede consultarse en el Anexo B 

NOTA: Oe 1983 en adelante, se espera una estabi
lización en la producción mundial de miel 
de abeja. -

l."IOO 

.. 2 32 '900 

1401286 

73,614 

47' 64 8 

27' 14 3 
21,505 

22,308 

17,736 
.. 

319,214 

l.a.Q3 

241, 171 

111,839 

64,564 

51, 11 s 
28,900 

20,946 .r: 
22,912 

CJ 

18,403 

442,457 



M, TONS. 

1009.7 

992.0 

975.3 

959.6 

941.9 

925.2 

909.5 

891.8 

875.1 

859.4 

841. 7 

825.0 

50.0 

33.4 

16.7 
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TABLA No, 10 

" % DE PARTICIPACIÓN EN LA PRODUCCIÓN MUNDIAi. DE MIEL POR PAh H 

PAIS I ANO 1970 ],t¡83 ( 1s J 

1. CHINA* ·24.03 24.61. 24.06 
: .:-i;;~ ,- _-.'_.:.:'o --- ___ .; ' -- -' - . 

2. RUSIA 29.46 21. 32 11. 16 

3. u.s.A. 6.44 

4. MEXICO 5.10 

5. ARGENTINA 3.00 2.64 2.88 

6. CANAVA 2. 77 2.55 2.09 

7. AUSTRALIA 2;61 2.58 2.29 

8. TURQ.UIA 1. 78 1. 85 < 1. 84 

9. OTROS . 18. 85~ . -··29:62 • .. 44.14 

TOTAL 100.00 100.00 100.00 

( '~) = C i f ras Exl:raof iC: i a 1 es . 

FUENTE: Anua;l·¿ccl~ Producción de Ja F.A.O. 

(1) .. Cifras Calculadas en base a la proyección. 
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GRAFICA 11 

"C~ARACrnN .P~RCE!\WAí EN[RE C(l,9 FAI.9E.9 PR~DUC[(IRE.S DE mIEC 

DE ABEJA" 

RUSIA 

29. ,, 24. º' 
l) 1970 1 

2) 1975 

3) 1983 

MEXICO 
4.9% ... 

MEXICO 
S. l\ ... 

OTROS 
53. 2% 

FACULTAD DE QUIMICA 

ELISEO VIRUEflA ROSAS 

TESIS 
PROF. UNAM 1984 
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7973 
1974 
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TABLA No. 11 

11 INDICE DE CRECIMIENTO DE L.A PRODUCCIÓN MUNDIAL. 

DE MIEL DE ABEJA H 

INDICE DE CANTIDAD 
CRECIMIENTO (TONS) % DE CRECIMIENTO 

100. 00 833,885 
99. 39 828,807 

102.00 850, 569 
107. 71 898,226 
104.72 . 873, 229 
106. 85 ... 89), 060 

109.02 909, 147 

11o.02 922,452 
172.22 935,780 
113;°82" '~'~:. · .... 949, 095 

115. 41 962,414 

117.01 975,732 
118. 61 989,048 

120.20 1 '022,367 

0 El crecimiento anual promedio del período histórico 
1970-1975, es del 1.87%. 

(0.67) 

2.62 

5.60 
(2.78) 

2.04 

2.03 
1. 46 

1.44 

1.42 

1.40 

1. 38 

1. 36 
1.34 

0 El crecimiento anual promedio del período proyectado 
1976-1983, es del 1.60%. 

FUENTE: Anuario de Producción de la F.A.O. 
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TABLA flo, 12 

11 RELACIÓN DEL llúMERO DE COLMENAS Y PRODUCCIÓN DE MIEL 

POR ENTIDAD FEDEílATIVA H 

ENTIDAD 

AatAS CAL1EWTES 
BAJA CALIFORIJTA NORTE 
BAJA CALIFORNIA SUR 
CAMPECHE 
COAHUILA 
CHIAPAS 
COLIMA 
CHIHUAHUA 
VISTRITO FEVERAL 
V U RANGO 
GUANAJUATO 
GUERRERO 
HIVALGO 
JALISCO 
MEXICO 
MICHOACAN 
MORE LOS 
NAYARIT 
NUEVO LEON 
OAXACA 
PUEBLA 
QUERETARO 
Q.UillT ANA ROO 
SAN LUIS POTOSI 
SI NA LOA 
SONORA 
TABASCO 
TAMAULJPAS 
TLAXCALA 
VERA CRUZ 
YUCATAN 
ZACATECAS 

TOTAL 

FUEtffE: 

COLMENAS 

3,689 
51626 

237 
182;650 
11, 259 . 
46,324 
62,225 
17, 037 
4, 806 

31, 504 
40,468 
86,215 
30, 118 

130, 184 
54, 345 
76, 089 
42,915 
35, 283 
34, 196 
66,376 
72,055 
16, 365 
63,264 
85,396 
35, 414 
42,952 
36, 256 
51,326 
12, 103 

144, 879 
226,533 
24,655 

1'774,468 

ffiODUCCION EN 
TONELADAS AL Af'IO 

117 
127 

6 
7,688 

322 
2,084 
2, 360 

488 
187 
633 

1, 125 
2,499 

775 
3, 442 
1, 340 
1,920 
1, 193 
1. 181 

.830 
2,002 
'2 ,423 

483 
2 ,637 
1,830 
1, 018 

905 
983 
977 
435 

4, 376 
11,475 

715 

59,155 

Dirección General de Avicul:ura y Especies Menores. 
Departamento de Orbanación de Apicultura. 
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TABLA No, 13 

" COMPARACIÓN DE LA PRODUCCIÓN ANUAL DE MIEL CON 

LOS PRODUCTOS DE LA INDUSTRIA QufMICA INTERMEDIA 

P R O I> U <: T O 

a) MIEL 

b) FENOL 

c.) ACETONA . 

d) CAPRóLACTAMA 

EN MÉXICO /1 

PRODUCCION :i.cieo 
(TONS•) 

62, 89 8 

20,976 

25,803 

41,189 



M. 1'0NS. 

/O.O -

.;;,o -

~o.o -

35.0 -

::i.o -

...;s.o -

~o.o -

::s.0 -

30.0 -

2S.o -

~J.O -

15.0 -

10.0 -

).CJ-
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PRODUCTO 

• FUENTE: A11ua1Lio de fo P1toducu611 Qti[m ica .\lexúa11a 
IA.N.1.Q.), 1981. 

FACULTAD DE QUIMICll 

ELISEO VIRUEfll\ ROSAS 

TESIS 
PROF. UNAM 11984 
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Las exportaciones mundiales de miel de abeja en el 

período de 1970-1977,oscilaron de 114,822 tonela-
das a 14t~,253 toneladas; cifras que representaron_ 
en 1977, aproximadamente un 16.4%, porciento de la 
producción mundial (Tablas Nos. 14 y 16). 

Como se puede apreciar, en la Tabla No.14, México_ 
fue el primer exportador del munto en 1977, con un 
36.76% de participación en las exportaciones mun-
diales, seguido por China Popular con el 12.48% de 
p~rticipación; en tercero Argentina, con el 10.40% 
de participación. Durante los últimos 9 años, el_ 
primer lugar de las exportaciones mundiales ha si
do disputado entre México y la República Popular _ 

de China.·2º -
-- -- -'---

En Latinoamérica, México y Argentina han sido ios_ 

exportadores más importantes; la miel d~estos .pai 
ses se exporta a todo el mundo. 
La estabilidad en las exportaciones mexfoana~~ son 
fiel reflejo de la demanda tan sólid~, reinan-te en 

el mundo,. por la calidad de la miel nacional. 

20. G6mez, a.y;;· C.:U; Pa.g.&. 58-59. 



TABLA i:o, 14 

" CoMPORTAl.\IENTO HtsTORICO DE LOS PRINCIPALES PAISES EXPORTADORES 

DE LA MI EL DE ABEJA (ToNs·,) /1 

PA IS I AílO 1970 1971 19?2 J.973. :!.975 ,l"l7b_ 
"-""'·-·. 

l. MEXICO 22,622 

2. CHJNA• 30,021 

3. ARGEllTJNA 21,016 

4. AUSTRALIA 6,661 

5. HUNGRJA 5, 101 

6. ESPAflA 3,480 

7. CANAVA 4,088 

8. U.S.A. 3,698 

9. RUMANIA 5,019 . 

JO. RUSIA 2,400 
11. OTROS 20, 104 

17;316 . ;2,169· ~<30)03- • : 4Üs3.1 53,033 

.:3ó/Q1.f > ... .. .... ·;:;i~f_ :.;ú;o66,; , . 20;429 .• 181000 

~i:fü~~~¡.l}{~f . ,'¡tfü·:'.;:::¡;¡r¡ ~~0;¡f mr~~¡~~~. 'Hil 
·:,, :if .i'~;'1;;m :J.i~;c _ =filll)~\~~~i¡rJ~~~t1',m~ ...• :~:::. 

-~cc67l~s?"~~>s:-336 · • .. 3,920 3,i5b ;·y~)~ºr: ·Y'i;212 2,soo 
4,900 .> 3,6o0' s,,oo 1,m .;;.,',Jí919 .• 2,roo 1,soo 

26;156 21,283 ... 28';'4sJ · 3t,W 28,350 

TOTAL f'\JNDIAL 114, 822 143,404 113,476 ·146,024 166,675 144,253 

¡•¡ • .cifras Extraoficiales 

FUENTE: Anuario de Comercio de la FAO 
Departamento de Agricultura U.S.A. 

LUGAR EN 
1977 

,. 
2• 

3' 
4• 
s• 
6º 

7• 

8' 

9• 
1 o. 

.e 

..n 
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TABLA No. 15 

u PROYECCIÓN DEL COMPORTAMIENTO DE LOS PRINCI~ALES 

EXPORTADORES DE MIEL DE ABEJA <ToNs,) u 

PAIS I AFlO 

1. CHINA 

2. MEXICO 

3. ARGENTINA 

4. ESPANA 

5. CANAVA 

6. AUSTRALIA 

1. U.S.A. 

8. HUNGRIA 

9. RUSIA 

10. RUMANIA 

11. OTROS 

1H7B 

19,732 

50,793 

21,616 

31,300 • 

1.979 :L9B3 

14, 795 

73,973 

24,324 

5,686 

2,079 

8,904 

816 

8,319 

3,329 

35,810 

TOTAL t1JNDIAL 757,051 160,981 164,911 168,843 173,036 177,435 

NOTA: De 1983 en adelante, se espera una estabilización 
en La exportación mundial de miel de abeja. 
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G R A F 1 CA IV 

"(f)ffiPfJRrAffiIENtfJ HI$tflRICf.l ll PR(IYEC{ADfJ DE (J\Si EXPfJRtACifJNE~ DE mue DE 
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TESIS 
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TABLA No, 16 

" % DE PARTICIPACIÓN DE LA EXPORTACIÓN MUNDIAL 

DE MIEL DE ABEJA POR PAf S " 

PAIS / A90 :L970 :L977 

J. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7. 

8. 

9. 

1 o. 
11. 

MEXICO 1.9 .70 36. 78 

CHINA" 17.44 12.48 

ARGENTINA 18.30 10. 39 

AUSTRALIA e 5i 80 · ·· .4, 55 . 

HUNGR1A 4.97 

ESPAfJA 3~03. 

CANAVA 3.56 

U.S.A. 3.22 

RUMANIA 4.37 J. 56 

RUSIA 2. 10 1. 04 

OTROS 17. 51 19. 81 
.. ~~~e'--·:~-_:__:--- ----=-----

TOTAL 100.00 100.00 

(*) = Cifras Extraoficiales. 

FUENTE: Anuario de Comercio de la FAO 

Departamento de Agricultura U.S.A. 

(1) = Cifras Calculadas en Base a la Proyección. 

:L983 (:L) 

41. 63 

8.00 

13. 71 

5.02 

4.69 

3.20 

1.17 

0.46 

1. 88 

20 .18 

100.00 
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GRAFICA V 

"CQ)IDPARl\CIQ)!: PQJRCENrni\C ENrnE CQ)S PAISES EXPQ)RirJ\DQJRES DE mrEL DE l\Bl\Jl\". 

1) 1970 
OTROS 
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3) 1983 

62.9\ 

OTROS 

50.8\ 
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so. 3\ 

FACULTAD DE QUIMICA 
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TESIS 
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TABLA No. 17 

u INDICE DE CRECIMIENTO DE LAS EXPORTACIONES 

MUNDIALES DE MIEL DE ABEJA " 

INDICE DE CANTIDAD 
CRECIMIENTO (TONS) % DE CRECIMIENTO 

100.00 114,822 
114.99 132,037 
135.59 155,688 

124.89 143,404 
98.82 113,476 

127.17 146,024 

145. 16 166,675 
125.63 ·. 144,253 

136. 77 151,051 

140. 20 160,981 

143.62 164. 971 

147.04 168,843 

150.70 173, 036 

154.53 111,435 

El crecimiento anual promedio del período 
histórico 1970-1977, es de 1.52%. 

El crecimiento anual promedio del período 
proyectado 1978-1983, es de 3.55%. 

14.99 
17. 91 

8.61 
(20.87) 

28}~8 

14.14 
J3;45 

8. 87. 

2.50 
2.44 

2.38 

2.48 

2.54 
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La evolución histórica de la demanda nacional, la 

podemos observar en la Tabla No. 18. 

En el año de 1979, la demanda nacional registró _ 

su mayor tasa de crecimiento 90.2%, no siendo así 

la de los años 1975 y 1976, donde registró tasas_ 

de crecimiento del 33.4% y 89.5% respectivamente. 

Esto refleja los efectos de la devaluación, al 

aumentar las exportaciones. 

Para los últimos 10 años, la t.asa promedio de PªE: 

ticipación dentro de la producción nacional, ha _ 

sido del 22.5%, observando la participación más 

baja de todo el período durante los años de 1976-
197821. 

21. G6me.z, Op. CU., Pag~. SJ-57. 
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TABLA No. 18 

" COMPORTAMIENTO HISTÓRICO Y PROYECTADO DE LA PRODUCCIÓN, 

EXPORTACIÓN y CONSUMO APARENTE DE LA MIEL DE ABEJA EN -

PROl>UCCION 
ARO (TONS) 

1970 29,924 

1971 24, 790 

1972 38,596 

1973 33,259 

1974 36, 777 

1975 40,132 

7976 50,945 

7977 61, 137 

1978 53,959 

7979 56,000 

1980 62,898 

19 81 66,586 

1982 70, 275 

1983 73,903 

1984 77,652 

1985 81,340 

1986 85,028 

MÉXICO /1 

EXPORTACION 
(TONS) · 

22,701 

17,316 

31,096 

25,259 
22,098 
30 I 940 •• . 

49,919 

52,311 
·44 ;959~· 

38,880 

51, 146 

CONSUMO 
APARENTE 

(TONS) 

7,223 
7,474 

7,500 

s,ooo. 
14,109 . 

9,79f 

1.;026< 

8,820 

---,;:ººº. 
'17,120; 

1i1is2. 
. J2,J49 

1i,i28> 
1 i/156 ···. 

