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RESUL.EEN
LCPEZ GOMEZ GUSTAVO. Contribucidén al Estudio de
la Inspeccidén de Miel de Abeja en México ( bajo la direccidn de:
José Antonio Zozaya Rubio ).

El objetivo del presente trabajo, fué insreccio
nar la miel de abeja comercial, expendida en diferentes tiendas
de autoservicio, mediante andlisis fisico-quimicos y comparando
l1o0s resultados con la Norma Oficial Mexicana. Para ello se uti-
lizarén cincuenta muestras de miel comercial de marca "Carlota"
¥y cincuenta de marca "Veracruz", para determinar: humedad, saca
rosa, glucosa, pH, cenizas, sdlidos insolubles, dextrinas e hi-
droximetilfurfural, por lo que se describen los métodos utiliza
dos y el material necesario, asi como también la graficacidn de
poligonos de frecuencia, sefialando las medias y desviacién es--
téndar de los resultados obtenidos en cada prueba. Con esto se
analizé y se determind que la primera marca, obtuvo valores den
tro del rango permitido por la Norma, no asi en la segunda don-
de un 16% resulté con valores muy altos en la prueba de Hidroxi
metilfurfural y valores muy bajos en las pruebas de Cenizas, --
Dextrinas y S6lidos Insolubles, con respecto a los que marca la
Norma, por lo cual se deja ver una clara adulteracién del pro--
ducto. El que este alimento llegue adulterado al consumidor, -
en parte es debido a la baja vigilancia por parte de las autori
dades sanitarias.

Julio de 1985
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INTRODUCCION

Durante los Yltimos afios, la apicultura en el pafs, ha des-
pertado gran interés en varios sectores de nuestra economfa —-
pués sus productos y servicios se les considera un medio efi--
cdz para elevar el nivel de vida de la poblacién rural y para
ayudar a satisfacer la creciente demanda de alimentos. ( 3 )

De acuerdo con los datos publicados en la estadistica eco--
ndpico-social, de la Secretarfa de Programacién y Presupuesto
de 1981, México explota 2 532 200 colmenas, con una produccién
de 70 557 toneladas de miel en promedio al afio. Los recursos-
existentes en el pafs, permiten estimar que serfa factible ex-
plotar econémicamente 7 500 000 colmenas, que producirfan —---
anualmente 380 000 toneladas de miel y 5 700 toneladas de cera.
(13)

En el Yltimo siglo, se han desarrollado con tal eficacia, --
las técnicas de tratamiento higiénico y de conservacién de los
alimentos, por lo que el inspector ya no reconoce 6 analiza en
much{simas circunstancias los productos frescos como la miel -
y2 que muchos de los alimentos han sido refrigerados, congela-
dos, desecados 6 han sufrido en otras circunstancias trata----
mientos para alargar su conservacién, por tales razones la si-
tuacién de la inspeccién actual de los alimentos, tiene que ser
estudiada a la luz de las modificaciones que dichos productos-
presenten, por la accién de los tratamientos higiénicos y de -
conservacién, por lo que la inspeccién y andlisis debe hacerse
sobre los productos y las materias que se les incorporen duran
te el proceso de la industrializacién y en el acto de la venta.

(1)(8)
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Por lo anterior se hace mencién de las principales defini-
ciones de la Norma Oficial Mexicana, en ésta establece lo que
debe entenderse por miel de abeja en México:

- Se entiende por miel de abeja: La sustancia dulce produci-
da por las abejas a partir del néctar de las flores 6 exuda
ciones de otras partes vivas de plantas § presentes en ellas
que dichas abejas recogen, transforman y almacenan después-
en panales; de los cuales se extrae el producto, que es ob-
jeto de esta norma sin ninguna adicién.

