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Guzmén Montes Pablo: DETERMINACION DE SOLIDOS INSOLUBLES EN
AGUA PARA MIEL DE EXPORTACION PROVENIENTE DE AMOZOC PUEBLA:
I P.P.S. En la Modalidad de PRODUCCION APICOLA. (bajo la
supervision de: Quim. Ind. Aurora Mdrquez Moreno y M.V.2.
Fernando Cristébal Aquino).

El presente trabajo se realizé en Cuernavaca, Morelos: en la
Empresa" Miel Carlota", S.A. de C.V., en el departamento de
control de Calidad durante el periodo del 31 de Octubre al
11 de Noviembre. Empledndose para ello 42 muestras de miel

cristalizada destinada a exportacién pr dente de A

Puebla. Basédndose en o1 método gravimétrico para la
cuantificacion de la materia insoluble en agua existente en
la miel y consultando bibliografia al respecto, se obtuve
que un 47.62% de las muestras analigadas sobrepasaron el
rango establecido por la Norms Regional Europea concluyendo
que o] 52.38% de la miel que se exportd cumplié con el rango
exigido y el resto presenté un aumento en @dlidos insolubles
atribuibles a fallas higiénicas durante el proceso de
cogecha de 1la miel, desde que se extracta hastas ser

envasada.



2.0 INTRODUCCION

Las exportaciones mexicanas de miel han ido aumentando en
los ultimos 5 afics, situdndose en alrededor de las 42000
toneladas en promedio y ocupando el segundo rubro generador
de divisas dentro del sector pecuario. 10 que representd
ingresos para el pais de 49 millones de ddlares en 1991.

México mse coloca como el segundo exportador de miel de
abeja con el 13% de las exportaciones mundiales. Los
principales paises exportadores son: la Republica Popular de
China, México y Argentina. En su conjunto estos tres paises
representan el 44% de las exportaciones mundiales.(17).

El! mercado principal para la miel de abeja que el pafs
exporta lo constituyen los paises europecs. As! siendo
México un pafs cuya produccién se destina bdsicamente a la
exportacién hacia esos paises, es explicable el hecho que se
tenga especial atencién hacia las normas de calidad
exigidas. (4).

Dada la importancia que J]a exportacién de miel tiene para
nuestro puis, es necesario Qque los productores apicolas
conozcan las exigencias del mercado internacional de la mie!l
de abeja en cuanto a calidad, para que el producto obtenido
pueda acceder sin problemas al comercio internacional y

facilitar asi las transacciones.



Para orientar al mercado mse han publicado una serie de
valores y niveles de calidad denominados "Normas Europeas de
calidad" contenidas en el Codex Alimentarius de la FAO y la
OMS. A estas normas es precisc atenerse para certificar, por
ejemplo la calidad de una miel que se desea exportar. ya que
las caracteristicas demandadas varfan bastante en cada
pais.(6).

Hoy en dfa la importencia de exigir ciertas cualidades que
debe reunir la miel para ser considerada como de buené
calidad radica en el destino final que realmente tiene como
producto destinado a consumo humano, asi que, debido a esto,
actualmente diversos laboratorios bromatolégicos y gquimicos
en alimentos estd&n encargados de realizar este tipo de
andlisis para garantizar y certificar que una miel cumpla
con las normas establecidas y por lo tanto determinar si una
miel reine las propiedades que la califiquen como de buena
calidad.

En los primeros tiempos el analiata de alimentos se
preocupaba principalmente de la adulteracién gruesa. Ahora
hay una tendencia creciente para examinar los alimentos
desde un punto de vista mds positivo. El conocimiento de los
minimos constituyentes de los alimentos ha mejorado mucho.
Particularmente por 1la aplicacién de técnicas més modernas

de separacion, identificacion y medicion. (10).



La miel cuando se ponga a la venta al por menor o se utilice
en cualquier producto destinado a consumo humano deberé
estar exenta de sustancias inorgdnicas u orgdnicas ajenas a
su compomicion tales como insectos. larvas, grence de arena,
ete. (11).