. 13,106 .. 63;946 
... 61¡14i' 

70,341 

. •14,193 

14,681 

PARTICIPACION % 
l>EL CONSUMO APARENTE 

DENTRO DE LA PRODUCCION 
( % ) 

24 .1 

30. 1 

19.4 

24.1 

·.·: 16.1 

·30,5 

.18.6 

.•.... 18.( 
18~0 

· / 1l.8 

11. 6 
77~·4 . 
17.2 

FUENTE: Dirección General de Avicultura y 
Especies Menores S.A.R.H. 

* Período Histórico: 1970-1977 
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G R A F I C A VI 
"CIOffiFIORUMlENflO lll,l!(IORlCIO !! PRIO!JEC(ADIO DE CA PRIODUCCllON, EXPIORO.CllON !J CION

.l!UMIO DE CA mtEC tlE ABEJA EN mEXICIO". 
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,' ', _____________ _ 
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78 80 
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PROYECTADO 
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Alias 

FACUL'rAD DE QUIMlCA 

ELISEO VIRUE~A ROSAS 

TESIS 
PROF. UNAM 1984 
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GRAF 1 CA VII 

"CQlffil'J\RACUJN P(}RCENnlJ\C ENrnE J:~ El!PQJRUC!QJNES l! EC C!lNSUíl\ID l\Pl\RENU EN UIEl(!CIJ 

DE CA ffi!EC DE ABEJA" 

l) 1970 

2) 1979 

3) 1966 

CONSUMO 
APARENTE 

24.l\ 

EXPORTACIONES 

75.9\ 

EXPORTACIONES 

69.5\ 

EXPORTACIONES 

FACULTAD DE QUIMICA 

ELISEO VIRUEílA ROSAS 

TESIS 
PROF. UNAM 1964 



- 59 -

2, APLICACIONES 

La miel ha sido considerada siempre como alimento 

agradable y sano. Hoy que el ázúcár de caña y de 

la remolacha ha venido a ser una n.eces.idad para cada 

familia, la miel no ha perdido'sul\lga,rcomo alime!!_ 

to. Es muy buena para la salud, habiéndose observ~ 

do que los que la usan en sus comidas encuentran en 

esta costumbre,. salud y larga. ·Vicla. . Es un alimento 

ofrecido al hombre por la naturaleza, completamente 

preparado. De todo lo .expuesto, se deduce que la 

miel es un alimento energético por excelencia, por_ 

una.parte pop suriq1.leza en carbohidratos y por otra 

por la fac.ilictad ~nl~ predigestión de estos produ~ 
tos. 

Cua.ndocelc:hRmbre_aprendióa.cocinar,la miel pasó 

a integrar eiL repertorio de condimentos, permi tién

dole ul1á aplicáción más amplia dadas las limitadas_ 
disponibilidades de un manjar tan exquisito. 

El Profesor Barney, de la Universidad de Iowa, en-
cargado del Estudio de los Productos de la Granja,_ 

ha hecho comparaciones .acerca.delvalor alimenticio 

de varios productos y dal~sS°igu{~Tltes como iguales 
a 200 gramos de mielen .valor·. nutrdtivo. : 
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1 L! t ro de leche. 

420 Bacalao sin espinas. 

10 

350 de Buey. 

160 de Queso. 

240 de Núeces. 

:~- . -:-... -::ó:'~'~ ---'. -_-_-_ 

Enf~~B~·F~:í. los prodúctos derivados de la. miel se 

baten en retirada antes las modernas tecnologías y_ 
en sl.lfoayoría han pasado ha ser historia, debido a 

la falta de interés en la búsqueda de nuevos campos 
de aplicación de este producto. 

La industria que manufactura productos a base de 
miel, se conoce como artesanal; todos los d~rivados 
de este tipo de industria tienden a desaparecer en 

la medida en que las personas que lof~'3.J..izaT\ van= 
extinguiéndose. 

A continuación, se presentan los principales produs:_ 
tos realizados a base de m:i.e1, ~sí Cblllb la función 
que desempeña en el mismo. (Las fo;~ú1a6i.6ries de -

dichos productos pueden consultars~>eh ~l Anexo A). 

a) HIDROMIEL.- Bebida Alcohólica. 

b) VINAGRE DE MIEL.· Condimento Culinario. 

c) LICOR DE MIEL.- Agente Terapeútico. 

d) MIEL EN TABACALERIA.- Agente de Secado. 

e) MIEL EN DENTIFRICOS.- Agente Blanqueador. 
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F) MIEL EN COSMETOLOGIA.- Sustancia Activa. 

G) MIEL EN CIRUGIA.- Agente Antibacteriano .Y Cicatrizante. 

H) MIEL EN MEDICINA.- Estabilizador Mic~obiológi~o. 

A continuaci6n se muestra el Esquema de Comerciali
zación de la Miel de Abeja, el cual incluye desde 
los néctares de las flores hasta la miel como pro-
dueto terminado ya en manos de el consumidor; todo_ 
esto pasando por las distintas transformaciones o 
tratamientos que se somete a la miel antes de. lan-
zarse a la venta. 

Para finalizar este capítulo, presento la ubicación 
de la miel de abeja y algunos productos fabriCados_ 

a base de la misma; dicha ubicación se encuentra ba 
sada en los parámetros de mercado y función en los 
que ~stos se desarrollaron. 
(CU.adro No. I) . 

Dado~ue~México se ha venido situando dentro de los 
cl~~~-~~i~~~~~-iug~~~s de los países productores y_ 

dentro de los dos primeros lugares de los países e! 
portadores de Miel de Abeja a nivel mundial y que 

exporta sobre un 80% de su producción y aunado a e! 
tos factores, se encuentra el hecho de que la Miel_ 
de Abeja se produce en mayor proporción que algunos 
productos de la química intermedia, se .genera una _ 

situación, que sugiere colllo respuesta, el d.arie un_ 
valor agregado a la Miel.de Abeja en m.lestro país. 

La manera de resolver. este 
en el siguiente .capítulo. 
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" ESQUEMA DE COMERCIAl.IZACIÓN ACTUAL 11 

Recolecci6n 
del nectar 
por las 
abejas. 

----------------------------------
Transforma-- Dep6sito de ... ción de los ... la miel en ,.. néctares en .... los panales 
miel por las por las 
abejas. abejas. 

Tenninado y 
..._ maduraci6n 

1--~,,.-.i del panal • 

Proceso de Proceso de Extracción de Recolecci6n :1 
envasado ~-.J---1 Pasteuriza-- loll~._ __ ..¡ la miel de .. -~--.......¡almacenado de 

~ ción de la ~ los panales. I~ los panales 
miel. por el Hombre. 

~. 

¿00 IY.lMESTICO; Distribuci6n 

y INDUSTRIAL 

.... Consumidor 
final 

fUesn1ru.,utauor·"------~ . . 
fermentadora ·~ Rece~ci6il de Purificac16n 
Cosmetólc¡;a ~---.a.1a miel en la ...._ de la miel y 
Farmaceútica ~---;mi Planta proca- 1---,,.• preparaci6n 
Confitera ~---~·sadora. de la misma . 

Sacos 
Botellas 
Envases Esp. 
Botellas 
Envolturas, 

erminudo, en-
i'Jasado y alma- .... 

. 

~ 
~--...a.---.1... v.isn10ra<ac101 
l'I'Ocesamiento 1111r,.~----i Levaduras 
de la miel ~ Tensoactivos l 

----------~con los demás r::: grasas, 
componentes. r.' Principios hc1 

.._ _____ ,},...t-----1 Saborizantes. 

enado del pr~l-----11~ 
liucto terr.iina- ,,. 

Consumidor 
Final FACULTAD DE QUIMICA 

lio. 

ELISEO 'JIRUEílA ROSAS 

Tesis 
rofesio. UHAM 198~ 
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TABLA No, 19 

INTERRELACIÓN 

PRODUCTO - MERCADO - FUNCIÓN 

PRODUCTO 

MIEL 

HIDROMIEL 

VINAGRE DE MIEL 

LICOR DE MIEL 

CREMAS, CHAMPUES, 
PASTAS DENTALES 

CARAMELOS DE MIEL 

ESTAB 1L1 ZADOR 
MICROBIOLOGICO 

MERCADO 

Consumo Básico 

Vinícola 

Consumo Básico 

Vinícola 

Cosméticos 
Denti frícos 

Confitería 

Fa rmaceút i co 

FUNCION 

Complemento Alimenticio, que es 
consumido en forma directa en 
la dieta diaria. 

Beb.ida para acompañar alimentos 
o sustituto de bebida alcohól i-
ca. 

Aderezo y condimento en la pre
paración de alimentos. 

Bebida Alcohólica 

-e-· Artículos de'"Higiene. -

Golosinas, Postres y Acompañan
te en Comidas. 

Preservante y Conservador de Me 
dicinas Pediátricas. -
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l. PERFIL DE ANÁLISIS DE LOS PROCESOS EXISTENTES 

En la actualidad los procesos más importantes en la indu~ 
trialización de la miel de abeja, son : 

1.1 Fermentaci6n de la Miel de Abeja. 
1.2 Deshidrataci6n de la Miel de Abeja. 

· 1.3 Emulsificaci6n en Cosmetologia. 

Disolución en Cosmetología. 
en Fármacos. 

Los anteriores procesos serán descritos y analizados a _ 
continuaci6n. 

Este proceso es muy utilizado en el Japón por la 
Compañía Suntory LTD, la cual consume grandes can
tidades de miel de abeja en la producción de vinos 

(tinto y blanco); és.t.E:?.~onsiste básicamente en la_ 
adición cte agua en exces6 ~ Ta rn:Cél~ así como fru
tas y/o saborizantes. Esta mezcla se somete a ca
lentamiento dur'ante un tiempo definido y se deja 

reposar. El producto obtenido es pul:'.ificado por 
medio de des tilacióri. :.--::·-·,.:-_-··:(->>. -, 

Este procedimiento está<basacio~llsJ.a fermentación 

que pro~uce el gran cont~liiéld?<l~él.~ffca:resd~ 1~ 
miel. ccc""·~··;"~'i~~,;.=%;~L=·~, 

si·se desea .conocer lasI~~.s~~~;~~~~:J1~gE,~U;~~6ióI1~~ P~ 
ra la fabricación·de Pr>cid~ct.gs;pb:t;~pi§§s· ·pof ésta 

;.. _.--.·.e - _. -.' :-:-- - - ·-:_-_:_._, •. ·.-: '.1,.::/ ~- ·,_:;·::::',,\, '.:·,:_.·,~:-<.;- .~:-··;; __ -:. 0;·'_·:.::-:t('-:<<-_·- ·,. _'_:_:, -, .- --
V 1a, se puede consultar el ¡\nexo/A• '·.·· 
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Dadas las condiciones y prioridades reinantes en 

nuestro país, en el renglón alimentario, no sería_ 

conveniente avocar la atención de este estudio a 
este tipo de procesos. 

La compañía W.F. Straub de la ciudad de Chicago 

(U.S.A.) deshidrata la. miel, ocupando .el producto_ 

. obtenido, en la. fabricación de un compuesto de 
miel seca, almidón, harinas y sales de calcio y su 
ministrando a distintos tipos de industria. 

Víctor A. Turkot y colaboradores, desarrollaron en 

1960 un proceso contínuo para la deshidratación de 

la miel de abeja; éste fue realizado en una planta 

piloto de una universidad estadounidense. El pro

ceso está basado en el calentamiento de la miel 

hasta la temperatura de evaporación de el agua co~ 

tenida en la misma. El producto obtenido posee 

excelentes características y es fácilmente revers~ 

ble, al diluirse en agua, conservando fielmente 

las características.organólépticasoriginales. 

El mercado de la miel secada, mediante este trata

miento, es actualmente atractivo en los renglones_ 
del tipo alimenticio, farmacológico y transporte _ 

en general, por lo que sería uno de los más indica 
dos en la realización de un análisis más profundo. 
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En este tipo de procesos, la miel es diluida en la 
fase ~eseada (acuosa, oleosa, etc.). Tensoativos. 

conservadores, perfumes y colorantes son disueltos 
por separado en el soluente indicado. Una vez re~ 
lizadas ambas operaciones se mezclan entre sí, has 
ta que la emulsión formada sea homogénea. El pro
ducto es reposado y envasado. Este tipo de trata
mientos es muy usado en la fabricación de cremas 
en sus distintas presentaciones. 

Una solución de tensoactivos y agua es preparada _ 

para esperar· la adición de: miel, perfumes, colo-
rantes y sustancias especiales en la fabricación 
de champúes. La mezcla obtenida es terminada y en 

vasada. 

El mejo~iimÍ~rttti def s.abor y olor de las soluciones 
med:i.ciha'.l~s,~s'~Jll~y. '.impo~tante, principalmente en _ 

la prictÍc:!~ped:i.~tdca. EstO determina J.a inges-
tión dei~~di¿ainento y la eficacia de la terapia. 
Con base-a·e.sto, se.hadee;arrolla<:Jo un proceso de_ 

. - -- --

disolución para la fabricación de jarabes estab:i.li 
zad~;~s ;-·si.- se deseá conocer la formulación consul 

tar el anexo A. 
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Una vez hecho el jarabe se adiciona el fármaco. 

De los procesos 1.3, 1.4 y 1.5, el 1.3 y 1.4, car~ 

cen de atractividad, dado que el renglón cosmético 

no es de prioridad en las necesidades de nuestro 

país. El 1.5 presenta grandes ventajas por trata~ 
se de fármacos y éstos serán siempre de imperiosa_ 

necesidad en el desarrollo de cualquier sistema. 

La única desventaja que éste presentaría, sería el 
bajísimo volumen de miel que demanda esta aplica-

ción y podría aprovecharse el producto obtenido al 

deshidratar la miel. 

En base a el anterior análisis, el proceso ha tra

tar será el de "Deshidratación de Miel de Abeja" 

2, Ar~ALI SIS DEL PROCESO SELECCIONADO 

211 ~;s~BlE~!º~-~;b_EBQ~;sQ_~;_:~;~~l~BAIA~!º~-~~-~!;b 

~§;-~§;~~" 

La fabricación de miel deshidratada que ~osea bue

nas propiedades (color, olor, sabor, ·presentación, 
etc.) y la cual pudiera ser producida ·t¡t ':mcosto _ 

razonable, fue lograda por Turkot en1960enPenn-
-.: .... <·:·.>\',i:,..·:.:·' :·· •' '.' , 

sylvania, Filadelfia, a base de un p!'o·ceso continuo 

en una planta piloto. .. L~~2,,L~_,._ 
', '~ 

El proceso, §1.l cual se le han hecho.'·~ig~~a.s .moclifi 
caciones en la zona. de acabacÍÓ y~en.Ía. cié <al:i.l!lent~ 
ción, con el fin de poderlo escarar; es descrito a 

continuación. 
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La miel de abeja es recibida en tambos es

tañados de 200 l y almacenada hasta el mo

mento requerido. 

El agua obtenida al enfriar la miel de ab~ 

ja en proceso (rodillos de énfriamiento 

JA-101), es utilizada para calentar los corr 

tenedores de la miel de abeja a 68ºF; en 

una pequeña alberca de aproximadamente 

212 Ft 3 • 

Ya puesta la miel de abeja de los tambores 

a 68°F, es trasladada, mediante una bomba 

de desplazamiento positivo a el tanque de_ 
almacenamiento (FA-101) aquí la miel de 

abeja es calentada a 95°F con el objeto de 

evitar la cristalización y volverla fluidi 

zable. 