- El1 producto se clasifica en un solo tipo, con un solo grado
de calidad, denominandose miel de abeja y pudiendose presen
tar en forma 1liquida, cristalizada § en panal. ( 12 )

Si tomamos en consideracién, que las principales caracteris
ticas fisicas y el comportamiento quimico de la miel de abeja
son debidas a los azidcares que la forman, principalmente levu
losa y glucosa, asf mismo los constituyentes menores tales co
mo: pigmentos, cenizas, 4cidos, aminodcidos, protefnas, enzi-
mas, etc., son responsables en gran parte de las diferncias -
que se establecen en la individualidad de las mieles, por ---
ejemplo: pequefifsimas partes de materia colorante, establece
la diferencia entre una miel clara y una obscura, en forma si
milar muy pequefias cantidades de aminodcidos y compuestos ni-
trogenados de la miel aumentan su tendencia a obscurecerse du
rante el almacenamiento 6 cuando se somete a la accién del --
calor, por 1o que un mal manejo en el proceso de extraccién, -
almacenaje 6§ empaque nos da mieles de baja calidad, siendo in
dispensable determinar las alteraciones y adulteraciones por-

medio de andlisis fisico-quimicos completos, que nos indicard
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la calidad del producto y el estado de composicién 6 adultera-
cién que tenga. ( 11 ) ( 2 )

En México, los andlisis de la miel de abeja, se han presta-
do durante mucho tiempo a fraude por parte de diferentes labo-
ratorios, los cuales dicen realizarlos, sin que esto sea cier-
to, por lo que no se tiene un conocimiento real de las mieles.
(15)

Siendo México, un pals primordialmente exportador de miel y
que ha ganado preferencia en el mercado exterior, por la gran
calidzd de sus mieles, desgraciadamente no se ha dado la impor
tancia que amerfta, siendo desconocido el control analitico y
la inspeccién para la mayorfa de las personas que tienen con--
tacto con la inspeccién de alimentos de origen agropecuario.

Por lo anterior, el objetivo del presente trabajo, fué de--
terminar por medio de andlisis fisico-quimicos, los componen--—
tes de la miel comercial envasada, con las pruebas de: Huemedad
Glucosa, Sacarosa, pH, Cenizas, S6lidos Insolubles, Dextrinas,
e Hidroximetilfurfural: y comprobando por medios estad{sticos,
los resultados de los andlisis obtenidos con la Norma Oficial-
Mexicana NOM-F-36-A-1981 "Miel de Abeja Especificaciones" de -
la Secretaria de Patrimonio y Fomento Industrial, para verifi-

car la calidad en que se expende el producto al piblico.



MATERIAL Y METCDOS

Para realizar el presente trabajo, se utilizarén 100 mues-
tras de miel de abeja comercial envasada: 50 fuerén de la mar
ca "Miel Carlota" y 50 "Miel Veracruz", en la presentacidén de
500 gr y 700 gr respectivamente; se comprarén cinco frascos -
de cada marca, en los siguientes supermercados del Distrito -
Federal:

- Comercial Mexicana "Pilares"

- Comercial Mexicana "Centro"

- Gigante "Coapa"

- Gigante "Divisién del Norte"

- De Todo "Félix Cuevas"

- Sumesa "Tlalpan"

- Aurrera "Bulevar Aeropuerto"

- La Iuna Ndpoles "San Antonio"

- Cadena Comercial S.A. "Calz. del Desierto"
- El1 Sardinero "Canal de Miramontes"

Las muestras fueron tomadas mediante el método estadfstico
denominado Muestreo Aleatorio al Azar, ademds se utilizé el -
equipo necesario para la realizacién de cada uno de los exd--
menes que se les aplicarén a las muestras. ( 4 ) ( 9 )

Las muestras fueron trabajadas en el Laboratorio ICCABI ,
S.A. (Investigacién y Control de Calidad Bioquimico), en la -
Ciudad de México, D.F., donde se practicarén los siguientes -

exdmenes:



Pruebas:
Determinacién de Huemedad

Se efectua por medio de un refractémetro a 20°C, con una —
gota pequefia de miel, se determina el fndice de refraceién de-
la muestra a temperatura constante, convirtiendose la lectura,
obtenida en contenido de humedad, utilizando la tabla que se -
indica a continuacién:

TABLA PARA DETERMINAR EL CONTENIDO DE HUMEDAD

Indice Contenido Indice Contenido Indice Contenido
de de de de de de

Refraccién Humedad Refraccién Humedad Refraccién Humedad

(20°C) % (20°€) % (20°C) %

1,5044 13.0 1,4935 17.2 1,4830 21.4
1,5038 13.2 1,4930 17.4 1,4825 21.6
1,5033 13.4 1,4925 17.6 1,4820 21.8
1,5028 13.6 1,4920 17.8 1,4815 22.0
1,5023 13.8 1,4915 18.0 1,4810 22,2
1,5018 14.0 1,4910 18.2 1,4805 22.4
1,5012 14,2 1, 4905 18.4 1,4800 22.6
1,5007 14.4 1,4900 18.6 1,4795 22,8
1,5002 14.6 1,4895 18.8 1,4790 23.0
1,4997 14.8  1,4890 19.0  1,4785 23.2
1,4992 15.0 1,4885 19.2 1,4780 23.4
1,4976 15.6 1,4870 19.8 1,4765 24.0
1,4971 15.8 1,4865 20.0 1,4760 24,2
1,4966 16.0 1,4860 20.2 1,4755 24.4
1,4961 16.2 1, 4855 20.4 1,4750 24.6
1,4946 16.8 1,4840 21.0

1,4940 17.0 1,4835 21.2

Correccién de Temperatura Irdice de Refraccidn

Temperatura superior a 20°C - - affadir 0.00023 por °C
Temperatura inferior a 20°C +——-— afiadir 0.00023 por °C

(12)(6)
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Determinacién de glucosa y sacarosa

La enzima glucosa oxidasa a un pH determinado, actda sobre
la glucosa oxidandola con formacién de 4cido glucurénico y --
agua oxigenada; este dcido por la accién de la peroxidasa de-
ja libre ox{geno activo, que reacciona con la O-toluidina for
mando un complejo colorido, que absorbe en la regién visible
a 530 nm, en el espectofotémetro de luz visible.

Para determinar la cantidad de glucosa, se preparé una solu
cién filtrada de 60 mg de glucosa oxidasa y 16 mg de peroxida
sa en 200 ml de Buffer Tris, en una botella ambar, se agregé-
una solucién de 180 mg de dehidrocloruro de O-Toluidina en 260
ml de agua, todo esto se mezclo y se guardo por una noche an-
tes de ser usada.

Procedimiento:

Se pesé un gramo de miel, diluyendose en 5 ml de agua des--
tilada y aforar a 100 ml en un matrdz volumétrico, en seguida
se colocarén 2 ml de esta solucidén en 2 tubos de ensayo, en -
uno se agrega 2 ml del estdndar de dextrosa de 175 microgramos
a continuacién agregar 5 ml de reactivo de glucosa-oxidasa a-
cada tubo a intervalos de 30 seg a 1 min. dejando reposar por
una hora.

Agregar 0.1 ml de 4cido clorhidrico a 4 Normal y determinar
la absorbancia, con los dos tubos de muestra y uno estdndar de
dextrosa, haciendo uso de un espectofotémetro de lui visible.

absorbancia mg dextrosa _ mg muestra

de muestra pesada pesada

% glucosa = 100

Absorbancia de Dextrosa



Hidrélisis

25 ml de la solucién preparada anteriormente de un gramo de
miel, se coloca en un matraz de 50 ml afiadiendose 5 ml de 4cido
clorhidrico 6 Normal y se pone en bafio maria a 60°c por 17 min.
se enfria la solucién a temperatura ambiente y se neutraliza —-
con hidréxido de sodio 5 Normal y 4cido clorhfdrico 0.8 Normal,
usando fenolftaleina como indicador. La determinacién se hace
de la misma manera que para glucosa, usando dos tubos de mues--
tra y uno estdndar y se calcula el porcentaje de glucosa de la-

muestra después de la hidrélisis.

% saczrosa = (% glucosa después de hidrélisis - # glucosa antes
de hidrélisis ) 1.9
(12)

Determinacién de Acidez Total

En la miel de abeja entre sus constituyentes encontramos a -
las lactonas, las cuales al ponerse en contacto con el agua se-
hidrolizan, formando un 4cido por lo que se les considera como-
una reserva de acidez, que aunado a los 18 d4cidos orgdnicos pre
sentes en la miel, hace que se prefiera la prueba de acidez to-
tal y no a la antigua prueba de dcido férmico, en la cual unica
mente se mide la cantidad de este Ultimo.
Procedimiento:

Se 1leva a cabo en un pH neutro, por lo que se usa el 4cido-
clorhfdrico a 0.05 Normal e Hidréxido de sodio 0.05 Normal y --
dos microburetas de 10 ml. A 10 gr de miel contenida en un va-

so de 250 ml, se agregan 75 ml de agua destilada libre de bidxi
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do de carbono, se disuelve y mezcla la solucién con un agita--
dor magnético, se colocan los electrodos de un potenciémetro y
se antota el pH inicial posteriormente se realiza la titula---
cién con hidréxido de sodio a una velocidad aproximada de 5 ml
por minuto, detener la titulacién cuando el pH sea de 8.5, -~--
inmediatamente se afiaden 10 ml de hidréxido de sodio 0.05 Nor-
mal con una pipeta, se titula en retroceso con &cido clorhidri
co J3.05 Normal, utilizando una bureta de 10 ml, hasta alcanzar
un pH de 8.3, posteriormente se calculan los miliequivalentes--

por kilogramo de la siguiente manera:

acidez libre = ( ml de NaOH 0.05Normal afiadidos con la bureta
menos los ml del titulo de blanco*) X 50/gr de

muestra.

lactonas = ( 10 ml Hidréxilo de sodio = ml de 4cido clorhidrico
a 0.05 Normal afiadidos con bureta ) X 50/gr de --

muestra.
acidez total = acidez libre + lactonas.

# ml del t{tulo de blanco = 10 gr de miel con agua destilada -
( el blanco siempre es un patrén de comparacién, trabajado con
agua libre de bibxido de carbono ).

(12)(7)

Determinacién de Cenizas
Es el contenido mineral en las mieles.
Procedimiento:
Se pesan de 5 a 10 gr de miel en un crisol de platino tara-

do, en seguida se pone bajo una lampara de rayos infrarrojos -
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de 37 watts, hasta que la muestra este carbonizada y seca y -
no haya peligro de pérdidas por formacién de espuma 6 rebosa«

miento, finalmente se pone en una mufla a 600°C hasta peso --

constante.

peso de cenizas X 100

% cenizas =
peso de muestra

(12)

Determinacién de Sélidos Insolubles en Agua

Se determina la cantidad de sustancias que no se disuelven
en agua, sirve para medir la calidad con que se obtiene la --
miel, marcandose un médximo de .3g/‘100 gr para miel de abeja.
Procedimiento:

Pesar 20 gr de miel con precisién al centigramo mds préxi-
mo y disolverlo en una cantidad adecuada de agua destilada a-
80°¢ y mezclar bién. A continuacién mezclar a través de un -
crisol fino de vidrio sinterizado (tamafio de los poros 15 a -
40 micras) previamente secado y tarado, también debe estar la
vado a fondo con agua caliente a BOOC, hasta eliminar los azu
cares. Dejar secar el crisol durante una hora a 135°C, se en

fria y pesa con una aproximacién de 0.l mg.

peso de sélidos insolubles

% s6lidos insolubles en agua = Seso ds 1a muestra

100
(12)

Determinacién de Dextrinas

La miel por naturaleza contiene cantidades pequefias de —--
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dextrinas. Al realizar la hiirélisis del almidén, nos da como
recsultado, un producto intermedio que son las dextrinas, éstas
en mayor cantidad presentes en la miel indican adulteracién -
con glucosa comercial.

Procedimiento:

Pesar 8 gr de miel en un matraz volumétrico de 100 ml, afia
dir 4. ml de agua de uno en uno y agitar en tal forma que la -
miel se disuelva, a continuacién llenar hasta la marca con --—
alcohol al 95%, agitando vigorosamente. Dejar que el precipi
tado sedimente completamente y decantar la solucién sobrena--
dante a través de un filtro, lavar el precipitado con 10 ml -
de alcohol al 95%, pasandolo a través del mismo filtro. Disol
ver las dextrinas con pequefias porciones de agua caliente nu-
merosas veces, pasando el agua a través del filtro y recupe--
rando el filtrado en un recipiente tarado conteniendo arena -
seca., Evaporar y secar al vacio hasta peso constante, por lo
que esto nos dard el peso de las dextrinas y dividido entre -
el peso de la muestra original, dard el porcentaje de dextri-

nas .

peso de dextrinas I 100

% dextrinas = peso de muestra

(12)

Determinacién de Hidroximetilfurfural

Este método mide la cantidad de hidroximetilfurfural, pro
ducto final de la descomposicién de los azucares con protei-
nas en la llamada reaccién de Maillar.