La apicultura en México en gran porcentaje, ha alcanzado un
desarrollo tecnico avanzado. esto ha permitido explotar los
recursos néctar polinfiferos con que cuenta el pais en sus
diferentes zonas apicolas; tradicionalmente se ha
comercializado al mercado exterior alrededor del 80% de
miel, hacia paises europeos en especial Alemania, E.U.A.,
Inglaterra y Japén. En la actualidad e! productor debe
obeservar ciertas normas que permitan un control de calidad
principalmente en la fase de cosecha, extraccién y envasado
de la miel. dado Qque los requimitos establecidos por los
pafses importadores requieren un escrupuloso control de
calidad, este aspecto es importante si tomamos en cuenta que
son factores que pueden limitar y condicionar la
comercializacion del producto, castigando los precios y
siendo incluso motivo de rechazo de lotes completoms.(9).

La justificacion de la determinacion de sélidos insolubles
en agua radica en la importancia que tienen las normas de
calidad de la mie] y principalmente por ser un requisito que
la miel debe cumplir para no ser sancionada en su precio por
ol mercado internacional, pudieéndose evitar i ee mejoran

las técnicas en 1o referente a procesos. métodos de



almacenaje. extraccion y asf poder coadyuvar en la mejor
presentacion del producto.

.Lu importancia de]l andlisis de sélidos insolubles estriba
on que un exceso de particulas. lldmenss granos de polen,
cria de abejas, residucs de cera, corpusculos de polvo,
arena, madera, partes de abeja como alas, patas, excretas de
roedores, etc., pueden propiciar la cristalizacion de la
miel pués hacen el papel! de nucieo cristalino. Este
fendmeno no tendria mayor importancia dade que muchos de los
patses que importan mieles mexicanas la prefieren
cristalizeda. sin embargo el! problema, como ya se ha
mencionado radica en la disminucion del precio por presentar
éstas impurezas.

La presencia de estos sélidos insolubles revela la
existencia de cuerpos extrafios y de impurezas en las mieles.
Este factor depende del cuidado conque se maneja la miel y
ae debe a miltiples causas, principalmente a los métodos de
recoleccién y extraccién empleados, por ello conviene
utilizar aparatos que permitan trabajar en buenas
condiciones. (6).

Este tipo de elementos que puede presentar la miel dedido

a un mal manejo por el apicultor. sin duda demeritan el

producto y lo califican como de mala calidad.



2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO

Se entiende por miel el producto alimenticio azucarado
natural que es producido por las abejas meliferas a partir
del néctar de las flores o de las secreciones procedentes de
partes vivas de las plantas o que se encuentren sobre ellas,
que las abejas liban, transforman, combinan con sustancias
especificas propias y almacenan dejando madurar en los
panales de la colmena. Este producto alimenticio puede
presentar una consistencia fluida, viscosa o cristalizada
total o parcialmente.(2.53.15,19),

2.2 ELABORACION Y TRANSFORMACION DEL NECTAR EN MIEL.

La abeja hace un gran esfuerzo para recolectar y transformar
el néctar en miel. En primer lugar, la abeja transporta de
50 a 60 mg de néctar en una bolsa especial que se denomina
buche melaric, el buche lleno pesa el 60% del peso de la
abeja. La abeja que ha recolectado el néctar transfiere la
carga al llegar a la colmena a otra abeja, que a su vez la
deposita en una celda.

A continuacién un grupo de abejas llamadas ventiladoras
lanzan aire hacia el interior de la colmena mientras que
otro grupe lanza aire hacia el exterior, de forma que el
néctar se evapora Yy se concentra., quedando su humedad
reducida al 17 o 20%. Afladiendo unas sustancias denominadas
enzimae. las abejas desdoblan la sacarosa, que es un azucar

complejo, en dos azucares simples denominados glucosa y



fructosa. elaborando asf la miel. que es un alimento del
hombre de épocas remotas.(6).

2.3 CARACTERISTICAS Y CLASIFICACION DE LA MIEL

La miel es una sustancia dulce sodbrematurada. Los
carbohidratos representan el 99% de la sustancia eseca. Les
hexosas., la glucosa(dextrosa) vy la levulosa(fructosa)
predominan(70%) siendo del 34 al 38% glucosa y 38 a 40%
levulosa. Los dimacdridos estdn representados por la
sacarosa (4-5%) la maltosa(7.3%) y otros azucares menos
importantes. (7.22).