Antes de evaporar el agua de la miel de 

abeja, se precalienta ésta hasta 128°F, te~ 

peratura a la cual se alimenta al evapora-



dor; el movimiento de la sustancia de el 

tanque de almacenamiento hasta el evapora

dor, incluyendo el paso por el precalenta

dor (EA-101) se realiza mediante una bomba 

de desplazamiento positivo (GA-102). 

El evaporador usado en este proceso esde_ 

película descendente y cuenta con agita~ 

ci6n mecánica, así como un sistema de va-

cío, con lo que se obtiene un muy alto co~ 

ficiente de transferencia de calor. En es 

te equipo (EB-101) la alimentaci6n se rea

liza por parte superior, descendiendo por~ 

gravedad, utilizando el interior de el tu

bo vertical, el cual es evacuado por la~ 

parte inferior y calentado por medio .de 

una chaqueta, utilizando vapor p~raeste 

. fin. Centralmente localizado en._este ci lÍ!!. 

dro se encuentra una flecha-agitador q_ue p~ 

see tres aletas venticales~ las que corren 

a lo largo de la pared del tubo; ¡stas ha

cen que la alimentaci6n conserve un moví-

miento altamente turbulento, s_6,lo en la p~ 

red de el cilindro, de tal modo que se ev~ 

ta el sobrecalentamientOlocaJ.,. mientras se 

promueve una rápida yefi.cTente transferen 

cia de .calor. La tempe~.éli:u~~.d~·ehEllici6n 
de el agua en estas condicibrle~ E!~ de 84º F; 

el fundido sale de el evapd~ado~ a 238°F. 
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Esta operación se lleva a cabo en los rodi 
llos de enfriamiento (JA-101); éstos son 
cilíndros huecos por los que interiormente 
fluye agua de enfr·iamiento. El fundido es 

transladado desde la parte baja del evapo
rador, hasta el contractor de filón de los 
rodillos, por una tubería de acero inoxid~ 
ble, usando una bomba de desplazamiento p~ 
sitivo para este fin; la temperatura a la_ 

cual es enfriado el fundido es de 100°F. 

Una. vez.obtenida. la laminilla de miel de 
abeja qeshic:iratada, es pasada a un molino 
pulverizador para obtener el producto en _ 
polvo. 

Ya p~7ver~zcid9>~l producto pasa a. la tolva 
llenád~i~'JTV~10Í) , la cual cuenta con una 
vál\l~i~~bt.:itoriade cuatro pasos, para ser 
empaciactoe~·ci'uñetes de 25 Kg.; éstos cuen

tan en su ;iriterior con una bolsa de polie
ti{eno y:m~t~riiii desecante para proteger 
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El producto; el sellado realizado en el e~ 

paque es hermético; el cuñete es retirado_ 

de el área de empaque mediante una banda 

transportadora (BT-101). 

Hay que señalar que las operaciones de en

friamiento, pulverización y empacado, se 

realizan en una área con la humedad contro 

lada (no más de 10%). 

3. BASES DEL DISE~O PRELIMINAR DEL PROCESO 

La base del cálculo se tomará suponiendo que se podrá 

contar con el 100% de la producci6n de mieLde ·abeja 

de el Estado de Yucatán en 1980 ( 11,475,,Tons.).: .. · .· 
;:;::¡-;:' .. , 

A continuaci6n se presenta el dimensiol'lam:i.~n'toc .. pfi~iimi

nar y necesario para poder costear lospri~c~p~les equ±_ 

pos de una planta deshidratadora _de! miel de.abeja, .la 
,-·-_-------o,-- ,------,:o-ce-_--·- -',-------_ ---=-~ ,.:-_--- -___ -

que tendrá una capacidad instalada de 10i950tons./año_ 

de producto terminado, así como e.l diagrama de flujo de 

proceso; esto se hará con el objeto de ejemplificar lo_ 

rentable y bondadoso .de un proyecto dé esta ... naturaleza. 

Los coeficientes dé· trarisferenc:l.ade .caior,,que.·••.se. apli-
• • • ,, ,.'·. ' • ' • - • '<• -- ' -,··, • • • • -.· • - :· - .-· •• ·, • ·---··-- ' ' ,_,~- •• • ·- - - --. --~ • - • ' • -, 

carán en esté dlsefio'~;f'uéroti· obteriú1osd~;1()~~resultados 
exper:l.mental~;:-~~;,c:~;::.-oi-•!""-~;~~ .. ,,~'"c".•o'o·~- . . ?' ····-~ ,· .• : ; .( : ... 

. -~-.,_~-~-=--·;: --=.-... : ,, . , ··:·.:·:.·.:e,:;"~-..;•" '• - -- ce;---~~¿·~- ·--.-.--, 

Las uni_dades que se mariejarári sér~n las de e'1 sistema 

Inglés. 
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3,1 ª~b~~~s-~s-~~Is8l~-ºs~s8~b-~sb_E8Q~s~2-~s 

~s~~1~8~I~~12~-~s-~lsb 

1. Base de Cálculo: 1,250 Kg/Hr. de Producto Seco. 

PROCESO DE 

DESHIDRATACION 

DE MIEL 

2. Balance General: A -=- B t -- C .-

B = 1250 l<g/Kr 

XB= 1% 

3. Balance de Agua: A XA~ ag~él ::: B XB agua + c Xc agua 
. - -

Resolvier14? éf iji~tem~ ~e §éu~cig~es ~ se·- t~elle ·que : 

Sustituyendo valores, se obtiene : 

e = 1250 l<g/Hr (0.17 - 0.01) 
(0.99.- 0.17) 

~ '~\ ,, '· . ' . '.'. : .: : . - -

e - 2~s:§O~l<gYllri~f.'~~~-~~-
. >:,;~;~,·; ?:,' ': ,·,:. 

{,_r '.:··_:' <''·. •';:.-: :~C·\ 

Sustituyendo e en.la ifu~dié511deBalance General 

A • 125~
0

~/~';i~~;¡i¡O Kg/Hr. 

A = 1493.9CJ' ~g/~r~ 
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DIAGRAMA DE fLUJO CUANTITATIVO DEL 

PROCESO DE DESHIDRATACIÓN DE MIEL, 

AREA DE 
ALIMENTACION A PROCESO 

1493.90 Kg/Hr. 

AREA DE 
PRECALENTAMIE!lTO 

1493.90 Kg/Hr. 

AREA DE 
EVAPORACION 

1493.90 Kg/Hr. 

AREA DE 
ENFRIAMIENTO 

1250.00 KG/Hr. 

AREA DF. 
PULVERIZACION 
1250.00 KG/Hr. 

AREA· DE 
EMPAQUE 

1250.00 Kg/Hr. 

-- --- -~--o----=----o-o- -'"--=-::;--'"--

AREA DE 
CONDENSACION 
243.90 Kg/Hr. 
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FF-101 
SISTEMA DE ALIMENTACIÓN 

Se ma~~jarán tambores de 200 l. estañados, cuya masa de miel en cada uno 

de éstos será de 628 lb. El número de tambores a manejar por hora está 

dado por 

ti Tambores 
Hr. 

= (1493.90 Kg/Hr) (2.202 Lb/Kg) 

( 628 Lb/Tam). 
= 5.24 t/hr. 

O 6 tambores corno máximo, e.stos tendrán las siguientes dimensiones 

DIAMETRO - l. 673.ft; 

LARGO = 3~34óft. 

Los tambcres estarán almacenados a una temperatura no menos de 41°F. Al 

alimentarse a proceso, la miel deberá estar a 68ºF. El calentamiento se

rá efectuado en una alberca, con una capacidad para 12 tambores, los cua

les estarán sometidos a baño maría; el agua será calentada mediante un 

serpentín, en el que correrá interiormente el agua de enfriamiento que 

proviene de los rodillos (JA-101). 

BALANCE DE CALOR 

FF-101. 



- 75 -

QA = MACpATA ; Qn = MnCpnTB 

QA = (1.493. 90 Ki/HI'S (2, 202 Lb/Kg) (O. 42 BTU/Lbº F) ( 41 ºF) 

Qa = (1,493.90 Kg/Hr) (2.202 Lb/Kg) (O.SO BTU/LbºF) (68ºF) 

b.Q = Qn - QA =111,845 

La cantidad de agua para.di.Ir esta energía, será· : 

M;.t:,.Q = ( 55 ,199 BTU/hr) 

.:_Cp'l'. · .... (1 BTU/LMF) J14°F}. 

Para calcular el áreá de tránsferenC!ia dé cai01' dél. serpefrtíil, se útiliza

rá : 

b.Q = UA llT 

En todos los dimensionamientos, se utilizará la media logarítmica de las 

temperaturas, Sistema Contracorriente : 
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U = 250 BTU/HR ft 20
r.

22 (Criterio utilizado: Máxima Area) 

A= _Q_ = 
U ti.T 

(.55 ,199 BTU/Hr) 
(250 BTU/Hr ft 2'"""0 "'""'r),........(1,....,7,.,,.º=r),... 

= 12.98 ft2 

Para concluir con el sistema de alimentación, se dimensionará la cisterna 

de calentamiento, ya que el diámetro de los tambores es de 1. 673 ft; se 

utilizará una longitud igual al diámetro de tambores : 

LARGO 

ANCHO 

PROFUNDIDAD 

VOLUMEN 

VOLUMEN 

= 7 X 1. 673 ft = 11'. 711 ft. 

= 3 X 1. 673 ft = 

: L X /;.)~;:p;;,,~~~;1±~;1iftf ( Si017ft) ( 5. 019 ft) 

2~4~~~,,ti3~; 

22. KeJtn., Vonald ¡ Q. "PJz.oc.e.óo.6 de TJca.M óeJtenc.ia. de Cai..01t", p. 945, 
CECSA Mruc.o' 1979. 
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FA-101 
11 TANQUE DE ALIMENTACIÓN ENCHAQUETADO /1 

Deberá fabricarse en acero inoxidable ( 304). El área de transferencia de 

calor estará dada por : 

U = 20 BTU/Hr ft 

FA - 101 

Te = 212ºF 

88,07 Lb/ft 3 

..... = 95ºF 
G1 = 3293.67 Lb/Hr 

Ti = 68°F 
.. b~2= .. O~- 58 BTU /lb. 

- ,_é •• ~ ··~·' ,. . ;~~:~ ·:·x~~-~ª = i 1i 
Cp1 = O.SO BTU/LbºF Pv = 14.7 Lh/in 2 

• 

X1agua = 17% Tv = 212ºF 

A.y = 970.3 BTU/Lb, 

1. Balance de Calor (Lado corriente de Proceso). 

Q1 = (3293.67 Lb/Hrf {oiso sTlÍ/Lh~r·)tc~a~h ::: 111,904, 10 BTU/Hr. 

Q2 = (3293.67 Lb/HI>)/c&;:~é·BTu}i~~i~)(95°Ff=181,481.22 BTU/Hr. 

6Q = c101,4a1.22.-i3!~/11~>~·-:xcú·ílda4;.·.;aBw/Hr) •. · 

AQ = (69,49G.44 BTü}li~f.:. ">é> 

AQ = M >.:vAP 

': '/·. :./:/)~ ~,,i 

M = (5gi,1¡.95¡44 ·BTU/H1:1) : 71 ,62 Lb/Hr 

(970: 3 áTtJ /Lb) 
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3. Cálculo de LMTD 

212ºF LMTD = t:.T2 :.. Í'IT1 

b.T2 
ln llT1 

LMTD= 144=117:: 130ºF 
144 

ln 117 

llQ=UAt:iT U= 20 BTU/Hr. ft 2 

A = (69,496.41.¡ BTU/Hr) 

(130ºF) 20 BTU/Hr ft 2 ºF) 
C·· 

5. Volumen ·del· Tanque (Para· un·· turno de a horas)•···· 

VT :: .(3293.67 Lb/Hr) (8 Hr) =·. 29~J1 s .f~a 
(88,07 Lb/ft 3

) .>< 
Ajustando con un ... sobrediseño•.·d~:ZoT' -~~·· 

VT·· = ·c29~.1a.····ft 3 ) •.... (1.201•.~ 3!s~ ~f3 
i· .: ··::: _-_:. -·: ;~ -_:_··.,..: _;._ -·-· ---- _-_: _- _:_<:::'.- · __ -:,: -' ,·_.. :._'.:)''.;::~{~~'_/-->: F,:(_~::_"";-;'- ,_~ ~--'::--, -

Utilizando·.· una ;~~~~fa~!l1B)_:;2~ ~a~·~:i~erisionesdel ·tanque, ser~n 
-·~',~--,:,;_e- --. ' 

; L/D = 2 

r = 3 -(-3-.5-9 _f_t __ 

lf) (3.1416) 

D = 7.112 Ft, L = 12.244 ft 



EA-101 
11 PRECALENTADOR 11 

Este será de tubos concéntricos., siendo el interno de acero inoxidable 304; 

por el que fluirá l.,á. miel. Por la pa!"te de fuera y a contracorriente, debe 

rá ir el vapor. 

El área de transferencia de calor, estará definida por: 

02 = 3293.57 Lb/Hr 

T2 = 95ºF 

Cp2= 0.58 BTU/LbºF 

X2agua= 17% 

U = lj.O BTU/Hr 

PI¡ = 14. 7 Lb/ín 2 

Ty = 212ºF 

AV = 970.3 BTU/Lb 

Ta =. 12BºF 

Cp3= 052 BTU/LbºF 

X3agua ~ 17% 

Q2 = (3293.67 Lb/Hr) (0.58 BTU/LbºF) (95ºF) = 181,481.22 BTU/Hr 

Q3 = (3293.67 Lb/Hr) (0.62BTU/LBºF) (12S0 F)=261,388;03 BTU/Hr 

AQ :: (261,388.03 BTU/Hr) - (181,481.22 BTU/Hr) c,0 

AQ :: (79 ,906. 81 BTU/Hr). 
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2. Balance de Calor (Lado Vapor) 

M = (79,906.81 BTU/Hr)= 82 . 35 Lb/Hr. 
(970.3 BTU/Lb) 

3. Cálculo de LMTD 

212ºF 212ºF 

128ºF 

li3 = 84ºF 

4. Area de Transferencia de Calor requerida 

LM'l'D = 
812 - 6T3 

6T2 

ln 6T3 

LMTD = 117 - 84 = 99.59° 

ln 117 

84 

A = (79,906.81 BTU/Hr) = 20 •05 :ft2 
(99.59ºF) (40 BTU/Hr ft 2°F) 
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EB-101 

Te 

G3 

T3 

11 EVAPORADOR DE PELICULÁ " 
----------------------

Este equipo e::: el corazón de el proceso, ya que de él depende la separa

ción de el agua y la miel. Dado su especial diseño evita sobre calenta

miento y descomposición de la miel; la construcción de el mismo, será h.!:, 

cha en acero inoxidable (304) y contará con un sistema de agitación de 

aletas, el cual trabajará a 1000 RPM, teniendo un motor de 7.5 H.P. Co

mo consecuencia de su especial diseilo y de que se trabaja a un vacio de...; 

1.16 in Hg, el coeficiente de transferencia de calor obtenido .de los.da

tos esperimentales, es de 400 BTU/ft Hr ºF. 

r---< 7 

239ºF 
u = 400 

BTU 

3 Hr ºF ft 2 

EB-101 
p = 1.16 
in Hg 

= 3293.67 Lb/Hr, 

= 128ºF 

G7 = 537.92 Lb/Hr 

T7 = 84ºF 

VACIO AVAP = 1045 BTU/Lb 

Pv = 24.5 Lb/in 2 

Tv = 239ºF 

A\1 = 953 BTU/Lb 

Cp3= 0.62 BTU/LbºF 
G4 = 2755.75 Lb/Hr. 