El contenido de hidroximetilfurfural ( HMF ), se puede ver --
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alterado en su contenido promedio por muchas razones, pero —-
cuando es por adulteracién, el contenido se incrementard nota
tlemente, generalmente a mds de 250 ppm. aumentando segin el -
grado de adulteracién, con azdcar invertido.
Procedimiento:

Se prepara una solucién de 4cido barbiturico; pesando 500 -

mg de 4cido barbitdrico en un matraz volumétrico de 100 ml di-
solviéndolo en aproximadamente 70 ml de agua, se pone a bafio -
marfa y se deja enfriar, posteriormente se afora a volumen de -
100 ml.
Preparacién del reactivo con 10 gr de P-toluidina, disolvien---
dolo en un matraz volumétrico de 100 ml con 50 ml de iso-propa
nol, agregar 10 ml de 4cido acético glacial y llenar el volumen
restante con iso-propanol.

Se pesan dos gramos de miel en un matraz aforado de 10 ml y
se llena a volumen, con agua destilada, a continuacién en dos-
tubos de ensayo se ponen 2 ml de la solucién de miel y se agre
gan 5 ml de reactivo de P-toluidina a un tubo y se agrega un -
mililitro de agua, este tubo se toma como blanco. Al otro tu-
bo se le agrega 1 ml del reactivo de 4cido barbitudrico, se agi
ta de 1 a 2 min., transfiriendolo rédpidamente a celdas de 1 cm
y leer 1z absorbancia de la muestra, en un espectofotémetro de
luz visible, comparandolo con el blanco®a 550 nm (nandémetros),
cuando éste alcance su mdximo valor.( 1-4 min. ).

#El blanco, es un patrén de comparacién, trabajando con agua-
libre de biéxido de carbono.
(12)(15)
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RESULTADOS

Los resultados de las muestras analizadas de miel fueron:

-~ Niel "Carlota" el 100% de los valores de los diferentes -—-
andlisis aplicados, se encontrarén dentro del rango de los
valores establecidos por la Norma Oficial liexicana y las —
gréficas de poligono de frecuencia correspondientes son; --
( No. 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15y 16 ).

- Miel "Veracruz" el 16% de las muestras presentarén valores-
alterados en las pruebas de Hidroximetilfurfural, Cenizas,
Dextrinas y S68lidos Insolubles; observandose en el cuadro -
(Ko. 1) y las gréficas de poligono de frecuencia correspon-
dientes son; ( No. 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7y 8 ).

- En el cuadro ( No. 2 ), se sefialan las medias y desviacién
estédndar de los resultados obtenidos de todas las pruebas -
de ambas marcas.



CUADRO

I
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COMPARACION DE LOS VALORES DE LA NORMA OFICIAL MEXICANA,
CONTRA LOS RESULTADOS DE LAS MUESTRAS ALTERADAS DE IA -~
MARCA " MIEL VERACRUZ " .,

Valores de

Determinaciones

Acidez total 4 Milieq/Kg

Humedad % (g/100g)

Glucosa o (g/100g)

Sacarosa % (g/100g)

Cenizas % (g/100g)

Sélidos Insolubles % (g/100g)

Dextrinas % (g/100g)

Hidroximetilfurfural mg/Kg

Qs |E|O|Q|w >

la Norma
Oficial
Mexicana

Muestras Alteradas

4

5

6

40

néx.

39.3

37.0

38.4

39.7

40.0

38.9

39.3

39.7

B 20

méx.

18.4

18.9

18.8

19.3

18.7

18.6

18.2

18.8

c_38

méx.

32.0

38.5

38.5

32.5

38.7

24,6

38.7

33.7

méx.

2.8

4.5

4.9

3.7

6.5

3.6

4.7

7.3

médx.,

.21

.03

.99

.07

.06

.07

.09

.10

médx.

.06

003

.02

.01

.02

.05

méx.

2.24

3.27

2.53

2.57

2.29

2.07

2.33

2.29

méx.

522.8

317.4

463.9

487-3

517.3

30.3

506.9

31107
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CUADRO 2

MEDIAS Y DESVIACION ESTANDAR DE LAS DETERMINACIONES

PARA LAS MARCAS MIEL "VERACRUZ"™ Y MIEL "CARLOTA".

