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Ya que gracia• • ello• aprand1 • 

valorar la vida y a coaprend•r 
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tranquilo• y ma•urado•!. 
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Guan6n Monte• Pablo: DETZRMINACION DE SOLIDOS INSOLUBLES EN 

AGUA PARA MIEL DE EXPORTACION PROVENIENTE DE AllOZOC PUEBLA: 

II P.P.S. En la Modelidad de PRODUCCION APICOLA. (bajo la 

•upervi•ión de: Qusm. Ind. Aurora M4rquez Moreno y M.V.Z. 

Fernando Cri•tób•I Aquino>. 

El pre•ente trabajo •• realizó en Cuernavaca, Morelo•: en la 

Dnpre••" 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. Dnple4ndo•e para ello 42 mue•tra• de miel 

cri•talizada de•tinada a exportación procedente de Amozoc, 

Puebla. llla•&ndo•e en el ...-todo gravi...-trico para la 

cuantificación de la materia in•oluble en agua exi•tente en 

la miel y conaultando bibliograt1a al reapecto, •e obtuvo 

que un 47.62- de la• mue•tra• analisada• •obrepa•aron el 

rango e•tablecido por la Norma Regional Europea concluyendo 

que el 52.38- de la miel que •e exporto cumplió con el rango 

exigido y el re•to pre•entO un aumento en •ólido• in•oluble• 

atribuible• a talla• higi&nic•• durante el proce•o de 

co•echa de la miel, de•de que •e extracta h••ta •er 

enva•ada. 
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2.0 INTRODUCCION 

L•• exportacion11 mexicana• de miel han ido aumentando en 

101 Oltimo1 5 afto1. 1itudndo1e en alred1dor de Ja1 42000 

tonelada1 en promedio y ocupando el 11gundo rubro generador 

de divi1a• dentro del eector pecuario. lo que repr11entó 

ingr1101 para •l pa11 de 49 millon11 de dólar•• en 1991. 

M•xico 1e coloca como el •egundo exportador de miel de 

abeja con el 13- de las exportacione1 mundial••· Lo• 

principal•• psi••• exportador•• ion: 11 RepOblica Popular d• 

China. Mfxico y Argentina. En su conjunto 11to1 tres pa1111 

r1pr111ntan •I 44- de las 1xportacion11 mundiales.Cl?J. 

El mercado principal para la miel de abeja que el P•i• 

exporta lo con•tituyen lo• P•1••• europeos. As1 siendo 

Mfxico un pa1s cuya producción •• destina bd1icamente a l• 

exportación hacia eso• pa11es. e• explicable •l hecho que •• 

tenga 11p1cial atención hacia la1 norma• de calidad 

exig1d111. C4l. 

Dada la importancia que Ja exportación de miel tiene para 

nuestro p~1•. es necesario que 101 productores ap1cola1 

conozcan las exigencia• del mercado internacional de la miel 

de abeja en cuanto a calidad. para que el producto obtenido 

pueda acceder ain problemas al comercio internacional y 

facilitar aa1 las tranaaccione•. 
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Para orientar al marcado •• han publicado una eeri• d• 

valor•• y nivel•• de calidad denominado• "Nonna• Europ••• de 

calidad" contenidH en el Codex Alimentariu• de la FAO Y l• 

OMS. A ••ta• nonna• •• preci•o atener•e para certificar. por 

ejemplo la calidad de una miel que •• d•••a exportar. ya que 

la• caracter1•tica• demandada• varian baetante en cada 

pai•. 161. 

Hoy en dia la importancia de exigir cierta• cualidad•• que 

debe reunir la miel para ••r con•iderada como de buena 

calidad radica en •1 de•tino final que realmente tiene como 

producto destinado a consumo humano. aei que. debido a esto. 

actualmente divereoe laboratorio• bromatológico• y quimico• 

en alim•ntoe eet4n encargado• de realizar ••t• tipo de 

an4li•i• para garantizar y certificar que una miel cumpla 

con la• norma• e•tablecidae y por lo tanto determinar •i una 

miel re~ne l•• propiedad•• 

calidad. 

que la califiquen como de buena 

En loe primero• tiempo• el analista de alimentos ee 

preocupaba principalmente de la adulteración 

hay una tendencia creciente para examinar 

gruesa . Ahora 

loe alimento• 

de•d• un punto de viata m4e positivo. El conocimiento de loe 

minimo• con•tituyentee de loe alimentos ha mejorado mucho. 