T4 = 238ºF 
X3 agua = 17% 

Cp4= 0.85 BTU/lbºF 
X4agua = 1% 
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Q = M Cp T Q = M A VAP. 

Q3 = (3293.67 Lb/Hr) (0.62 BTU/LbºF) (128ºF) = 231,385.65 BTU/Hr. 

Q4 = (2755.75 Lb/Hr) (0.85 BTU/LbºF) (238ºF) = 557,488.22 BTU/Hr. 

Q7 = ( 537 .92 Lb/Hr) (10'~5 BTU/Lb) = 562,126.40 BTU/Hr. 

llQ = (557,488.22 + 562,126.40) -(231,385.65) = 888,228.97 BTU/Hr. 

2. Balance de Calor (Lado Vapor) 

llQ = M A VAP 

M-·{888,228.97 BTU/Hr) 
- (953 BTU/Lb) •·. 

3. Cálculo de LMTD 

l\3 = 111ºF 

tiQ = U A 6T 

-'--"---- = 23.359 
·: .·: ::1i1 
·· >ln•:-----.1 ... ·;'--- .. -:;', 

\'.: ~,:· r:?:t,-~ ':::'.;:)- --:.' '; 
A.= (aaa,22a.91 BTU/Hrf · ·•· · •· :.95.f ft2 

(400 BTU/ft 2 ... Hr. ºF)· (23}35°ff: 
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RODILLOS DE ENFRIAMIENTO 

JA - 101 

Por el interior de éstos correrá agua tratada, para evitar la incrustaci6n 
a 68°F. La cubierta de los mismos deberá ser de bronce cromo-plateado. 
Estos serán seleccionados por capacidad. -

(14 = 2755.75 
T4 = 238ºF 
Cp4 = o.as BTU/LbºF 
X4 agua = 1% 

1. Balance de Calor. 

Q = Q 5 - Q4 . ; Q. = MCpt 
·,, t 

JA - 101 

T = 

2755.75 
100ºF 
O .. 55 BTU/LbºF 

Q4 = (2755~75.Lb/Hr)''(o.85 BTU/LbºF) (238°F) = 55753Ef.d BTU/Hr. 

Qs = (2755.75 Lb/Hr) (b.55 BTUÍLbºF) (100ºF) - f5g~o~o ª;U/Hr. 

Q = (151580,b -"557538.0) = 405958.8 BTU/Hr. 

2. Balance de Calor. (Laclo Agua de Enfr:iamiento) 

Q = MCpllT Cp = 1 BTU/LbºF 

M = 405958.B BTU/Hr 
(1 BTU/LbºF)(1BºF) = 22553.3 Lb/Hr. 

M = 10.3 rrf /Hr. 
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SISTEMA DE BOMBEO 

Dado que el objeto de este dimensionamiento es meramente el dar una 
idea del tamaño, la capacidad y costos aproximados de los principales 
equipos, se recurrió a Comercial Tosa para que nos orientara; la su-
gerencia fue utilizar una cabeza de 100 ft/lb/lb, para poder estimar. 
Las bombas primaria y secundaria y 150 ft lb/lb para la Bomba de Fun
didos. 

GA-101 y GA-102 "Bombas Primaria y Secundaria" 

Gasto - 4.69 G.P.M. Eficiencia = 40% 

+ - - + 
Hp 100 ft lb/lb) 3293 •. 67 lb/Hr) .::_ 3293 .67 ft lb/lb/hr 

Hp 
+ ----. 

3293.67 Ft/lb/Hr) (l Hr.) (,""'l_H;.;,oP~-- = 0.116 Hp 

lb 60 Min. 33000 n71b 

BHP = _!!e 
n 

BHP = 0.166 Hp = 0.415 BHP 
0.40% 

--m:i2 

En base a lo anterior, el proy~eº-9E •. Eei~o_111iein~a utilizar una bow.ba de 
0.75 H.P. 

Gasto= 3.61 G.P.M. 

Hp 

Hp 

(150 ft lbJlbl (2755.75 lb/Hr) 

(413400 ft lb/!b/hr) ( 1 Hr. 
60 Min. 

BHP = 0.208 Hp 
0.40% O. 520 BHP 

Eficiencia = 40% 

413400 ft lbilb/Hr 

) ( 1 Hp ) = O. 208 Hp 
+ 

33000 lb. 
Min. 

También en este caso se nos recomendó una Bomba de Desplazamiento Po
sitivo de 0.75 H.P. 
La recomendación del proveedor de utilizar bombas de desplazamiento 
positivo, está basada en el hecho de que la miel de abeja presenta 
muy altas viscosidades, como puede apreciarse en la Tabla No. 2. 



ProvtnitMf' 
drl !uSttma dt 
Al1mtnUc1ori 
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..fJc.lQl.. T.1nquf' dr Allmrntiacion 
Enth•qutt•d• 

A:Jll PrtcolltnUdor 

.§lt..UU. Ev.ipou1dor dt P•licul• 

.!!:..12l. l•nqut Condrns.tdor 

.Jé:Ja1... Rodlllot dr Enfrl.tmlrnto 

SA:..&L Molino PulvtrlUdor 

.l.Ltla.l r o 1" .a 

AGUA 

U:.1Q! ..a.t:.1Q1. a.anda transport•dcra 

1 o 
1 Producto ...._"-------------;:,+"' 
I !'~1m~~~:~a':;lidol ~ 
1 
1 

L ___ ----- - -- - -- -----7----- J 
HUMEDAD 

CONTAOLAOA 

J!A.:...1nl 8ombd Prim.tri.t 

~ Bombd lrcund.tr\4 

ü.:li2l. Oomb.1 dt Fundldo1 

.!.f..:ll1.. S1st•m.1 dt Dthum1d1f1c.1c1on 

OilGRAMA DE FLUJO 
oe PROCE 50 

FACULTAD De aulHicA 
ELl seo ViRUEAA R•SAS 



C A P t T U L O l V 

INVERSION FIJA DE ~L ANTEPROYECTO DE 
-------------------------------------------

DESHIDRATACION DE LA MIEL DE ABEJA 
-----------------------------------------
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l. ESTIMACIÓN DE LA INVERSIÓN FIJA TOTAL 

En el capítulo anterior se establecieron las bases y pr~ 
misas de diseño y dimensionamiento de los equipos de pr~ 
ceso, a fin de poder proceder al estimado de la inversi6n 

fija, mediante la cotización de la planta deshidratadora 
de miel de abeja. Los equipos que no fueron dimensiona

dos, se cotizaron basándose en su capacidad y el tipo de 
material de su construcción. Hay que señalar que los 
precios que se presentan, son sólo estimaciones hechas 
por los proveedores especializados, utilizando su crite
rio y los parámetros antes mencionados. . -

Las cotizaciones fueron hechas en julio de 1983. _ 

A efecto de tener un estimado de costo real de la planta 

de proceso, las cotizaciones obtenidas de proveedores n-ª. 
cionales en la mayoría de los equipos. También recurrió 
a la utilización de diferentes técnicas de estim¡ción de 

costos para la inversión fija total 

a) 

b) 

"Indicadores i;:conómicos de Chemical Engineering, 
Cost Index and Marchall & Steeven" 

"Cost Factors in Capital Investment de Peters 
and Timmershaus", Estimación de Costos por Esca:
lación y por Costeo de Concepto de Inversión. 

~ cpntinuación se muestran las claves de identifica 
ción de partida de los principales equipos, sus ca~ 
racterísticas, costo de los mismos, así_comolos 
probables proveedores (que cotizaron), -
En base a esta tabla, se considera que 1a.<i.n'l/ersi6n 
necesaria para poder adquirir loSpririeipales equi

pos para el proceso de deshidrataci?n de ~iei de abe 

ja será de $ 22 1 650,000.00 



GA-101 

FA-101 

GA-102 

EA-101 

EB-101 

G.l\-103 

T A B L A 20 

CONDENSADO COSTO EQUIPO 

Bomba Primaria Bomba Rotatoria de Acero Inoxi
dable (316) potencia: 0.75 HP)., 
R.•P.M.: 1700 

Tanque ·ae~· ~1~:~, :-~- ,~-" 

mentación. . · e_ ·.~'Tanque Enchaquetado de Acero 
Inoxidable (304) con sistema de 

- Agitación (Agitador de Aletas 
con motor de 3 H.P.). 

Bomba Secunda-__ 
ria. 

Precalentador 

Evaporador. 

Bomba de Fundi
dos. 

Bomba Rotatoria de Acero Inoxi
dable (316) Potencia: 0.75 H.P. 
R.P.M.: 1700. 

Intercarnbiador de Doble tubo de 
Acero Inoxidable (304) . 

Evaporador de Acero Inoxidable 
(304); de Película Descendente~ 
Enchaquetado y con Sistema de 
Vacío. Sistema de Agitación 
(1000 R.P.M., 7.5 H.P., Agita-~ 
dor de Aletas) . 

Bomba Rotatoria de Acero Inoxi
dable (316) Potencia: 0.75 H.P. 
R.P.M.: 1700 

$ 75,800.00 Comercial Tosa 

$ 1'500,000~00 Ifamesa. 

$ 75¡800.00 Comercial Tosa. 

$ 75,000.00 Misco. 

$ 15'500,000.00 =Roclney Hunt •. Machine Co. 

$ 75,800.00 Comercial Tosa. 



~b~~~-R~-e~~I!~~ ~@!e2 ~~~~Qrn!~I!~~~ ~Q~IQ e~Q~~~RQ~ 

JA-101 Rodillos de Enfria-
miento. Rodillos Huecos con Agua de En-

friamiento. Cubierta de bronce 
cromo plateado de 50 H.P. $ 875,000.00 Flakt Mex 

CA-101 Molino Pulverizador Molino Pulverizador de Discos,_ 
de Acero Inoxidable (316) Sani-
tario. $ 21 000,006.00 Bicor. 

TV-101 Tolva. Tolva Llenadora de Acero Inoxi-
dable (304). $ 67,800.00 Industrial Oorrna 

BT-101 Banda Transporta~ 
ra. Banda Transportadora 

- Largo: 30ft. 
- Ancho: 1.5 ft. 
- Motor: 2 H.P. $ 254 1 000;00 Ital Mexicana °" O> 

FA-102 Taiiqlle Colector Tanque de Acero al Carbón a 
Presión Atmosf~rica. -- - - ---=--= ----$-- ~e~ 25 ;pOQ.p_p __ Ifamesa. 

--7,-:-~-

Sistema de Deshi-
dratación. Extractor de Humedad del Medio 

Ambiente. 
Máximo Permisible: 10\ $ 2'125,000.00 Ital Mexicana 



a) 

b) 

c) 

d) 

e) 

f) 

q) 

h) 

i) 

j) 

* 
** 
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La inversi6n fija total, para la planta procesa

dora de miel de abeja, será estimada por el mét~ 
rto presentado por Peters y Timmerhaus para una 

planta procesadora de fluidos, y a continuaci6n 
se presenta : 

T A B L A 21 

ESTIMACION DE LA INVERSION FIJA TOTAL 

% DE 
LQ_~_~_;_e_LQ S~~~;tE~~A~~¡A ~Q~IQ-~~-EE;~Q~ 

Ingeniería y Supervisión 33 7,474,500.00 

Gastos de Construcción 41 9,286,500.00 

Equipos [l]. 100 22,650,000.00 

Instalación del Equipo 47 10,645,500.00 

Tuberías [instaladas] • 66 14,949,000.00 

Eléctrico [instalado]. 11 2,491,500.00 

Edificio [instalado]. lB 4,077,000.00 

Cercado [instalado]. 10 2,265,000.00 

Servicios [instalados]. 70 15,855,000.00 

Terreno. 6 1,359,000.00 

TOTAL COSTOS DIRECTOS 346 78,369,000.00 

TOTAL COSTOS INDIRECTOS 74 16,761,000.00 

- INVERSION FIJA TOTAL - 420 95, 130 ,000. 00 
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Como se mencion6 en ~l inciso (a) de la Tabla 21, 
se obtuvo por cotizaciones. Cabe la aclaraci6n 
que de intercambio con los proveedores, se tiene 
~eleccionado el equipo adecuado al proceso de 
producci6n, lo cual sirvi6 para cruzar la infor
mación del diseño preliminar de cada equipo con_ 

los datos técnicos proporcionados por cada pro-

veedor. 

El resto de los incisos de la Tabla 21, fueron 
obtenidos por diferentes técnicas y aj4stadas 
con las del Dpto. de Ingeniería y Construcción 

de INDUSTRIAS NEGROMEX, S.A. DE C.V. 



C A P f T U L o V 

EVALUACION ECONOMICA Y ANALISIS FINANCIERO DE EL 
----------------------------------------------------

ANTEPROYECTO DE DESHIDRATACION DE LA MIEL DE ABEJA 
------------------------------------------------------
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Como se ha mencionado el Alcance del presente trabajo, es 

analizar la conveniencia de la industrialización de la miel 
de abeja. Para tal propósito, ya se han analizado en los C! 
pítulos precedentes : 

a) Los aspectos de la producción de la miel de 
abeja en su presentación tradicional, 

b) Los mercados actuales de consumo, 

c) El diseño del proceso de industrialización 
hac·ia la obtención de un producto diferen-= 
te, 

d) La inversión estimada, para el proceso de 
deshidratación de la miel de abeja. 

En el presente capítulo, se integrarán los a13pec{C>s menciona 
dos y se analizará la conveniencia técnico,..~'Cor16Irl:l.c~ de la -

industrialización de la miel de abeja, bajo ~lat!'áctivo fi
nanciero. 

Las proyecciones económicas y el análisis financiero inhere-g 
tes a la determinación de la viabilidad económica del proye~ 
to de la deshidratación de la miel de abeja, han sido formu
ladas con base principalmente en los presupuestos de ingre-
sos y egresos estimados para el proyecto. 

Hay que hacer notar que el análisis técnico:-económico, se lle 
vó a cabo a pesos constantes, es decir, no se' Ínc'()~~c:>I'~n índ_! 

ces de inflación, ni en los precios de venta, ni.;~ri'{)~/cos-

tos de manufactura.. Esto es con el fi~de .ev~lllar el ~royec 
to sin la distorción económica dé los pr"ec:l.o"'.s~'cºor~~~ntés . -

utilizando un mismo marco de rentabilidad. 
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l, PREMISAS DEL llODELO DE EVALUACIOH TtCHICO·ECOHOMICA 1 ---- ....................................................................................... --- -.. 