La miel contiene ademés protefnas, aminodcidos, enzimas,
dcidos orgdnicos, compuestos nitrogenados, pigmentos,
vitaminae, minerales, agua. polen y otras sustancias: puede
contener sacarosa, melicitosa, y otros oligosacdridos
(incluidas las dextrinas) asi como vestigios de hongos,
algas, levaduras y otras particulas sélidas que resultan del
proceso de extraccién de la miel. El color de ia miel varia
desde incoloro a pardo oscuro dependiendo de la flora. la
situacion geogrdafica Yy la composicién del suelo
principalmente. Su consistencia puede ser fluida, viscosa o
cristalizada total o parcialmente: el sabor y el aroma
varian perc, generalmente posee los de la planta de la cual

procede (2.6).



2.4 TIPOS DE MIEL.

Las mieles pueden ser:

2.4.1 Por su origen boténico:

2.4.1.1 Miel de flores.- Es la miel obtenida principalmente
de lom néctares de las tlores. Se distinguen:

a) Mieles uniflorales o monoflorales.- Cuando el producte
proceda de flores especificas y posea 8us caracteristices
organclépticas. fisicoquimicas y microscépicas.

b) Mieles multiflorales o poliflorales o miliflorales.

c) Miel de mielads.- Es la miel obtenida primordialmente a
partir de secreciones de las partes vivas de las plantas o
que ®e encuentran sobre ellas.

2.4.2 Segun la presentacién y el procedimjento de
obtencién:

2.4.2.1 Miel eon panales o miel en secciones.- Es la miel
almacenada por las abejas en alveéclos operculados de panales
recién construidos por ellas mismas que no contengan larvas
y vendida en panal entero o partido. Se presenta en panales
naturales o desoperculados.

2.4.2.2 Miel con trozos de panal.- Es la miel que contiene
uno o varios trozos de panal. exentos de larvas.

2.4.2.3 Miel decantada, escurrida, de gota o miel virgen.-
Es la miel obtenida por decantacién de los panales
desoperculados que no contengan larvas b4 fluye

espontdneamente del panal.



2.4.2.4 Miel centrifugada.- Es la obtenida por
centrifugacién de los panales desoperculados que no
contengan larvas.

2.4.2.5 HNiel prensada.- Es la obtenida por prensado en frio
de los panales. wsin larvas, sin calentamiento © con un
calentamjento moderado.

2.4.2.6 Miel cremosa.- Es aquella de spariencia untuosa
obtenida por proceso de cristalizacion provocada Yy/o
controlada. La miel es una sustancia tan sobresaturada que
#i se guarda en un luger frio sus azicares menos solubles
empiezan a cristalizar y la miel finalmente se vuelve
granulosa; aunque, si en eatado granuloso se calienta, los
cristales se disuelven nuevamente y la miel vuelve a ser
liquida. El primer azucar que se cristaliza es la glucosa.
Se han inventado y probadc diversos indices para determinar
la tendencia a la granulacién de diferentes mieles y de
ellos el mas Util es la relacidn entre el contenido de
glucosa y el contenido de agua de cada miel. (7).

Las mieles con menos del 17% de agua tienen mae
probabilidades de granularass que las que tisnen 16%., las
que tienen mds de 19% corren peligro de fermentarse.

La cristalizacion de la miel en forma natural puede ser de
tres tipos: mieles con cristales muy finos, medianos o
gruesos: caracteristica fisica de mieles que no han sido

calentadas: sin embargo cualquier ¢tipo de cristalizacién
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puede ser inducida por medio de la siembra de cristales de!
grosor dessado.

La tendencia a cristalizar estd relacionada con 1la
composicién de la miel, asi como la temperatura de
almacenaje; & 14°C se obtiene un mayor porcentaje de
cristalizacion que & temperaturas mayores o menores. A
temperaturas de -18°C o menores se retrasa la
cristalizacion, probablemente porque la viscosidad
extremadamente alta reduce la difusidén necesaria para que
los cristales asumenten de tamafio, Aparte de! contenido de
azycares en la miel, la granulacién depende principalmente
de la presencia o ausencia de diminutas particulas
suspendidas, que sirven de niucleos para la formacién de
cristales.(1,13)

El producto se clasifica en una categoria tantc més
superior cuanto mas fina y suave es la granulacién. La
calidad comercial de 1la miel granulada estd directamente
influida por el tamafio de los cristales de azGcar. La miel
que forma cristales finos es mAs apetitosa que la que
contiene cristales gruesos. (20)
2.4.2.7 Miel sobrecalentada o desenzimada.- La sometida a
temperaturas superiores a 70 °C.