VERACRUZ CARLOTA
X SX X sX

HUMEDAD 18.1 1.79 17.4 .30
GLUCOSA 33.9 4.37 32.4 2,81
SACAROSA 4.0 1.66 3.5 1.26
ACIDEZ
TOTAL 32.7 5.48 30.2 5.23
CENIZAS .169 .113 .239 .20
SOLIDOS
TNSOLUBLES .20 .06 .223 .077
DEXTRINAS 5.8 1.38 6.7 .184

» 117.1 127.6 38.5 20.7

#*HIDROXIMETILFURFURAL



- 16 -
Las medidas que se obtubierén como: las medias y des-

viacién esténdar, fuerén calculadas, segin las siguientes

férmulas:

Media Aritmética

% - X1+x2+x3.+...+xn=Jz=:l X
N N N
Donde: X = Media Aritmética
N = Némero de Determinaciones
& = Sumatoria

Desviacién Esténdar

SX = i=1 (xi - X )2
N
Donde: SX = Desviacién Estdndar
N = NYmero de Determinaciones
& = Sumatoria
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Grifica II Polfgono de Frecuencia de la Glucosa

en la "Miel Veracruz"
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Grdfica III Poligono de Frecuencia de la Sacarosa

en la "Miel Veracruz"
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Grdfica VI Polfgono de Frecuencia de Sélidos

Insolubles de "lliel Veracruz"
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Gréfica VII Poligono de Precuencias de Dextrinas

de la "Miel Veracruz"

%
FRECUENCIA '

RELATIVA
60

55
50
45
40
35.
30.
254

20

15

10 AL




Grifica VIII

%

FRECUENCIA

RELATIVA

80
T0
60
50
40
30

20

10

- 24 -

Polfgono de Precuencia de Hidroxji

metilfurfural en la "Miel Veracruz"

100 200 300 400 500 600
mg/Kg



Gréfica 11X

Precuencia

Relativa

T0.

60-

501

401

304

20+

101

r--

Polfgono de Frecuencia de Humedad
de la "Miel Carlota"




-2 -

Gréfica X Poligono de Frecuencia de Glucosa

de la "Miel Carlota"
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Grdfica XI Polfgono de Frecuencias de Sacarosa

de "Miel Carlota"
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Gréfica XII Polfgono de Precuencia de Acidez Total
de "Miel Czrlota"
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Grifica XIII Polfgono de Frecuencia de Cenizas

de "Miel Carlota"
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Grifica XIV
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Grifica XV Pol{gono de Precuvencia de Dextrinas
de "¥iel Curlota"
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Grifica XVI Polirono de Freguencia de Hidroxi
metilfurfural de "Miel Carlota”
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DISCUSION

La miel de abeja, es como todo producto alimenticio, es fac
tible de ser alterado, por personas que buscan en esta précti-
ca ilfcita una mayor utilidad; En l.éxico existen dos tipos —-—-
bdsicos de adulteracién que son:
1.~ Adulteracién con glucosa comercial.

2.- Adulteracién con azicar invertido con 4cido acético.
(14)

En el cuadro No. 1, se observa la diferencia que hay entre ——
los valores de la Norma Oficial liexicana, contra los resulta--
dos que salierdén del rango permitido por esta, de donde se pue
de apreciar que en las determinaciones de hidroximetilfurfural
el valor mds bajo fué de 311.7, por lo que se puede considerar
que las mieles se encontraban adulteradas con azdcar invertido.
Esta adulteracidn se logra afiadiendo sacarosa (azidcar de cafia)
que Se invierte con la adicidn de 4cido acético, lo que provo-
ca la hidrélisis de la sacarosa convirtiendola en dos azucares
simples (glucosa y levulosa), por lo que al afiadir el azidcar -
invertido a la miel, utilizandose el método de hidroximetilfur
fural podremos detectar la adulteracién, pués aunque el hidro-
ximetilfurfural se encuentra en toda miel, por ser el producto
final de la descomposicién de los azucares, este, este puede -
verse alterado su contenido promedio de 50 ppm, por muchas ra-
zones, como es; el calentar la miel al momento de su extrac---
c¢ibén, almacenarla en lugares cédlidos, pasteurizacién y adulte-
racién, pero en éstas tres primeras nunca rebasa las 250 ppm ,
por 1o que este limite se puede tomar como referencia de adul-
teracién. ( 15 )