En forma de dhsr11111 de bloquu atmpltrJcado, ae muutra a cont1nu•c16n tl 11cdelo para la 

EvaluacJ6n Thnlco-Econ61111ca del t'royecto de Dnh1drat.uc16n de la Miel de AbeJa l 

DISPOHlBlLJDAO DC 

LA KATERIA 

PRIKA 

HERCADO Ot U. HIEL 

tN SU PRCSENTACION 

COtiUN 

OlSlRO DCL 

NUCVO PRODUCTO 

U CUACitlAD D{ U PtANU y U HRCADC Dt ctlHJUHI, .................. ······················· ............ . 
- ----r- --------------.. 

1 1 
1 1 

ESTIMADOS DE ItNEfl.SION 

Y BASES DE COSTOS OC 

DE MA.NUrACTURA. 

1 
REYJSJON DEL PRECIO DE 

VENTA O DEL PROCESO 

SELECCIONADO 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

HODELO DE tVALUACJOU 1 
TECNICA~l:COH011ICA DEL ----- - - -----i 

1 ~--1 PERrl L DEL HERCJ..DO Of: 

t- __ -t COHSUHO [H SU NUEVA 

J 
1 
J 
J 
1 
1 
1 
1 
1 

1 PR!:SEHTACJON 

015[~0 PkELIHJHhA 

DEL PROCl:SO PARA LA 

NUCVA PRl:SCHTACJOH, 

SE CCHCRAR>.N NUl:VAS 

ALTERNATJVAS O SE 

CANCELARA EL PROYECTO 

se CiENE:RARAH NUEVAS 

ALTERNATIVAS O SE 

CANCELARA EL PROYECTO 

DJHE:NSION>.~J[NTO DE L>. 
PLANTA, CONSI OtRAHD01 

--- &..l ort:MTA DE LA MAT[RJA :1------------..... -.,¡ PAJKA Y DEKANOA DEL 
PIWOUCTO, -

RULJZAR 

PRUEBAS 

PILOTO 

REJHJCJO DEL 

HODELO DE &VALUACJON 

DJSEAO FINAL DE U. 

PLANTA Y CONSTRUCCJOH 

DEL PROYECTO, 

OPTJHIZACION DEL 

PROCESO DE JHVERSJON 

Y VENTA 



JEFE DE 
PRODUCCION 
Y CONTROL 
DE CALIDAD 

OPERADORES 
(DOCE) 
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Se ha considerado que el proyecto configure una.uni-
dad productiva integral, para tal efecto se ha consi
derado el siguiente organigrama funcional : 

SECRETARIA 
(UNA) 

JEFE DE 

COMPRAS 

(UNO) 

GERENTE 
(UNO) 

·-·---

JEFE DE 
VENTAS y 

EMBARQUES 

(UNO) 

SECRETARIA 
(UNA) . 

La nómina de personal antes exhibido, se 
muestra a continuaci6n 

JEFE 
ADMINISTRATIV 
Y CONTABILID 

(UNO) 

AUXILIAR DE 
CONT ILfDAD 

DOS 
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SUELDO TOTAL MENSUAL 
MENSUAL NO. DE PERSONAS POR PUESTO 

E~~EQ _(_~_l.__ --~~-~h_E~~EQ_ 
_ ___ L!_L ___ 

Gerente 150,000.0 1 150,000.0 

Secretaria Geren-
cial. 30,000.0 1 30,000.0 

Jefe de Produc-
ción. 120,000.0 1 120,000.0 

Jefe de Compras 90,000.0 1 90,000.0 

Jefe de Ventas 110,000~0 1 110,000.0 

Jefe Administra-
tivo. 100,000.0; 1 100,000.0 

Supervisor de 
Producción. 70,000.0 2 140,000.0 

Secretaria Admi-
nistrativa. 25,000.0 1 25,000.0 

Auxiliar de 
Contabilidad 70,000.0 2 140,000.0 

- TOTAL MENSUAL - 905,000.0 

La nómina mensual asciende a $ 905,000.00, excluyendo al c~ 
patáz y a los operadores que ya están incluidos en el costo 
de lo producido. La nómina anual incluyendo prestaciones 

y usando un factor de éstas de l. 4, asciende a : 

( 905,000 · $ ) ( 12 me~es ) (l; 4) ( 440 días l mes ano 365 días 
$ je,320.000 

año 
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2. INTERRELACIÓN ENTRE LA PROYECCIÓN ECONÓMICA Y EL ANALl 
SIS FINANCIERO 

La interrelaci6n de la proyecci6n econ6mica y el anál! 
sis financiero inherentes a la determinación de la vi~ 
bilidad económica del proyecto, han sido formuladas 
con base principalmente, a los presupuestos de ingresos 

y egresos estimados para el proyecto. 

En la Tabla 22 se puede observar que la proyec-
ción de ventas para la miel deshidratada, varia
rá de 4380 tons. en el primer año a 8760 tons. _ 
en el tercer año, que será la capacidad real de_ 

producción (suponiendo un factor de servicio de_ 
80%). Estas variaciones se pueden apreciar más_ 

claramente en la Gráfica VIII. 

La Tabla 22 muestra el crecimiento de los egre-
sos por ventas, teniendo un precio ponderado de_ 

130 $/Kg. El primer año se obtendrán $ 569.0 M_! 
llones, teniendo un crecimiento definido hasta _ 

llegar al tercer año en que los ingresos tendrán 
un monto de $ 1139, O Millones; de este año hasta 

el décimo, el ingreso por concepto de ventas se 
mantendrá constante:·· 
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GRAF!CA Vlll 

IN[ERRECACI~N CAPACIDAD PR~DUC[IQA - CUR~A DE ~EN[i\.li 

CAPACIDAD INSTALADA POR DISEílO 10950 TONS. 

CAPACIDAD INSTALADA REAL J TURNOS 

1 ! TURNOS 

:,, 
··.,º, 
e;~.' 1~, - . 

'::.: 
1 
1 
1 
1 

2 

8760 TONS 

CURVA DE 
VENTAS 

5 
ANOS 

FACULTAD DE QUIMICA 

ELISEO VIRUENA ROSAS 

TESIS 
PROF. UNAM 1984 
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3, ANÁLIS[S FINANCIERO 

En el desarrollo del Análisis Financiero, se establecie 
ron los siguientes criterios. 

a) Para la evaluación y proyecciones econó
micas se consideraron precios y costos 
constantes. Esto con el fin de evitar 

el distorsionar la evaluación con crite
rios inflacionarios que pudieran ser no 
comunes. 

b) No se considera un financianiientó.sin: _ 

costo, es decir, no hay gastós fi.n~nc:l.~".'.' 

ros. El proyecto cuenta cqh f~¿~~~os n~ 
cesarlos para activar pagos•y 'c~pÚai de 

trabajo. lo anterior es t~~biéricon el_ 
fin de evaluar el proyecto sobre Una .ba
se común y no injertándola a diferentes_ 

posibilidades de financiamiento queAis.., 
torcionaran una rentabilidad y no lo hi

cieran comparable con otras alternativas 
de inversión. 

e) El proyecto es evaluado sin considerar 
. .·' 

apalancamientos en sú .forma por posibles 
beneficios o exensiones fiscalei:¡;;¿,n/pr~ 
cios de venta y materia prima,.~depr'ec':i.a
ción de activos y gastos de seryicios. 
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d) Los porcentajes de rubos como; gasto 

de mantenimiento, seguros de planta, 
ect., son reflejo de criterios vige~ 
tes para la evaluación de proyectos .. -
industriales de INDUSTRIAS NEGROMEX, 
S.A. DE C.V. 

Al analizar la Tabla 22, se encuentra que el prQ 
yecto genera utilidades desde un nivel del orden 

de $ 43.0 Millones; a partir de aquí las utilid~ 
des aumentarán progresivamente hasta llegar, 

tres años más tarde, a un nivel de $ 103.0 MillQ 
nes. También se puede observar en la Tabla 23,_ 
que el costo de los producido representa aproxi
madamente un 96.3% del total de los egresos. Esto 
se da, basándose en la premisa de que el proyec

to pague por la materia prima precios relativa-
mente altos y ofrezca un bajo precio de venta, _ 

con el fin de poder introducir el producto en el 
mercado. 

Como apoyo a la Tabla 22 se exhiben también' las_ 

Tablas 23 y 24, que corresponden al costo de lo 
producido y al costo total variable unitario res 
pectivanfente; 



T A B L A 2 2 
ESTADOS DE RESULTADOS DE OPERACIÓN 

(VOLUMEN EN TONELADAS, VALOR EN MILLONES DE PESOS) 

PERIODO ANUAL 1 2 3 4 5 6 7 8 

I. INGRESOS TOTALES 529 854 1139 1139 1139 1139 1139 1139 

1. Volumen de Ventas 4380 6570 8760 8760 8760 8760 8760 8760 
2. Precio Unitario ($/Kg} 130 130 130 130 130 130 130 130 

II. EGRESOS TOTALES 482 707 933 933 933 933 933 933 

1. Costo de Lo Producido 464 689 915 915 915 915 915 915 
2. Gastos de Operación (1) 18 18 18 18 18 18 18 18 

III. UTILIDAD DE OPERACION 87 147 206 206 206 206 206 206 

IV. I.S.R. + R.U.T(2). 44 74 103 103 103 103 103 103 

v. UTILIDAD NETA 43 73 103 103 103 103 103 103 

NOTAS: ( 1) No ~e .ütci.uyen ga;.,.to~ MnanrJ.vr..o~. 

(2) No ~e c.oM-i.deJLan exenrJ.onu 6~c.ale.1.>. 
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I. 

II • 

III. 

VI. 

T A B L A 2 3 

COSTO DE LO PRODUCIDO 
(VOLUMEN EN TONELADAS, VALOR EN MILLONBS DB PESOS) 

PERIODO ANUAL 1 2 3 4 5 6 7 8 
' 

VOLUMEN PRODUCIDO 4380 6570 8760 8760 8760 8760 8760 8760 

COSTO VARIABLE TOTAL 449 674 898 898 898 898 898 898 
1 . Costo Variable 

Unitario ($/Kg) 102.53 102. 53 102.53 102.53 102.53 102. 53 102.53 102.53 

COSTOS FIJOS 15 15 17 17 17 17 17 17 
1. Mano de Obra 3 3 5 5 5 5 5 :> 
2. Mantenimiento (1) 3 3 3 3 3 3 3 3 
3. Seguros de Planta 

(2) 1 1 1 1 1 1 1 1 
4. Depreciación y 

Amortización 8 8 8 8 8 8 8 8 
- - __ e_-

--- ' :·_:, - - . --- -e ~'-. ,- .-: 
.. 

·o-';',·:,,;c,c:<,; 

COSTO DE LO PRODUCIDO 464 689 915 915 915 915·; 915 915 
'··-:·-"");-E_-,,.: . ._;--~--

NOTAS: ¡ 1 J se. eo11üdeJL6•dJ~()(L~3i·'.d~~,i:n~~0~u11 Mio.. 
( 2) Se eo;u;.ldilL6-ho~Ó d~ 1<% di tO. ln~Ui..i.611 f,,¿jo.. 

9 10 

8760 8760 

898 898 

102.53 102.53 

17 17 
:> ' 3 3 

1 1 

8 8 

915 915 
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A continuación se presenta el cálculo de la Mano de Obra, 
utilizando un factor de prestaciones de 1.4, tomando el 
equivalente de 440 Días/año por concepto de prestaciones. 

OPERADORES SALARIO TOTAL 
AÑO POR TURNO CAPATAZ TURNOS ($/DIA) FACTOR ($/DIA) 

---------------·---·------------------------------------------------

1 

1 

2 

2 

3 

3 

3 

3 

3 

PRIMER AÑO = 

SEGUNDO AÑO = 

TERCER AÑO = 

l.5 

1 1.5 

2.0 

1 2.0 

1 

600 1.4 

1000 1.4 

600 1.4 

1000. 1.4 

1.4 

1.4 

3780 

2100 

5040 

2800 

7500 

4200 

2,587;200 $/año 

$/año 

El mantenimiento será estimadó"como un 3% de la inversión 
- -e - ... ,' . -- - •. __ • ---

fija($ 95,130,000), lo qcue.aI'roja-un monto de 
$ 2,853,900.00. 
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Tomand6 comó base la Ley del I.S.R en sus Artículos Nos. 

43 y 44, se dividirán en dos puntos los gastos efectua-
dos para su depreciaci6n. 

a) Ingeniería y Supervisi6n, Equipos, Instalaci6n 

de Equipos, Tuberías y Eléctrico (Instalados), 

con°un 10%. 

b) Gastos de Construcci6n, Edificio (Instalado) y 

Cercado eón un 5%. 

Lo anterior tiene como resültado $ ~,1Bi,975·· 00, por el 
concepto arriba indicado (Ver Ta.~}a~ 21);' . 



T A B L A 24 

COSTO TOTAL VARIABLE UNITARIO 

BASE Producci6~ de l Kg. de Miel de 
Abeja Deshidratada. 

CONCEPTO 

Miel 

Vapor 

Agua 

Electricidad 

Envase 

KG. DE MATERIA PRIMA 

-~§!_~s_eBQR!_IsB~!~~~Q-

1.200 

0.390 

0.820 

2.590 

COSTO TOTAL VARIABLE UNITARIO 

NOTA: Adjurr:to a u:ta Tabla, -0e enc.uenVtan .e.a-0 BMM 
del Co-Ot.o Vcvúab.te, ob:tetU.da-0 de .e.a. JngetU.cuúa 
de PIWc.uo de u:te Pll.oyec;to. 

$ 

76,000 

0.550 

4.000 

2.650 

$ 

91.200 

0.215 

3.280 

6.834 

1.000 

203.529 
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3.1.4 SERVICIOS NECESARIOS PARA EL PROCESO DE DESHIDRATACION 
~~-h~-~!~b-~~-~ª~~~--~--------------------------------

a) Vapor : 

E q u i p o Cantidad Requerida 

FA-101 
EA-101 
EB-101 

TOTAL 

COSTO DE EL VAPOR = 0.25 $/lb. 

71.62 lb/Hr 
82.35 lb/Hr 

932.03 lb/Hr 

1086. 00 .. lb/Hr 

COSTO DE EL VAPOR POR HORA = (1086.00 lb/H:r). (0;25 .$/Hr) 

COSTO DE EL VAPOR POR HORA = 271; 5 $/Hr;~ ·, 
~.-·:·_.-:- ~~-.;=-<'-.;;,-.,O~-~~<~~ 

E q u i p o :•·······••>: . .: .. ··•·•••··· Cantidád ;ReqU~rida 

b) Agua de Enfriamiento 

-1- ~ ··: ., 

JA-101 
x--;~.:J· ,:.. 

TO T.A L 22~~553 ~-3 \-~i>·/~l: 
- -<'; , __ • 

COSTO DE EL AGUA :. 0.12 $/ft 3
·; • • 

COSTO DE·Er;AGUA PORHOR!\.;,.;;L(22fs5'3~3·-lb/Hr ) (0.12 $/ft3
) 

COSTO DE EL AGUA POR HO~:-}:i~3.30 $/Hr~
2

;S ~b/ft
3

) 

e) . Electricidad 

E q u i p o 

FA-101 
EB-101 
JA-101 
CA-101 
BT-101 
GA-101 
GA-102 
GA-103 

TOTAL 

Cantidad Requerida 

2. 24 Kw Hr/Hr 
5. 59 Kw Hr/Hr 

37.27 Kw Hr/Hr 
37.27 Kw Hr/Hr 
l. 49 Kw Hr/Hr 
O. 56 Kw Hr/Hr 
O • 56 Kw Hr /Hr 
l. 49 Kw Hr /Hr 

85.91 Kw Hr/Hr 
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COSTO DE LA ELECTRICIDAD = 2.65 $/Kw-Hr. 

COSTO DE LA ELECTRICIDAD POR HORA= (85.91 Kw-Hr/Hr) (2.65 $/Kw-Hr) 

COSTO DE LA ELECTRICIDAD POR HORA= 227.66 $/Hr. 