Particularmente por la aplicación d• ttcnicae m4• modernas 

de separación. identificación y medición.(10). 
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L• miel cuando•• pon;e • I• venta •I por menor o •• utilice 

en cualquier producto deetinado • con•umo humano debera 

••t•r exenta de •u•t•ncia• inor;4nica• u org4nica• aJena• • 

•u compo•iciOn t•I•• c01110 in•ecto•. l•rv••· grano• de arena, 

etc. (111. 

La apicultura en M4xico en gran porcentaJe. ha alcanzado un 

d••arrollo tacnico avanzado. ••to ha permitido explot•r lo• 

recur•o• n•ctar polin1fero• con que cuenta el pa1• en •u• 

diferente• zona• ap1cola•: tradicionalmente •• ha 

comercializado al mercado exterior alrededor del 80- de 

miel. hacia pa1••• europeo• en eepeci•I Alemania. E.U.A., 

Ingl•t•rr• y Japon. En le actualidad el productor debe 

obllerv•r cierta• norma• que permitan un control d• calid•d 

principalmente en le fa•• d• coeecha. extracciOn y env•••do 

d• la miel. dado que loe requieitoe eetablecidoe por loe 

p•1••• importador•• requieren un ••crupuloeo control de 

calidad. e•t• ••pecto •• importante •i tomamo• en cuenta que 

•on factor•• que pueden limitar y condicionar la 

ccmercializaciOn del producto. c••tigando lo• precio• y 

•i•ndo inclu•o motivo de rechazo de lote• completoe.(~I. 

La Ju•tlficaciOn d• la determinaciOn de •Olido• insoluble• 

en agua radica en la importancia que tienen lae norma• de 

calidad de la miel y principalmente por eer un requi•lto que 

l• miel debe cumplir para no ••r eancionada en •u precio por 

el mercado internacional. pudi4ndo•• evitar •i •• meJor•n 

I•• t4cntc•• en lo referente a proce•o•. m4todo• de 
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al .. cenaJe. extracción y a•f poder co1dyuvar en la meJor 

pre•entación del producto. 

La importancia del anali•i• d• •ólido• in•olubl•• ••triba 

en qua un exce•o d• p1rtfculae. llamen•• grano• de polen, 

crfa de abeJ1•. r••iduo• d• cera, corpá•culo• de polvo. 

arena, madera. parte• de abeja como ala•. pata•. excreta• d• 

roedor••· etc., pueden propiciar la cri•t•lización de la 

miel pu•• hacen el papel de nacleo cri•telino. Este 

fenómeno no tendrfa mayor importencia dado que mucho• de lo• 

pal••• que importan miel•• mexicana• la prefieren 

cri•talizada. •in embargo •l problema. como ya •e ha 

mencionado radica en la diaminución del precio por pre•entar 

••ta• impureza•. 

La pre•encia de ••to• •Olido• in•olubl•• revela la 

exi•tencia d• cuerpos extrafto• y d• impureza• en la• miel••· 

E•te factor depende del cuidado conque •e maneJa la miel y 

se debe a maltlplee causa•. principalmente a loe matados d• 

recolección y extracción empleado•. 

utilizar aparato• 

condiciones.16). 

que permitan 

por ello conviene 

trabajar en buena• 

E•t• tipo de •lamento• que puede pre•entar la miel debido 

a un mal manejo por •I apicultor. •in duda demeritan el 

producto y lo califican como de mala calidad. 
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2.1 DEFINICION DEL PRODUCTO 

Se entiende por miel el producto alimenticio azucarado 

natural que ea producido por I•• abeja• melifera• a partir 

del n•ctar de la• flor•• o de I•• aecrecione• procedente• de 

partea viva• de lee plantee o que ae encuentren eobre ellae. 

que lee abejaa liban. tranaforman. combinan con auatanci•• 

especifica• 

panal•• de 

propia• y almacenan dejando madurar en loe 

la colmena. E•t• producto alimenticio puede 

preaentar una con•i•tencia fluida. vieco•a o criatalizada 

total o parcialmente.(2.S.1S.19l. 