2.4.3. Segun su destino:
2.4.3.1 Miel para consumo directo(miel de mesa) o para uso

industrial.
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2.4.4 Por sus propiedades organolépticas en:
2.4.4.1 Claras y oscuras.

2.4.4.2 Suavea y fuertes.
(1,7,13,14,15,19.20).

2.3 HIGIENE Y SEGURIDAD,

Algunas fuentes de contaminacién se pueden atribuir a la
abeja. pero las mds de las veces el inventario apicola, el
edificio o el personal eon los culpables.

La abeja es indudablemente, la mencs culpable de las
contaminaciones graves y macizas.

El apicultor limitard las contaminaciones y sus efectos
indiferentemente de que se trate del material para la
extraccion, para la mezcla, para el acondicionamiento o
almacenamiento, eé! inventaric estard siempre limpioy en
perfecto eatado de mantenimiento. Serd& protegido de moscas,

avispas, hormigas, pequeflos roedores asi como animales
domésticos. (22).
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3.0 OBJETIVOS

Comprobar si la miel de exportacion que se va a analizar
cumple con las normas establecidas para wmdlidos insoclubles
en agua, realizando un estudio comparativo de los resultados
que se obtengan con las especificaciones sefialadas por la
Norma Oficial Mexicana y las normas existentes en otros
paises, incluyendo 1la Norma Regional Europes propuesta al

Codex Alimentarius.
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4.0 MATERIAL Y NETODOS
4.1 ORIGEN DE LAS MUESTRAS
El presente trabajo fue llevado a cabo empleando miel
cristalizada en forma natural proveniente del municipio de
Amozoc. Puebla, el cual se localiza en la parte central del
Estado. Este municipio tiene una asuperficie de 183.70 Km3
que 1o ubican en el ?702¥° lugar con respecto a los demds
municipios del Estado. El municipio se localiza dentro de 1la
zona de los climas templados del valle de Tepeaca: se
identifican tres climas que muestran un descenso de
temperaturs conforme avanzan de Sur a Norte. lLa mayor parte
del municipio presenta zonas dedicadas a la agricultura de
temporal, asi como también a la apicultura concentréndose
sobre todo en las laderas bajas de 1a Malinche y en el
valle; la floracién conocida cominmente es: bola de hilo,
acahual, acahualillo, pegaropa, aceitilla, chia, campanilla,
casahuate entre otras.
4.2 OBTENCION DE LAS MUESTRAS

Se analizaron muestras de miel previamente obtenidas de
los tambores donde @e envasa para su exportacion(42
tambores) .Esas muestras se recibieron en el laboratorio el
31 de Octubre de 1994 teniendo esta miel como caracteristica
sor de cristalizacion muy fina., color &mbar extra ligero y
humedad promedio de 17.5% con sabor caracteristico vy

predominante de acahual( aunque fue miel multiflora).
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4.3 ETAPAS DEL PROCESO DE RECOLECCION DE LA MIEL
(COSECHA) .

La miel es recolectads cuando la colmens tiene sus alzas
llenas, en las zonas de clima templado del hemisferio sur,
comienza aproximadamente en noviembre-diciembre y concluye
antes de que terminen las principales aportaciones de
néctar, en febrero-marzo. En el hemisferio norte comienza 1la
cosecha en los meses de mayo-junic y termina en agosto-
septiembre. (miel analizada).

Una vez recolectada la miel hasta ser envasada se realizan
las siguientes operaciones:

- Extraccion de las alzas con panales.
- Treaslado y depdémito de las alzas en la sala de extraccion.
= Desoperculacién,

- Extraccién de la miel por centrifugacion.

Filtracién y decantacion de la miel.
~ Envasado de la miel.

- Separacién de la miel retenida en los opérculos.

Devolucioén de los panales vacios a las colmenas para

volver a llenarios.