COSTO TOTAL DE LOS SERVICIOS POR HORA : 

~ERVICIO COSTO ($/HR) 

Vapor 
Agua de Enfriamiento 
Electricidad 

Para lograr los resultados antes mencionados, el 

proyecto requerirá un Capital de Trabajo ·de 

$ 43.0 Millones en el primer año de operación, _ 

mismo que se irá incrementando hasta alcanzar la 

cifra de $ 88.0 Millones en el tercer año y, 

siendo del mismo nivel en los años siguientes. 

Esto en virtud de que a partir del tercer año 

se alcanza un nivel máximo de producción y ven-

tas del proyecto. 



PERIODO ANUAL 1 

l. ACTIVO CIRCULANTE 82 

1. Caja y Bancos (1) 11 

2. Cuentas por Cobrar (2) 47 

3. Inventarios (3) 24 

II. PASIVO CIRCULANTE 39 

1. Cuentas por Pagar (4) 39 

III. CAPITAL DE TRABAJO 43 

IV. INCREMENTO ANUAL EN 
EL CAPITAL DE TRABAJO (43) 

TABLA 25 

CAPITAL DE TRABAJO 
(MILLONES DE PESOS) 

2 3 4 

124 164 164 

17 22 22 

71 95 95 

36 47 47 

57 76 76 

57 76 76 

67 88 88 

----- "' .,-:=_o.c;-~o:'-----=-==· 

(24) (21) --
.· 

s 

164 

22 

95 

47 

76 

76 

88 

- ------ -----

--

NOTAS: (7). 7 cllcu, de Vel'lta. 
( 2) • 30 cUcu, de Vel'lta. 
( 3) • 15 cUcu, de Vel'lta. 

6 

164 

22 

95 

47 

76 

76 

88 

--

( 4) • 30 CÜM de Plt.Oduc.u6ri.. 
( 5) • 1 o.ño = 360 clla1.i. 

7 8 9 10 

164 164 164 164 

22 22 22 22 

95 95 95 95 

47 47 47 47 

76 76 76 76 

76 76 76 76 

88 88 88 88 

-- -- -- --



PERIODO ANUAL 

I. INGRESOS TOTALES 

II. EGRESOS TOTALES 
1. Costo de lo 

Producido. 
2. Gastos de Operación 

III. UTILIDAD DE OPERACION 
1. ISR + RUI 
2. Utilidad Neta 
3. Depreciaciones y 

Amortizaciones. 

IV. FLUJO DE EFECTIVO 
1. Inversión Fija y 

su Rescate. 
2. ó de Capital 

de Trabajo. 

TABLA 26 

ESTIMACIÓN DE LA TASA INTERNA DE RETORNO 
(MILLONES DE PESOS) 

o 1 1 1 2 1 3 4 1 5 

-- 569 854 1139 1139 1139 

-- 482 707 933 933 933 

-- 464 609 915 915 915 
-- 18 18 18 18 18 

-- 87 147 206 206 206 
-- 44 74 103 103 103 
-- 43 73 103 103 103 

-- 8 8 8 8 8 

-- 52 82 111 111 111 

(95) -- -- -- -- --
-- C43) (24) (21) -- --

.· 

6 

1139 

933 

915 
18 

206 
103 
103 

8 

111 

--

·. 

v. FLUJO NETO DE 
1 (95) 

•·· li':~·.c•.c: ,,, (···•··•·•·-·· 
- - -----

.. 

111 > EFECTIVO. 9 58 90 111 111 
• . >, ·: .•• ·.•·. . 

59.85X 1 
.. ..- ·-· VI. TASA INTERNA DE RETORNO . 

1 7 8 9 10 

1139 1139 1139 1139 

933 933 933 933 

915 915 915 915 
18 18 18 18 

206 206 206 206 
103 103 103 103 
103 103 103 103 

8 8 8 8 

111 111 111 111 

-- -- -- 15 

-- -- -- 88 

---_--o-e. ~ 

111 111 111 214 ...... - ·• . 



A Ñ O 

o 
1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

- Tl'IT41 

TABLA 27 

VALOR PRESENTE NETO 
(MILLONES DE PESOS) 

FLUJO NETO DE EFECTIVO FACTOR AL 30% VALOR PRESENTE NETO 

(95.00) 1.0000 (95.00) 

9.00 0.7692 6.92 

58.00 0.5917 34.32 

90.00 0.4551 40.96 

111.00 0.3501 38.86 

111.00 0.2693 ' 29.89 

111.00 0.2072 23.00 

111.00 0.1594 17.69 

111.00 0.1226 13.61 

111.00 0:0943 10.46 

214.00 0.0725 15.51 

--- --- 136.22 

NOTA: Loó 6ac.tOJLe.6 6uvum o bte.rúdoó me.cüa.YLte. la. 66Junula. : 

- l 
F - (1 +,l)n 

Vonde. n u el año c.alc.ulado e p u la. ta.óa de .lYLteJLéó 
empleada. 
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PUNTO DE EQUILIBRIO 

Para la determinación de el Punto de Equilibrio del 

Proyecto, se utilizará el tercer año, en el que los cos 

tos fijos son de $ 35.0 Millones y los costos variables 
de $ 898.0 Millones. En este año la producción será 

de 8760 tons., alcanzando un nivel de ventas de 
$ 1139.0 Millones y se utilizará el 100% de la capaci
dad instalada real (80% de la capacidad instalada por_ 
diseño). Para esta determinación, se utilizará la si

guiente expresión : 

PUNTO DE EQUILIBRIO = _C_o_s_t_o_s _F_i.._j_os ___ _ 
1 - (Costos Variables) 

ventas 

PDE = ____ $_3_5 _____ = $ 165.4 Millones. 0272 tons.) 
1 - ( $ 898) 

$ 1139 

En la Gráfica No. IX, puede aprecici.rsemás claramente_ 

lo antes descrito. 
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G R A F I C A l X 

PUNt~ DE E~UIC!BRI~ 

1000 1272 
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l, CONCLUS l ONES 

Uno de los objetivos que se pretendi6 alcanzar en el de 

sarrollo del presente trabajo, fue el de formular y ev~ 
luar un Anteproyecto para la Industrializaci6n de la 

Miel de Abeja en México, tomando como punto de partida_ 

la identificaci6n de una necesidad socio-económica, la_ 
cual fuera reflejo de una realidad particular, en nues
tro ámbito nacional, y cuya soluci6n requiriera de la 

integraci6n y aportación de los conocimientos y crite-
rios del campo de la Ingeniería Química. 

Lo ariterior fue realizado, bajo el esquema de corifigu~

rar," no s6lo un anteproyecto de industrializaci6n que _ 

fuera técnicamente factible o posible, sino que se bus

c6 un anteproyecto que reuniera además de lo anterior-
mente planteado, las condiciones de oferta y demanda 
adecuadas para el proyecto, a fin de hacerlo econ6mica

mente viable y de una atractiva rentabilidad financie--

ra. 

El Anteproyecto de Deshidrataci6n de Miel de Abeja, ex

hibe una alta viabilidad financiera, ya que la tasa in
terna de retorno obtenida a pesos constantes, es de un 
59.85%. Además esto se ve reforzado con el cálculo del 
Punto de Equilibrio, el cual se encuentra ubicado en el 
tercer afio, en 1272 toneladas y 165.4~Millones de Pesos, 
lo que indica una muy baja zona de pérdidas y una muy _ 

alta área de utilidades. 
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Además la viabilidad del mismo se ve incrementada, al_ 
tener disponibilidad de materia prima en volumen defi
nido, y un precio adecuado. Hay que agregar el hecho_ 

de que el mercado de consumo, al que está enfocado el_ 

producto, es virgen y libre de competencia. Sumando a 

esto, el hecho de que, en términos económicos se le d~ 
rá a la miel en "bruto" un valor agregado, con el posi 

ble beneficio de aspirar a pagar mejores precios de 
compra por la miel de abeja, la viabilidad se verá fa

vorecida. Aunado a esto, se encuentra el hecho de que 
la inversión fija a realizar es relativamente baja, 

con lo que el riesgo del desarrollo de un proceso de 
esta naturaleza, se ve compensado por una adecuada re

lación costo/beneficio. 

Por Último, desde el punto de vista socio-económico, 
el anteproyecto es positivo, ya que crearía fuentes de 
trabajo y propiciaría un mayor desarrollo industrial _ 

en el área apícola. 

Cumplid_os los __ ~\.ln~t~s prec~dentes, se podr~n definir 
los pasos a seguir. 



1 
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2. RECOMENDACIONES 

Tomando como base el trabajo exhibido, se recomienda 
pasar a las pruebas a escala piloto, con el fin de va

lidar y depurar el proceso de producción, ahondando en 
los parámetros de diseño de proceso y equipos para la 
obtención de miel deshidratada. Una vez realizado es
to, se recomienda proceder a rediseñar la planta y a 

la construcción de la misma. 

Habrá que estar conscientes de que si est¡e trabajo es_ 

evaluado, en el renglón econó¡nico, con~ici~ra~~o infla
ción, los resuitados de este Upo ~e verán afectados 
favorablemente hacia una mayor rentabilidad~ 

Por el tipo de trabajo mostrado, la orientación del 

mismo estará dirigida hacia las coo~erativas o unida-
des apícolas, que dispongan de manera segura de la miel 
de abeja a bajo precio; de no hacerse así, se correrá_ 

el riesgo de no conta!'. con el insumo de las cantidades 
deseadas. 

·--::- ,->:: ----~-,:. __ \,-_-::---_~_-.<_;- .:-<_-:-:\(<;-_>>:·" 
Dada la bondad del producto obtenido:, puede éste modi-
ficar la formulac:l.ón de aiÍ~~r1to'i'~<cÓlllo<ia leche en 

polvo, incrementando así eiVar~#'~i.i~eAt1c10 de éstos. 



- 114 -

A N E X o A 
-----------------

1111111111111111111111111111111111111111111111 
============================================== 
" FORMULACIONES DE LOS PRODUCTOS REALIZADOS 

A BASE DE MIEL DE ABEJA " 
============================================== 
1111111111111111111111111111111111111111111111 

A continuación se citan algunas de las referencias más im-~ 
portantes : 

l, HIDROMIEL 

La mezcla de agua y miel, después de fermentada, ha reci 
bido el nombre de hidromiel. Esta bebida presenta gran
des bondades estomacales, ya que es propia para reanimar 
funciones vitales, acelerando los movimientos de la san
gre. El hidromiel es un producto que tiende a desapare
cer ante el aplastante crecimiento de la industria vitivi 
nfoola. 

En una. caldera de cap~c idadcS~orada·~· se hace her-
vir hast~:q,tie"quecte rectuc:ici.a.-~l~~-'m1tad y espumán

dola para:e1im1nar toda impureia~ .la mezcla de 12' 
parte de~bKena miel por 6 .~e ~~~a--de lluvia. 
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Acto contínuo, se pone el licor resultante en un_ 

barril de madera bien limpio, que se tapará bien y 

se tendrá luego al sol durante seis semanas. Si 
el sol no tuviera la fuerza necesaria para provo
car y mantener la fermentación, hay que someter 

el recipiente por espacio de 50 a 60 días a la 
acción del fuego, llevándolo a almacenajes des-

. pués. 

Realizar una solución de 2 partes de agua de'llu

viá por una de miel, dándole el tratamiento antes 
mencionado, aromatizando la solución con canela,_ 

clavo, nuez moscada, pimienta, jenjibre, y otras_ 
especias, al gusto (si se desea se puede agregar_ 

la flor de sauco). 

Hágase hervir, una o varias veces, el agua necesa 
ria para llenar un barril, que previamente se ha
brá es.caldado bien, (se deben utilizar, de ser P.Q 

sible, el agua enmeladaqueha.servido para el 1-ª. 
vado del material apícola); Espúmese el líquido 

' . -
y agréguesele hirviente, en un barril, 350 a 400_ 
gramos de miel por litro de agua empleada. 

Se disuelve en un poco de~o~to, hirviendo, de 3_ 

a 4 gramos por litro de bebida, una mezcla de 50_ 
partes de bitarato sódico, 35 partes de tartaráto 

de amonio (neutro},25partes.de ácido tartárico, 

10 partes de fosfato bibásico de amonio, 5 partes 
de sulfato .de cálCio, 4 partes de magnesia y 8 

partes de sal de cocina. 
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Se trituran, por cada 100 litros de hidromiel, 
aproximadamente 15 kilogramos de cerezas bien m~ 
duras y se mezclan frutos y una solución salina_ 
con el líquido del barril, el que se habrá dejado 

enfriar por precaución, pues de lo contrario la 
levadura de la cereza se alteraría. 

Se almacena a una temperatura de 30 a 35ºC, po-
niendo en la piquera un tapón atravesado por un_ 
tubo de caucho en comunicación con un cubo de 

agua colocado en un bajo nivel. Pueden sustituir 

se los 15 kilogramos por 8 de uvas, o 8 de moras, 

o por 25 de manzanas, o por cantidades convenien
tes del fruto deseado. 

Se toma una cucharada de miel y otra de aguardie.!l 
te, mezclando ambas con agua pura hasta perfecta_ 

disolución. 

Sería interminable enumerar todas las formulado-
nes para la fabricación del h:!..dromief, ya ·que en 
cada región se le varía o se le adicionanios .fru 

tos o las especias típicas. 

2, VINAGRE DE MIEL 

Es otro producto que proviene de la explotación de la 
miel; data de lostiempos-enque sehac!arfaprovecham:l.e!}_ 

tos exhautivos de todó cüanto pod.Ía tener algún valor o 
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pudiera convertirse en algún alimento. En este caso se 

encontraban las aguas procedentes de el lavado de los pª 
nales prensados o escurridos, en el antiguo sistema fi
jista, cuando su contenido en miel era tan escaso que 

no admitían otro tratamiento. 

En 6 litros de agua, se ponen 1 kilogramo de miel 

de abeja, una corteza de pan y 1 cucharada de le

vadura y se dejan fermentar en un medio que cuen
te con calentamiento. Se clarifica la mezcla con 
2 gramos de cola de pescado diluida en medio li-

tro de vinagre. Una vez clarificado se~ransfie

re el licor a botellas. La disoluci6n de cola en 
vinagre será introducida en las botellas después_ 
de haberse reposado por más de 10 horas. 

3. AGUARDIENTE DE MIEL 

Es un producto que se obtiene de la alcoholizaci6n de 

la miel de abeja. 

Se prepara hidromiel al gusto utilizando 20 kilo

gramos de miel de abeja por caea hectolitro de 

agua, lo que se obtiene; .previa filtraci6n, es un 
líquido con 8 grados de alcohol. Para que los re 
sultados sean buenos como máximo ni menos de 8 co 

mo mínimo; procurando aumentar la dosis de ácido 
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tartárico, que puede llegar a 250 gramos por hec 
tolitro. 