2.2 ELABORACION Y TRANSFORMACION DEL NECTAR EN MIEL. 

La abeja hace un gran ••fuerzo para recolectar y tranaformar 

•I n•ctar en miel. En primer lugar. I• abeja tranaporta de 

SO a 60 mg de n•ctar en una bol•• eapecial que •• denomina 

buche melario, el buche lleno pea• el 60- del peao de la 

abeja. La abeja que ha recolectado el n•ctar tr•n•fiere la 

carga al llegar a la colmena • otra abeja. que a au vez la 

deposita en una celda. 

A continuaciOn un grupo de abeJae llamadas ventiladores 

lanzan aire hacia el interior de la colmena mientra• que 

otro grupo lanza aire hacia el exterior. de forma que el 

n6ctar •• evapora y ae concentra. quadando au humedad 

reducida al 17 o 20-. Aftadiendo unaa euatanciae denominada• 

enzima•. la• abeJae deadoblan la aacaroaa. que ea un azocar 

complejo, en do• azocares •imple• denominado• ;lucoaa y 
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fructo•a. •laborando a•1 la miel, qua ••un alimento del 

hombre da •poca• ramota•.(6). 

2.3 CARACTERISTICAS Y CLASIFICACION DE LA MIEL 

La miel •• una auatancia dulce •obra•aturada. Lo• 

carbohidrato• rapr•••ntan al 99- da la •u•tancia •eca. La• 

haxo•••· la gluco••<daxtro•al y la lavulo•a<fructo•al 

pradominan(70-l •i•ndo del 34 al 38- gluco•a Y 38 • 40-

lavulo•• · Lo• diaac6rido• aatan rapr•••ntado• por la 

•acaro•• (4-5-l la malto•a<7.3-l y otro• az~car•• mano• 

importante•. (7,22). 

L• miel contiene adam6• prota1naa. amino6cido•, enzima•. 

6cidoa org6nicoa. compuaatoa nitrogenado•. pigmento•. 

vitaminaa. mineral••· agua, polen y otra• •uatanciaa: puada 

contener •acaro••· melicitoaa. y otro• oligoaac6rido• 

(incluida• l•• dextrina•> aa1 como v••tigioa de hongoa. 

alga•. lavadura• y otra• part1cula• •Olida• qua raaultan del 

proceao de extracción da la miel. El color da la miel varia 

daade incoloro a pardo o•curo dependiendo da la flora. la 

aituación gaogr6f ica y la compoaición del •ualo 

principalmente. Su conaiatencia puede aer fluida, viacoaa o 

cri•talizada total o parcialmente: •l •abor y el aroma 

var1an paro. generalmente po••• loa de la planta da la cual 

procada(2,6l. 



2.4 TIPOS DI MIEL. 

La• mi•I•• pueden ••r: 

2.4.1 Por •u origen bottnico: 
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2.4.1.1 Miel d• flor••·- 18 la mi•I obtenid• principalmente 

de lo• ntctara• d• la• flor••· Se di•tinguen: 

al Mi•I•• unifloral•• o monofloral••·- Cuando el producto 

procada de flore• ••p•c1fic•• y po••• •u• caracteri•tica• 

organoltptica•. fi•icoqu1mic•• y micro•cdpica•. 

bl Mi•I•• multifloral•• o polifloral•• o milifloralea. 

c) Miel da mi•lada.- 1• la miel obtenida primordialmente a 

partir d• ••crecion•• d• la• part•• viva• d• la• planta• o 

que •• ancuentran •obre ella•. 

2.4.2 Segun la pr•••ntacidn y el procedimiento de 

obtención: 

2.4.2.1 Miel en panal•• o miel en ••ccion••.- E• la miel 

almacenada por l•• abeja• en alvtolo• operculado• de panal•• 

recitn con•truido• por ella• miema• que no contengan larva• 

y vendida en panal entero o partido. S• pr•••nta •n panalee 

natural•• o d••operculadoe. 