Una vez extractada la miel por centrifugacién, empieza una
etapa en la que el apicultor deberd cuidar la calidad del
producto. Conviene poner un tanque pequefio al lado del

extractor y dejar que la miel caiga por gravedad.
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En este tanque se ponen una® placas verticales en forma de
pantallas, que obligan al producto a pasar por encima y por
debajo de cada placa. alternativamente. Este paso obligado
hace que las impurezas de miel se vallan sedimentando.

Después, la miel pasa a un tanque o tanques denominados de
decantacion, donde se deja en reposo uno o dos dias, para
que sedimente ya que las impurezas mis pequeflas ascenderian
a la superficie, y quedardn en ella formando una capa. Asi
se eliminan también muchas burbujas de aire.(6).

En cuslquiera de estas operaciones la miel puede llegar a
contaminarse. por lo que la decantacién es nhecesaria tanto
para eliminar las Dburbujas de aire (y las variadas
inevitables impurezas)., como para dejar reposar el
producto. (18).

As! pues,la determinacién de sélidos insolubles en aguas
nos sirve indirectamente para evaluar el manejo higiénico
dado & la miel: sin embargo en este aspecto el apicultor es
el responsable de vigilar que su producto sea merecedor de
llamarlo de buena calidad.

Los enemigos de la calidad han sido siempre la guerra y el
hombre. La cantidad contiende con la calidad . Es bien
cierto el hecho de que un rendimiento mas alto no eignifica

necesariamente una reduccién en la calidad.



16

Sin embargo, en épocas de emergencia, cuando constituye un
problema fundamental conmeguir una mdxima produccién a
expensas de una reducida contribucién en la produccién y
comercializacién, la que resulta perjudicada es la

calidad. (23),
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4.4 DESARROLLO.
~ DETERMINACION GRAVIMETRICA DEL CONTENIDO DE SOLIDOS
INSOLUBLES EN AGUA
Con emte andlisis se determina la cantided de sustancias
que no se disuelven en agua, sirve para medir la calidad con

que se obtiene la miel.

4.5 EQUIPO Y MATERIAL:

- Balanza analitica con sensibilidad de 0.0001 gr
- Estufa con temperatura controlada a 250 °C.

-~ Desecador

- Bafio Marfa con temperatura controlada a 80 °C.
- Bomba para vacio.

- Crisoles Gooch (tamafico del poro 15-40 micras),
- Matraz Kitazato.

~ Alargadera.

- Vasos de precipitados.

- Papel filtro Watman No. 2

- Pinza para crisol Gooch.

- Agitador.

- Espdtula.

- Agua destilada.

- Guantes de asbesto.
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4.5.1 PROCEDIMIENTO

Pesar en la balanza analftica (fig 1) de 2-3 gr de muestra
de miel.dismolver en una cantidad apropiads de agua destilada
caliente., mezclar bien y colocar la solucién en el bafio
Marga a 680 °C, durante un lapsc de 10 a 13 minutos.

Con anticipacién poner a pesc constante los crisoles Gooch
y o1l papel filtro a temperatura de 2350 °C en la estufa
durante una hora (fig 2)., sacar el crisol de la estufa y
colocarlo dentro del desecador para que se enfrie (£ig.3),
pesar y anotar el dato obtenido.

Colocar el criscl(previamente secado y tarade) en la
alargadera que va insertada al Matraz Kitazato y este a la
bomba de vacio (fig 4), filtrar la solucién y lavarla varias
veces con agua destilada caliente para eliminar los azucares
(Ensayo de Mohr). Colocar o1 crisol Gooch con 1os sélidos
insolubles en la estufa a 133 °C durante una hora. Dejar
enfriar en el desecador. pesar y anotar el peso obtenido.
4.5.2 CAlculos:

Peso de la muestra: P.M., (2-3 gr)

Peso del vaso vacio ~ Peso del vaso con muestra = Peso de

la muestra P.M.

Peso del crisol Gooch con eélidos insolubles — Pesoc de!l

crisol Gooch vacio = Pesmo de sélidoes insolubles P.S.I.

P.S.I.

% De mélidos insolubles en aguE & —————comacmmaeee % 100
P.M.
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Ls Norma Regional Europea (*) establece que el contenido
de sélidos insolubles en agua debe smer:
Para miel de flores no mas del 0.1 %,
Para miel prensada no mde del 0.50 X.
{(*) Norma en la cual se apoya la Empresa" Miel Carlota.
La Norma Oficial Mexicana (Acuerdo SECOFI-Secretarfa de
Salud especifica que el contenido de sdlidos insoludbles en
agua & (g/100g) mdximo, excepto 1la miel en panal deberd ser
del 0.3%.
(3, 5, 8, 12, 18, 16, 21 ).
4.5. MWLINE. (ver cuadro N* 1)
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La Norma Regional
de flor (N.R.E.).