El producto se pone en un alambique con un poco_ 

de menta o de enebro 6 1 litro de crema (estas 
materias absorben o retienen los aceites esencia 

les contenidos en el líquido sometido a la dest.! 

lación). Para envejecer el aguardiente puede e~ 
plearse la mezcla de 1 gramo de cachunde en pol~ 

vo, una gota de alcalí volátil, un centilitro de 
infusión de cáscara de nuez y un centigramo de 

esencia de almendra amarga. En caso de no que-
dar el producto suficientemente coloreado, hay _ 
que agregar un poco de caramelo líquido. 

Se mezclan: 100 litros de mosto de manzana, 6 k.! 
logramos de miel de abeja, 6 kilogramos de pasas, 
60 gramos de ácido tartárico y un poco de tanino. 

Se hace hervir suavemente la miel en 15 lit!'ós 

de mosto hasta completa disolución;, s~ 8;Plal)tan_ 
las pasas y se mezclan con esta solución, deján
dolas fermentar. Cuando la fermentación cesa y_ 

se haya clarificado el licor, se trasvasa a otro 
recipiente bien limpio y se agrega el mosto res

tante. En poco tiempo esta bebida estará lista 

para su consumo 
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4, EDULCORANTE - ESTABILIZADOR 

Los estudios efectuados en Hungría para encontrar una 
preparaci6n edulcorante, Q .. e los fármacos del ramo pe-

diátrico; la cual elimine la utilización de los estabi 
lizadores de importaci6n y provee a estas medicinas 

de un sabor agradable, encoDtró una felíz culminaci6n_ 

en el jarabe de miel-cacao. Este producto ni se fer-
menta ni se enmohece, aún estando almacenado durante _ 

meses, además de cumplir las premisas antes menciona-
das. 

La formulación es presentada a continuación 

P R O D U C T O 
------------------------------

/ 

Polvo de Cacáo 

A 9 _l!?_ ~ __ p_~_s,tJ;_l-a_d a~~i-~~~.~~--0--· =-- ---~----

C lo r u~o d~ Sodio 
·,.e<".' 

Glicerina'···· 

Tintura Saporíi fi télnte 

Vainilla 

Miel de Abeja 

CANTIDAD (GRAMOS) 
================= 

100.00 

95. DO 

1. DO 

50.00 

5.00• 
. o .15 

748d5 
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A N E X o B 
------------------

lllllllllllllllllllDMl~ftllftllllllll~llllRIRlllllllllllll 

" PREMISAS PARA LAS PROYECCIONES ESTADfSTICAS1 DE EL 
ANALISIS DE LA SITUACION HIST0RICA DE LA MIEL DE _ 

ABEJA EN Max1co " 
lllllllllllllllllllllllll&lllllHllDIRllllllllMlllllll&ll 

l. Para realizar estas proyecciones, se utilizó el Método 
de Mínimos Cuadrados. En seguida de muestra la manera 
de hacerlo, así como las ecuaciones obtenidas 

Ecuaciones Generales de Mínimos Cuadrados 

1 · 1 ¡;y = Na + bl:X 

1. 2 l:XY = al:X + bl:X
2 

DONDE : 
N = Número de parejas de valores de X e Y 
Y= Toneladas de Miel de Abeja (producidas, Exportádas,etc.) 
X = Año de Trabajo. 
a = Ordenada en el Origen. 
b = Pendiente de la Recta. 
p = Factor de Correlación. 

2. Proyección del comportamiento de los principales produ~ 
tores de miel de abeja 

Las ecuaciones obtenidas_ por paí13 scm : 

2.1 CHINA : Y= 202,578.93 +'2,756.54 X 
p = o .5007 
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2.2 RUSIA : y= 244,594.13 + (-9,482.51) 
p = -o. 7301. 

2.3 u.s.A. Y= iOG,795.20 + (-3,016.48) 
p = -0.6054. 

2.4 MEXICO Y= 34,934.73 + 1,155.74 X 
p = 0.6469. 

2.5 ARGENTINA Y= 20,700,00 + 585.71 X 
p = 0.3469. 

2.6 CANADA : y = 23,555.66 + (-186.42) X 
p -o. 2779. 

2.7 AUSTRALIA Y = 19,875.13 + 221.20 X 
p = 0.2213. 

2°8 TURQUIA Y = 15,289.26 + 222.40 X 
p = 0.6141 

2.9 OTROS : Y = 147,600.46 + 21,061.20 X 
p = 0.9691 

Proyección del Comportamiento de 

Exportadores de Miel de Abeja 

Las ecuaciones obtenidas por país~ 

3.1 CHINA : 

3.2 MEXICO : 

3.3 ARGENTINA 

3,4 ESPAÑA 

3,5 CANA DA 

3.6 AUSTRALIA 

3.7 u.s.A. : 

3.a HUNGRIA : 

Y = 29,699.46 + (~1107.46) X 
p = -0~4513; .~·· · 

y = 9,068.68 + 463S.99 X 
p = 0.8577~ 

Y = 16,9H;28.'~;;s29;i'46';x··" 
P = o.2528. · · 

Y = 6,625.J5 i- (;:.67.11) X 
p = -0.0752; 

Y = 7,319.93 + '1-374;34) X 
p = -0.3709> ' . 

Y = 7,864.46 + 46, +:14.28 X 
p = 0;834~ . . . 

Y= 4,296.89+ (-248,64) X 
p = 0;2977. 

Y = 6,201,?4 + 15L27 X. 
p = 0:5005 

X 

X 

Países 



3.9 RUSIA : 

3·10 RUMANIA 

3·11 OTROS 
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Y= 4,705.39 + (-98.30) X 
p = -0.1085. 

Y = 5,805.39 + (~466.97) X 
p = -0.8532. 

Y = 23,181.89 + 902.02 X 
p = 0.3621. 
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G ~ O 1 A R O 23 

======================== ====================== 

Abdomen: 

Abejas de Campo: 

Abeja Carniolana: 

Abeja Caucásica: 

Abeja Gigante: 
Abejas Italianas: 

Abeja Melifera: 

Abeja Obrera: 

Abejas Merodeadoras: 

Abejas Nodrizas: 

Abejas Silvestres: 

Abejorro: 

Parte posterior segmentada de Za abeja 
en que se encuentran el aoraz6n, el es 
tómago melífero, Zas instestinos, Zos
órganos reproductores y el aguij6n. -

Abejas de 2 y media a 3 semanas de 
edad que acopian alimento para la aoi-::: 
mena. 

Abeja negra grisácea de carácter tran
qui Zo proveniente originalmente de las 
Montañas Carniolanas en o cerea de Aus 
tria. 

Abeja tranquila negra originaria del_ 
área del Cáuaaso en Rusia; notable por 
su marcada aaraaterística propolizado
ra. 

(Ver Apis dorsata Fabricius). 

Abejas originarias de Italia; Za raza 
más popular en los Estados Unidos. 

Género Apis, familia de Zas Apidas, O!'._ 
den Hipenóptera. 

Abeja hembra sexualmente poco desarro
llada. 

Tendencia de Zas abejas a trasladarse 
de sus propias colonias a otras adya--::: 
aentes. 

Obreras j6venes que alimentan a las _ 
larvas. 

Cualquier tipo de insectos que aprovi
sionan sus nidos oon polen, pero que _ 
no almacenan excedentes de dicho ali-
mento. 

Insecto velludo emparentado aon Za abe 
ja del género Bombus. Acarapis Woodi -
(Rennie): Nombre científico del ácaro
que infesta Za tráquea de la abeja. -



Acaro: 
Aguijón: 

Ahumador: 

Alimentador de la Tabla 
Divisora: 

Almacén de Miel: 

Alza: 

Alza de Media Profund1dad: 

Alza poco profunda: 

Antenas: 

Antera: 

Apiario: 
Apicultor Aficionado: 

Apicultor Comercial: 

Apicultura: 

Apicultura Migratoria: 

Apis: 

Apis dorsata Fabricius: 

- 124 -

(Ver Acarapis Woodi (Rennie). ). 

Oviscapto modificado de Zas insectos 
himenópteros hembras transformado 
en órgano de defensa. -

Dispositivo empleado para lanzar hu
mo sobre las abejas para reducir las 
picaduras. 

Alimentador para retener jarabe; por 
lo general del tamaño del cuadro de 
Za colmena. -

Local en el que se extrae y manipula 
la miel. 

División adicional de Za colmena so
bre el área del nido de cl"Ía. 

Alza de sólamente la midad de 
profundiad de las alzas regulares cíe 
10 cuadors de Langstroth. 

Alza de menos de 9 9/16 pulgadas de 
profundiad (24.26 cm). 

Tentáculos delgados articulados, pro 
vistos de ciertos órganos sensorios-; 
que se encuentran en la cabeza de al 
gunos insectos. -

Parte de Za planta que produce y con 
tiene el polen. 

Grupo de colonias de abejas. 

El que mantiene colonias por diver-
sión o para ingresos ocasionales. 

Un productor que tiene el número su
ficientemente grande de colonias co
mo para dedicar todo su tiempo a Za_ 
apicultura. 

Ciencia del cultivo y utilización de_ 
las abejas. 

Traslado de las colonias de un área 
a otra para aprovechar los flujos de= 
miel de los distintos cultivos. 

Género al que pertenece la abeja mel:f 
fiaa. 

Nombre cienttfico de la abeja gigante 
de Za Indica; Za mayor de todas Zas 
abejas meltferas. 
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Arbol de Abejas: 

Autopo 1 in i zaci ón: 

Bacillus Larvae WHITE: 

Base de Alambre: 

Base del Panal: 

Base: 
Bomba de Miel: 

Braul a Coeca NITZSCH: 
Ca 1 entado r Re 1 ámpago : 

Cámara de Alimentos: 

Cámara de Cría: 

Canasta de Polen: 

Celda: 

Celda Reina: 
Cera de Abeja: 

A21bol hueco en el que viven algunas 
abejas. 

Traslado del polen de la parte mas
culina a Za femenina dentro de la 
misma flor. 

Organismo bacteriano que causa la 
loque amer,iaana. 

Base con alambres encajados para r~ 
forzar> Za. 

Delgada capa de cer>a prensada a mo
lino para f ormari las bases de las _ 
celdas; algunas bases. se hacen tam
bién de plástico y metal. 

(Ver Base del panal). 

Bomba pam impulsar> Za miel Uquida 
de un recipiente a otro. 

(Ver> Piojo de la Abeja), 

Dispositivos paria calentar y enfriiar 
Za miel en unos cuantos minutos. 

Cuerpo de la colmena con panales ll~ 
nos de polen en los que se supone _ 
han de vivir las abejas. 

Parte de la colmena donde se ar-Can 
las empolladuras y el alimento puede 
ser almaaenado. 

Parte de las patas posteriores de la 
abeja adaptada para cargar> la pelotf:_ 
Ua de polen. 

Unidad simple de espacio en el panal 
en la que almacena la miel o la abeja 
puede ser> criada; las celdas de obr!!:_. 
ras son aproximadamente 25 por pulg~ 
da cuadrada de panal, Zas de zánganos 
son unas 18 por> pulgada cuadrada, _ 
(116 am2). 

Celda en que se desarrolla la Reina. 

Cera secretada de glándulas situadas 
en Za parte de abajo del abdomen de 
Zas abejas, que éstas amasan para -
construir los panales de miel; puede 
fundirse para formar un bloque s6Zi
do. 



Cobertura de la Reina: 

Colector de Miel: 

Colmena: 

Colmena: 

Colmena de Observaci6n: 

Colmena Gigante: 

Colmena Langstroth: 

Colonia: 

Complemento del Polen: 

Copa de la Celda: 

' 

Copa de Celda Artificial: 
Cría: 

Cría de Empolladuras: 

Cría de Reinas: 
Cría de Zángano: 

Cría Emergente: 
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Apiñcuniento de abejas obreras alrede
dor de una r•eina indeseable hasta for 
mar una bola apretada; regularmente -
la reina recibe la muerte de esta ma:: 
nera. 

Lugar de conservación temporal de la 
miel con pZacns de desviación; tiende 
a retener grandes pedazos de cera y 
panal. -

Domicilio preparado para una colonia 
de abejas. -

Hogar para abejas construido por eZ _ 
hombre. 

Colmena con lados de cristal para pe1' 
mitir observar a Zas abejas. -

Colmena 2~ pulgadas (6.35 cm) más pro 
funda que la colmena Langstroth. -

Colmena con cuadros movibles; cada 
uno generalmente de 9 1/8 x 1? 5/8 
pulgadas. 

Comunidad social de varios miles de 
abejas obreras, generalmente inoZuyeñ 
do una reina con o sin zánganos. -

Mezcla, por Zo regular de seis partes 
(por peso) de polen, 18 partea de harJ:. 
na de soya, 16 de agua, y 32 de azú-
car. 

Base de Za celda de Za reina y parte 
de Zos lados; Zas copas de celda arti 
ficiales son más o menos iguales de -
ancho que de profundidad. -

(Ver Copa de Za Celda). 

Etapas inmaduras o en deaarroZZo de _ 
las abejas; incluye Zoa huevos, lar-
vas (arta sin sellar), y ninfas (arta 
sellada). 

Cuidados especiales dedicados a la _ 
f ormaoión de las abejas en sus etapas 
inmaduras. 

Producción de Reinas. 

Area de Za arta de Za colmena consia 
tente en larvas y ninfas de zángano:-

Abejas jóvenes saliendo por primera 
vez de sus celdas. -



Cría Helada: 

Cría Sacciforme: 

Cría Sellada: 

Cría sin Sellar: 

Cría Tapada: 
Cristalización: 
Cuadro: 

Cuadro con Alambres: 

Cuadro de Hoffman: 

Cuadro Langstroth: 

Cuadro Movible: 

Cuchillo Descasquetador: 

Danza de la Abeja: 

Demaree: 

Des reinar: 
Dextrina: 

Dextrosa: 
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Etapas inmadUl"as en la vida de las _ 
abejas que han estado expuestas al _ 
fr-Co durante demasiado tiempo. 

Enfermedad de poca importancia de las 
abejas causada por virus filtrables. 

Cr>ía en estado de ninfas con las cel
das tapadas . 

Cria en etapas de huevo y la:t>Va sola
mente. 

(Ver Cría sellada). 

(Ver Miel Granulada). 

Bastidor de madera para sostener el _ 
panal de miel. 

Cuadr>o con alambres que mantienen Zas 
láminas de base en su lugar. 

Cuadr>o de madera espaciado en sí mi!!_ 
mo del tipo regularmente usado en _ 
Zas colmenas Langstroth. 

Cuadro de 9 1/8 por 17 5/8 pulgadas, 
(23.17 x 44.?6 cm). 

Cuadro que las abejas no están dis-
puestas a fijar a la colmena porque_ 
pr>oporciona espacio adecuado a su a]_ 
rededor. 

Cuchillo utilizado para quitar las _ 
tapas de las celdas de manera que la 
miel pueda extmerse de los panales. 
Movimiento de la abeja en el panal 
como medio de comunicaci6n; general-:: 
mente el mismo movimiento se repite_ 
una y otra vez. 