Es importante mencionar que si es utilizado el método glucosa-
oxidasa, para detectar la adulteracién con azdcar invertido, -
no ayudard mucho, pués siempre vamos a tener glucosa, levulosa
y sacarosa en un promedio porcentual similar a la miel natural,
( 15)
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En cuanto a la determinacién de cenizas, los valores compara-
dos presentardén una disminucién corciderable con respecto a -
los que marca la Norma, lo cual nos indica que la miel fué --
adulterada y aunado a los resultados de la prueba de hidroxi-
metilfurfural, podemos confirmar que el adulterante precente-
*rd el azdcar invertido, ya yue las mieles que provienen de ~
determinada fuente floral y regidén geogrdfica, presentan un -
porcentaje muy semejante de cenizas y aminodcidos, por lo que
un cambio brusco en el valor porcertual, es indicativo de ——
adulteracién, ahora cuando al agregar a la miel: sacarosa ( -
azicar de cafia refinada), ésta contiene una cantidad despre--
ciable de cenizas al irfual que el 4eido acético, por lo que -
los valores de cenizas tienden a bajar deperdiendo del grado
de adulteracién. ( 10 ) ( 11 ) ( 2 )

Los resultados obtenidos en los sélidos insolubles de esta —-
inveetigacibn, difieren de los del estudio realizado en 1974
donde se utilizé 1a Norma Regional Europea y se encontrd que-
las mieles l.exicanas, presentardén gran contenido de sélidos -
insolubles, en discrepancia con el presente trabajo, en el —-
cual se obtubierdn valores muy bajos, lo que hace pensar que-
esta disminucidn es producida por la adicién de una sustancia
con bajo contenido de sélidos insolubles. ( 5 ) ( 14 )

En lo referente a dextrinas, los valores bajos indican al ——-
igual que en la determinacién anterior, que la sustancia =——
adulterante, tenia aucencia de dextrinas, por lo que su va———
lor disminuvo y asi se puede excluir la adulteracién con r£lu-
cosa comercial, puds al acregar esta dltima a la miel, sus —-—
vialores tienden a aumentar considerablemente, puesto que al -
hidrolizar el almidén para la obtencién de la glucosa comer—
cial, se producen también inumerables dextrinas. ( 14 )
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COLCLUSIONES

- En lo correspordiente a los cuadros de resultados, se hace -
notar que en la marca miel "Carlota", se encontré que sus va
lores estan dentro de los limites de la Korma Oficial i'exica
na, no as{ en la marca miel "Veracruz", en la cual se deter-
miné que en 16% de sus muestras presentardén adulteraciones -
que demeritan el valor nutritivo y actuan en perjuicio de 1la
economfa del consumidor.

- Por los resultados obtenidos en las determinaciones de hi-—
droximetilfurfural, cenizas, sélidos insolubles, dextrinas;
se puede determinar que el adulterante presente en el 16% de
las muestras alteradas fué la presencia de azdcar invertido
con 4cido acético.

- En las pruebas de glucosa, sacarosa y dextrinas ( recordando
que éstas miden la cantidad de adulterante por glucosa comer
cial), no presentarén cambio alguno con este producto, ade--
nds se puede excluir el uso de glucosa comercial ya que ~=——-—
actualmente su costo excede al de la miel de abeja.

- Se puede observar que una sola prueba, no es suficiente para
determinar que el producto fué alterado 6 adulterado, ya que
se debe apoyar con el resto de las pruebas, para poder medir
el tipo de adulterante y el grado en que se encuentre, por -
lo que es indispensable realizar un andlisis completo.

- Apesar de que la miel de abeja se encuentra normalizada, no-
es suficiente pués el control por parte de las autoridades -
sanitarias es inadecuada, por la insuficiente vigilancia que
se efectia sobre el producto.

-~ En cuanto a la presentacién del producto, se erncontré que en
ambas marcas se presentarén sellos de garantfa faciluente
violables, con resrecto a nimero de lote, ninguna miel lo ——
presenta, por lo que dificulta con esto el control de cali--
dad por parte del productor, envasador 6 almacenador ya que
sie el producto se adultera en alguna parte del canal de co-
mercializacién, no se podra saber en donde fué alterado.
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