Se considerd que
fuesen aceptadas.

o
Europea establece

muestras que asobrepasaran

45,3 RESULTADDS.
A continuacién se euestran los resuitados obtenidos
flods. PesodelaN  No.  Peto del crisol  Peso dol crisel Sl Im. S de 841, Ins,
motre M (g) Crisol vacio c/papelig). c/uél.inn.{g}. 9. S.1.(100) + PUe §

1 2.0003 1 0.0H a0 0.0006 (1000 + 2.0030 = 0.07980
2 .04 ] 25.3760 2.0 0.0820 T 20004 2 0. 0990
3 2.0000 3 36.6300 20.6336 e 2000 - 012094
[} .0003 4 27,0426 310446 tooe 2,000 = 0.24997
L] 2.000! ] 7.197% n.1m ¢+ 2.0001 = 0,079
] 2.0002 [} .795 W to+2.0002 = 0.04040
? 2.0006 1 Hnaxn n.040 o+ LM

[} 2.0008 2 2.8 2.3 o+ 2,000

9 2.0000 3 6.6311 26,4338 ¢+ 2.0000

10 2.0001 4 37.0443 200435 s+ .00

1 2.0001 EH 2.0 N9 "o+ 2.000

12 2.0006 [} 24.7560 .74 T 2000

1 2.0002 1 0.4145 0404 c e 20002

1] 2.0008 2 25.3739 . ]

13 2.0007 k] .4207 36.630% Y

1" 2.0000 4 27,0420 2.0419 s+ 0000

” .0802 H 27.189% 0.0 ® o+ 20012 « 019490
1" 2.0008 ) .94 0.7 ¢+ 20000 = 0.299
1] 2.0002 1 28,4088 a.40 t+ 2,0000 = 0.0099
] 2,000 2 .31 3.3 S+ 3.0000 . 010408
2 3.0008 3 20,6259 26.7702 ® o+ 2.0009 = 7.51012
n .0 [} 17,0443 .050 S 20008 = 0.0
29 3.0004 H 27.1909 0.9 ¢+ 200 1.0
] 1.0000 [} 0.7 .12 * o+ 2.0000 = 0.07300
) 1.000 t 0.4154 2.7 S+ .0006 - 0.00478
% 2.0000 1 5.%5% 2. 305 S+ 1.000 00,2000
un 1.0000 3 26,434 3.4304 ¢+ 2.0000 = 0.29500
] 1.087 q 3.0431 .01 * v LN - 01N
2 2.0000 $ n.m n.m S+ 2.0009 = 000497
k] 1.0 (] u.nn unn St .0000 = 0.0
N 3.000 1 20.4186 20.4106 bt 0000 0 010408
EH 2.M09 1 5.1 .81 St 2000 e 01
k] .0010 3 26.6209 26.028% ® o+ 20010 « 0.0M92
K] .00 4 27.043¢ a7.0456 30 "o+ 2,000 - 000990
k] 2.0003 $ 7,101 2.1t o.mv '+ 2.0000 « 003499
k) 2.0000 (] 1.0 .0y 0.003 * 42,0008 = 017992
n 2.0002 1 0.4196 20.41% 0.0004 © o+ 20002 = 0.01999
k) 2.000¢ 2 .3806 5.0 0.0080 S 2.00M = 0040
» 2.0003 L] 26.6300 20,4308 0.0000 * o+ 2.0000 « 0.0M499
“*® 2.0007 ] 7.4 .44 0.0019 St 2.0007 « 0.0M%
a 2.0006 H .19 27.193 0.0008 ® o+ 2,000 « 0.02499
L} 2.0004 (] 20.795% 20.79%% 0.0008 ¢+ 2.00M4 = 0049