2.4.2.2 Miel con trozo• de panal.- Ee la mi•l que contiene 

uno o vario• trozo• d• panal. exentoe de larva•. 

2.4.2.3 Miel decantada. aacurrida, de gota o miel virgen.-

Ea la miel obtenida por decantación de loe panal•• 

deeoparculadoa que no contengan y 

e•pontanaament• del panal. 
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Z.4.Z.4 Miel centrifugada.- la obtenida por 

no centrifugacion d• lo• p•n•l•• de•operculado• que 

contangan larv••· 

Z.4.Z.5 Miel pr•n••d•.- E• la obtenid• por pren•ado en trlo 

d• lo• panal••· •in larva•. •in c•l•ntamiento o con un 

c•l•ntamiento moderado. 

Z.4.Z.6 Mial cremo••·- E• aquell• de •pariencia untuo•a 

obtenida por proce•o de cri•taliz•cion provocada y/o 

controlada. La miel •• una •u•tancia tan •obra•aturada que 

•i •• guarda en un lugar frlo •u• azacar•• mano• eolubl•• 

empiezan a cri•talizar y la miel finalmente •• vuelve 

granuloea: aunque, •i •n aatado granulo•o •• calienta. lo• 

cri•t•l•• •• di•uelv•n nuevamente y la miel vuelve a ••r 

liquida. El primer azacar que •• criataliza •• la gluco•a. 

Se han inventado y probado diverao• lndic•• para determinar 

la tendencia a la granulaciOn de diferente• miel•• y de 

ello• el maa atil •• la relacion entre el contenido de 

gluco•a y el contenido de agua de cada miel.(?). 

Le• miel•• con meno• del 17• de agua tienen 1114• 

probabilidad•• de granular•• que la• que tienen 1e• .. la• 

que tienen m•• de 19• corren peligro de fermentar••· 

La criatalizacion de la miel en forma natural puede aer de 

tr•• tipos: miele• con 

grueaoa: caractertatica 

calentada•: •in embargo 

criatalea muy finoa, medianos o 

f1aica de mielea que no han eido 

cualquier tipo de criatalizaciOn 
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puede 1er 1nduc1d• por med1o de la •1•mllr• de crt1tal•• del 

gro•or d•••ado. 

La tendencia a 

compo•icidn de la 

almacenaJ•: a 14"C 

crietalizar 

miel. aei 

•• obtiene 

e•t• 

como 

un 

relacionada con 

la temperatura 

mayor porcentaje 

la 

d• 

crietalizacidn 

temperatura• 

cri•tal izacidn, 

que 

d• 

a temperatura• mayor•• o menores. 

d• 

A 

-1e•c o menor•• •• 

probablemente porque la 

retra•a la 

vieco•idad 

extremadamente alta reduce la ditu•idn n•c•••ria para que 

lo• cri•talee aumenten de tamafto. Aparte d•l contenido d• 

azúcar•• en la miel. la granulación depende principalmente 

de la presencia o ausencia de diminutas particula• 

•U•P•ndida•. que •irven de núcleo• para la tormacidn d• 

cri•tale•.C1.13l 

!l producto ee clasifica en una categoria tanto m4• 

auperior cuanto maa tina y euav• •• la granulacidn. La 

calidad comercial de la miel granulada ••ta directamente 

influida por 111 tamafto d• lo• cri11ta11111 d• azúcar. La miel 

que forma cri•tal•• tinos e• m4• apetito•• que la que 

contiene crietal•• gru11•011.C20l 

2.4.2.7 Miel •ohrecalentada o deaenzimada.- La sometida a 

temperatura• •up11riore11 a 70 •c. 

2.4.3. Según •u de•tino: 

2.4.3.1 Miel para consumo directoCmi•l de meaal o para u•o 

indu1trial. 
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pu1d1 11r tnduetd1 por m1dto de 11 111mbr1 d• er11t1111 del 

gro•or de11edo. 