Método de control de Za enJ'ambras6n, 
que consiste en separar a la reina _ 
de Za mayor parte de la cría; inven
tado por una persona de ese nombre. 

Extr>aer la reina de una colonia. 

Carbohidrato soluble de escaso valor 
nutritivo par>a la abeja. 

Conocida también como glucosa; uno 
de los azúcares pl'incipales de la = 
miel. 



Diastasa: 

Desentería: 

Enfermedad Acarina: 

Enjambrazón: 
Enjambre: 

Enjambre de ·1·11vierno: 

Enzima: 

Escape de las abejas:c " 

Espermateca: 

Espermatozoide: 
Espiráculos: 
Estámina: 

Estigma: 

Estómago melífero: 

Expulsador de la reina: 

Es tractor: 
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Enzima que ayuda a convertir el almi
dón en azúcar. 

Inusitada descarga acuosa de heces fe 
aaZes, a menudo asociada aon la nose:: 
miasis. 

Enf e1'111edad causada por cierto tipo de 
áaaro. 

División Natural de las Colonias. 

Grupo de Abejas en una colonia reuni
das dentro de una área limitada. 

Colonia de abajas estrechamente apre 
tada en eZ invierno. -

Sustancias producidas tanto por el 
hombre como por los animales que ac-:: 
túa sobre otras sustancias sin cambiar 
se a s{ mismas. 

Dispositivo por medio deZ cual Zas abe 
jas pasan en una sola dirección; usual 
mente aoZoaado entre Zos panales de 
miel y eZ nido de cña cuando se desea 
sacar a las abejas de la miel. 

Dimensión de espacio aceptable para 
las abejas, ni demasiado estrecho ni -
demasiado amplio; descubierto por eZ -
gran apicultor americano Langstroth. -

Pequeña área en fo1'111a de bolsa en Za 
reina en Za que aZmaaena espermas. -

Célula reproductiva masculina. 

Aberturas exteriores de Za tráquea. 

Parte masculina de Za flor que contie 
ne Zas anteras productoras de polen.-

Parte receptiva deZ estilo donde ger
mina eZ polen. 

Parte deZ interior del abdomen de Za 
abeja entre el esófago y eZ verdadero 
estómago. 

Dispositivo que pe1'111ite a las obreras 
pasar pero que se lo impide a la rei
na. 

Máquina que hace girar Zos panales de 
miel a una velocidad suficiente para_ 
saaar Za miel de eZZos. 



Extractor solar de cera: 

Fecundar: 

Feronomo: 

Fertilizar: 

Flujo de miel: 

Fructosa: 
Fumagilina: 

Galleria mellonera (L.): 

Ginandromorfa: 

Glándulas cerosas: 

Glucosa: 
Goma de abejas: 

Heces fecales: 
Heterosis 

Himenópteros: 

Hormona: 

Huevo de Obrera: 
Huevo de zángano: 
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Caja cubierta de vidiro en Za que loa 
panales de cera se funden por Za ac---:: 
ci6n de los rayos solares y el produc
to se recobra en forma de. pan. 

Inseminar o implantar esperma en Za 
hembra. -

Sustancias químicas sevretadaa por loa 
animales para tr>asmitir informaci6n o 
afectar Za conducta de otros animaZes
de Za misma especie, -

Hacer fértil depositando esperma en Zos 
6vuZos. 

Perf:odo cuando Zas abejas recogen néctar 
de Zas plantas en cantidades abundantes. 

(Ver Levulosa). 

Antibi6tico que se adminsitra a Zas abe 
jas para combatir Za nosemiasia. -

Nombre científico de Za palomilla mayor 
de Za cera. 

Abeja con caract~res femeninos y mascu
linos al mismo tiempo. 

Glándulas situadas en Za parte inferior 
del abdomen que segregan Za cera des--
pués de que Za abeja se ha atiborrado 
de alimento. 

(Ver Dextrosa). 

Por Zo general una colmena hecha de un_ 
tronco hueco; en algunas ocasiones se 
refiere a cualquier colmena. 

Excrementos de Zas abejas. 

Mayor vigor manifestado por loa anima
les de Zas razas mixtas. 

Orden a Za que pertenecen todas Zas abf!_ 
jas, así como Zas hormigas, avispas, y 
ciertos parásitos. -

Sustancia producida en pequeña cantidad 
en una parte del cuerpo (generalmente _ 
en una glándula de secreci6n interna) y 
transportada a otras partes, donde eje!:_ 
ce su acci6n. 

Huevo fertilizado de abeja 

Huevo sin impregnar. 



Injerto: 

Inseminación artificial: 

Instrumento de colmena: 

I nvertasa: 

Jalea Real 

Jaula de envío: 

Jaula de introducci6n: 

Larva: 

Legumbre: 

Levulosa: 

Laque: 

Laque americana: 

Laque europea: 

Mándibulas: 
Melaza: 

Menna: 

Metamorfosis: 
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Tras lado de lar•vas de celdas de ob:re:ras 
a celdas de :reina. 

Impregnaci6n con espe:rma de la reina 
aprisionada, a base de inst:rwnentos. -

Instr>Umento de metal pa:ra sepa:rar las 
alzas o Zas cuadros unos de otros. -

8nzima producida po:r la abeja que favo
rece la conve:rsi6n de Za suerosa en glu 
cosa y f:ructosa. -

Alimento seg:regado po:r las abejas obre
ras y que se deposita en las celdas de 
reinas pa:ra alimentar a las larvas. -

Caja de madera y tela de alamb:re utili
zada para enviar abejas a otros lugares. 

Pequeña jaula de madera y alambre utili 
zada para envia:r abejas a lugares lejcl
nos y también para depositarla tranqui
lamente dent:ro del enjambre. 

Etapa en el ciclo vital de la abeja en
tre huevo y ninfa. 

Una de las leguminosas, o plantas tales 
como trébol., alfalfa, guisantes, o ju-
d!as. 

F:ructoaa o azúca:r de loa frutos; uno de 
los azúcares junto con la glucosa, en loa 
que se convierte la aucroaa. 

Nombre común de dos enf ermedadea de la 
cría; aplicado usualmente a la laque -
americana. 

Enfermedad contagiosa de la larva de la 
abeja causada por el Bacillus Larvae 
(White). 

Enfermedad infecciosa de la arta de las_ 
abejas, causada por el Streptococcua 
Pluton (Whi te). 

Maxilar de los insectos. 

Secreci6n dulce de loa áfidoa y los in
sectos c6ccidos. 

Agotamiento rápido o desacostumbrado de 
la poblaci6n de la colmena. 

Cambios del insecto de huevo a adulto. 
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Metamorfosis de la abeja: 

Mi el: 

Miel clarificada: 

Miel de panal: 

Miel de panal seccionado: 

Miel en trozo de panal: 

Miel extraída: 
Miel granulada: 
Miel madura: 

Miel sellada: 
Néctar: 

Nectarios: 

Nido de cría: 

Etapas de desarrollo de este insecto de 
huevo a adulto. 

Periodo (Di as) 

5I8E6 B~ine Q~r:~r:e f~D!i2DQ 

Huevo 3 3 3 
Larva 8 10 13 
Ninfa 4 8 8 

Emergen corno 
Adultas •...••.• 15 21 24 

Fluido viscoso dulce elaborado por Zas 
abejas del néctar obtenido de los necta:: 
ríos de las plantas, principalmente flo
rales. 

Miel que ha sido calentada y luego filtra 
da para eliminar toda la cera u otras pár 
Hculas. -

Panal comestible lleno de miel; general
mente todas las celdas están llenas de 
miel y han sido selladas por las abejas= 
con cera. 

Panal de miel cortado en tamaños adecua
dos y empaquetado en plástico. 

Tipo de envase de miel en el que un peda 
zo de panal se coloca en un recipiente -
con miel U:quida o se envuelve "seco" eñ 
un recipiente de plástico. 

Miel sacada del panal. 

Miel cristalizada o escarchada. 

Miel de la que Zas abejas han evaporado_ 
suficiente humedad de manera que no con
tenga más de 18.6 por ciento de agua. 

Miel· almacenada en celdas cubiertas. 

Secreción dulce de los nectarios de las 
plantas. 

Cédulas especiales de las plantas de las 
que brota el néctar. 

Parte de la colmena donde las abejas es-
tán densamente apiñadas y donde se crtan 
las empo U aduras. 



Ninfa: 

Nosemiasis: 

Núcleos: 
Obrera ponedora: 

Ocelo (ocelos): 
Palomilla de la abeja: 
Palomilla de la cera: 

Panal: 
Pan de abeja: 
Panal de cría: 

Panal de ensamble: 

Panal de miel: 

Panal de obreras: 

Panal de zángano: 

Panal protuberante: 

Panal trazado: 
Paquete de abejas: 

Parálisis: 
Parálisis de las abejas: 
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Estad!o en el oiclo vital de Za abeja en 
desarrollo después de larva y antes de 
la madurez. 

Enfermedad de Zas abejas causada por un 
parásito protozoario que produoe espo--:: 
ras (Nosema apis Zander). 

Colmenas en miniatura. 

Abeja obrera que depos·it;a huevos despueá 
de que la oofonia ha estado sin reina du ., 
rante muchos días. -

Ojo)s) simples de Zas abejas. 

(Véase Palomilla de Za cera). 

Inseoto Zepid6ptero ouyas larvas destru
yen los panales de cera. 

(Ver panal de miel). 

Polen almacenado en el panal. 

Panal de oera de Za oámara de or!a de Za 
ooZmena que contiene Zas or!as. 

Secci6n de panal oonstruida entre otros 
panales y adherida a éstos. -

Panal construido por Zas abejas en Za v~ 
na central media, con oeZdas hexagonales 
que se encuentran una a espaldas de Za _ 
otra. 

Panal de miel con ce11oa de 25 oeZdas por 
pulgada cuadrada. 

Panal que contiene oeldas que miden más 
o menos una pulgada por oada ouatro y eñ 
ñas que son criados los zánganos. 

Panal oonstruido fuera de Za madera deZ 
cuadro o del panal, pero generalmente = 
desprendido en un extremo. 

Base cubierta con Zas celdas terminadas. 

Receptáculo de madera y tela de alambre_ 
con dos o tres libras de abejas vivas. 

(Ver Parálisis de Zas abejas). 

Estado de Za abeja, algunas veces causa
do por viruses, que impide a ésta volar 
y realizar otras funciones normalmente.-
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Paraloque: 

Partenogénesis: 

Pastel de polen: 

Patio de abejas: 
Piojo de abeja: 

Pistilo: 

Plantas de la abeja: 

Polen: 

Polinización: 

Polinización cruzada: 

Pal i ni zador: 

Pal inizante: 
Ponedora de zánganos: 
Pnsoña de la abeja: 

Poros respiratorios: 
Propóleos: 

Rechazador: 
Reina: 
Reina recortada: 

Enfermedad de las abejas relativamente ra 
ra parecida a la Zaque europea; provocada 
por las bacterias BacilZus para-alvei Bur 
nisade. -

Producción de descendencia de la reina 
virgen. 

Tarta de azúcar, agua, y polen o sustitu
to de polen para alimento de las abejas. 

(Vease Apiario). 

Insecto relativamente inocuo que se sube 
a las abejas, pero cuya larva causa da.ñas 
al panal de miel,; su nombre cienUfoco es 
Brauia coeca Nitzsh. 

Parte de Za flor que va del ovario ai es
tigma. 

Vegetación que visitan Zas abejas para _ 
proveerse néctar y polen. 

Sustancia granulosa producida en Za flor 
y que debe llegar al estigma de la flor = 
femenina para Za producci6n de semilla; _ 
también es recogido en forma de pelotiZ?,as 
por Zas abejas en sus patas posteriores. 

Traslado de polen del elemento masculino 
a la parite femenina de la flor. -

Traslado del polen de Za antera de una _ 
planta al estigma de una planta diferente 
de Za misma especie. 

Agente que lleva el polen de una parte a 
otra • 

. Planta que swninistra polen a otra. 

Reina que sólo deposita huevos estériles. 

Veneno inyectado aon el aguijón de la abe 
ja. 

(Ver Espiráculos). 

Material resinoso de Zas plantas recogido 
por las abejas y utilizado dentro de Za _ 
colmena paria tapar pequeñas aberturas o 
recubrir objetos indeseables. 

(Ver Rechazador de Za reina). 

Abeja hembra sexualmente desarrollada. 

Reina cuya ala (o alas) ha sido recortada 
con objeto de identificarla. 
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Reina virgen: 
Ritmo circadiano: 

Robo: 

Septicemia: 

Sobreseimiento: 

Streptococcus pluton (White). 
Suerosa o Sacarosa. 

Sustancia de la reina: 

Sustituto del polen: 

Tabla de descenso: 

Tabla de escape: 

Tabla de fondo: 
Tabla divisora: 

Tapa: 
Tarso: 
Tórax: 
Trampa de polen: 

Tráquea: 
Trompetilla: 
Túmulos: 

Reina no apareada. 

Ritmo bioZógiao con un período de dura-
ción de aproximadamente un día. 

Abeja de una aoZonia tomando miel de 
otra. 

Enfermedad generalmente de poca importan 
cia de las abejas adultas causada por e1 
Pseudomonas apiséptica (Burside) 

Reemplazo de una reina por otra auando 
Za primera está todavía viva. -

Agenta aausante de Za Zoque europea. 

Azúaar• de aaña; ingrediente sólido prin
oipal del néc"tar antes de convertirse en 
otros azúcares. 

Sustancia producida por glándulas situa
das en Za aabeza de Za reina; tiene un 
gran ef eato sobre la aonducta de Za aoZo
nia. 

MezoZa de agua, azúcar', y otras sustan-
cias, aomo harina de soya, levadura de 
cerveza, y yema de huevo, usada para aiI_ 
mentar abejas. 

Entrada alargada de Za aoZmena en Za que 
descienden Zas abejas que llegan. 

Tabla aon uno o más escapes para abejas 
para permitirles salir en una sola direc 
ción. 

Piso de Za colmena. 

Tabla aplanada empleada para separar dos 
colonias o una colonia en dos partes. 

Cubierta de Za celda. 

Quinto segmento de Za pata de Za abeja. 

Parte media de Za abeja. 

Dispositivo instalado sobre Za entrada de 
Za colonia que recoge el polen de las pa
tas de las abejan que van entrando. 

Tubos respiratorios de Zas insectos. 

Lengua de la abeja. 

Montículos de nido. 
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Unir: 
Velo protector: 

Vuelo de apareamiento: 

Vuelo de juego: 

Vuelo de limpieza: 

Zángano: 

Me.. G1teg0Jt, o. p. e.u, P'1g. 146 

Combinar una ooZonia oon otra. 

Criba o red que oubre Za oabeza y el ros 
tro para protegerse de Zas piaaduras de-
las abejas. · 

Vuelo realizado por ia reina virgen cua!:!_ 
do se apaPea oon el zángano en el aire. 

Corto vuelo de orientaoión realizado por 
Zas abejas jóvenes, generalmente en gra!:!_ 
des oantidades al mismo tiempo y durante 
Za parte tibia del d{a. 

Vuelos que realizan Zas abejas después _ 
de varios d{as de encierro, durante los 
ouaZes desalojan sus heoes feaales. -
Abeja macho. 
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