1

0.10% mdximo para mieles

este limite
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$.0 DISCUSION

Analizando los resultados obtenidos del porcentaje de
sélidos insolubles en agua, notamos que al compararlos con
el valor méximo que permite la Norma Regional Europea, que
es de 0.1 % para miesles de flores, del total de 42 muestras
examinadas, 20 aparecen arriba del! rango permitido
representando el 47.62 % del total; esto sin duda nos hace
ver la importancia que tiene llevar un control de calidad
més estricto, ya que 47.62 % es demasiado si consideramos la
cantidad de miel que esto representa, si 1os paises que
compran esta miel fuesen mds exigentes en cuanto a este
control. el productor se verfia muy afectado y tendria
pérdidas que podria haber evitado; ademis, si consideramos
que del 52.30 % de muestras que si pasan la prueba quizd se
verian perjudicadas en cuanto a otro tipo de andlimis ., por
lo cual estarfamos hablando de un porcentaje aun menor del
52.38 % aceptado, algo que resulta ilégico para un pais
considerado como el segundo exportador mundial de miel.

Cabe hacer notar que para nuestro pais el valor permitido
en cuanto al porcentaje de s6lidos inmolubles en agua por la
Norma Oficial Mexicana de la Secretaria de Salud es de 0.3 X
Y Que de las muestras analizadas solo cinco lo
sobrepasaban; lo que representa molo el 2.1 % y en realidad
esto no afectarfa tanto al productor: sin embargo,
d.osafortunedcmonte la Norma Oficial Mexicana no es

reconocida por el mercadoe internacional y por lo tanto
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debemos acatar lae exigenciss de la Norma Regional Eurcpes
{(N.R.E.) propuesta al Codex Alimentarius.

Es importante estimar que la miel mexicana pars
exportacién es considerada de excelente calidad, sin embargo
los pafses que la importan castigan el precio de la misma
cuande les son aplicados algunos andlisis y esta miel
sobrepasa los niveles permitidos; por lo tanto, si queremos
que ol apicultor se vea beneficiado. es el mismo quien debe
preocuparse por presentar su producto en condiciones

higiénicas adecuadas.
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debemos acatar las exigencias de la Norma Regional Europea
(N.R.E.) propuesta al Codex Alimentarius.

Es importante estimar que 1a miel mexicana para
exportacién es considerada de excelente calidad. sin embargo
los pafses que la importan castigan el precio de la misma
cuando les eon aplicados algunos andlisis y esta miel
sobrepasa los niveles permitidos: por 1o tanto, si queremos
que el apicultor se vea beneficiado, es o] mismo quien debe
preocuparse por presentar su producto en condiciones

higiénicas adecuadas.
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6.0 CONCLUSION Y COMENTARIOS

Por lom resultados obtenidos deducimos que los apicultores
envasan la miel sin llevar un control sanitario estricto, no
almacenan la miel de forma apropiada siendo conveniente que
conozcan las condiciones éptimas de almacenamiento.

- A pesar de existir reglamentos que regulan la calidad de
la miel, el control por parte de lae autoridades sanitarias
es inadecuado., por la ineficd4z vigilancia que se efectua
sobre el producto.

- Debe conmiderarse el limite maximc de sélidos insolubles
tanto para la Norma Regional Europea, como en la Norma
Oficial Mexicana ( NOM F-416 C 1982 ) que son las normas que
rigen el mercado de miel en México., ya que en esta ultima
norma, el valor permitido es muy flexible compardndolo con
la Norma Regional Europea y por lo tanto deberian unificarse
criterios.

~ ©Se debe proporcionar al apicultor informacion
actualizada para la compra de equipo, manejo de la colmena.
cosecha, almacenamiento Yy especialmente para llevar a cabo
la préactica de al apicultura y verse beneficiados: todo esto
repercutiria indudablemente en una mayor produccién y
me joramiento de la calidad de la miel de abeja y por ende,
una mayor comercializacién en »] mercado nacional y el

extranjero.
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Nusvamente queda en manos de los productores y de los
técnicos responsables de la supervision en el proceso de
extraccién de campo la wsolucién del problema;: esto sin
embargo, exige el compromiso y la necesidad que los
productores y profesionistas involucrados en e! proceso de
manipulacién de la miel, pongan especial atencidén a las
précticas de manejo de los apiarios en beneficio de la
apicultura nacional y especialmente para seguir siendo
considerados en el mercado internacional como el pais que

mejor calidad en mieles presenta.
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