L• tendenci• • 

compo•iciOn de la 

14'C 

cri•t•I izar 

miel. a•1 

•• obtiene 

e eta 

COlllO 

un 

relecionade con 

la temperatura 

mayor porcentaje 

le 

d• 

elmacenaJe; • 

cri•telización que • temperatura• mayor•• o menores. 

de 

A 

la temperature• de 

cri•UlizaciOn. 

-1e·c o 1111nor•• •e retr••• 

probablemente porque la vi•co•idad 

1xtremad1111tent1 elta reduce la difu•iOn nece1aria para que 

lo• cri•t•le• aumenten de tamano. Aparte del contenido d• 

azücare• en I• miel. la granulación depende principal1111nt1 

de la preaencia o au••ncia d• 

•u•pendida1. que •irven de nücleo• 

cri•tal••· Cl,131 

diminuta• particula• 

para la formación de 

El producto •• claaif ica en une categoria tanto m4• 

auperior cuanto mae fina y suave •• la granulación. La 

calidad comercial de la miel granulada eata directamente 

influida por el te.mano de lo• criatale• de azacar. La miel 

que for1111 cri•tale• fino• ea m4• apetito•• que la que 

contiene cristal•• grue•o•. (20) 

2.4.2.? Miel •obrecalentada o deeenzimada.- La aometida a 

temperatura• •uperiore• a ?O •c. 
2.4.3. Segün •u d••t1no: 

2.4.3.l Miel para conaumo directoCmiel de meaa) o para u•o 

indu•trial. 
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2.4.4 Por •u• propiedad•• organol•ptic•• en: 

2.4.4.1 Clara• y o•cura•. 

2.4.4.2 Suavaa y fuart••· 

(1.?.13.14.15.19.201. 

2.5 HIGIENE Y SEGURIDAD. 

Alguna• fuant•• da contaminación •• pueden atrihuir a la 

ahaja. paro l•• ~. d• I•• vaca• al inventario ap1cola. al 

adificio o al par•onal •on lo• culpahl••· 

La ahaja •• indudahlemente. la mano• culpahl• da la• 

contaminacion•• grave• y maciza•. 

El apicultor limitar4 la• contaminacione• y •u• afectos 

indiferantemente de que •e trate del material para la 

extracción. para la mezcla. para al acondicionamianto o 

almacenamiento. el inventario eatar4 siempre limpio y en 

perfecto estado de mantenimiento. Ser4 protegido de moacaa. 

aviapaa. hormiga•. paqueftoa roador•• a•1 como animal•• 

d~•tico•.122l. 
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3.0 OBJETIVOS 

Comprobar •i la miel de exportación que •e va a anali•ar 

cumple con las nonna• eatablecidaa para •dlidoa inaoluble• 

en agua. realizando un e•tudio comparativo de lo• re•ultado• 

que ae obtengan con la• eapecificacione• aeftalada• por la 

Nonna Oficial Mexicana y la• nonna• exi•tente• en otro• 

pai•ea, incluyendo la Nonna Regional Europea propuesta al 

Codex Alimentariu•. 
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4. O MATERIAL Y llETODOS 

4. 1 ORIGEN DE LAS MUESTRAS 

El pr•••nt• trabajo fue llevado a cabo emple•ndo miel 

cri•talizada en tonna natural proveniente del municipio de 

Amozoc. Puebla, el cual •• localiza en la parte central del 

E•tado. E•t• municipio tiene una •upertici• de 183.70 J<ma 

que lo ubican en el 70!.::!: lugar con respecto a lo• d•m4• 

municipio• del E•tado. El municipio •• localiza dentro de la 

zona de lo• climas templado• del valle de Tapeaca: •• 

identifican tr•• clima• que mu••tran un daac•n•o de 

temperetura conforme avanzan de Sur a Norte. La mayor parte 

del municipio pr•••nta zonas dedicada• a la agricultura de 

temporal. a•1 como tambi•n a la apicultura concentrando•• 

•obre todo en la• laderas baJae de la Malinche y en el 

valle: la floraciOn conocida comanmente ea: bola de hilo, 

acahual, acahualillo. pegaropa, aceitilla, ch1a. campanilla, 

ca•ahuate entre otras. 

4.2 OBTENCION DE LAS MUESTRAS 

S• analizaron mueatraa de miel previamente obtenida• de 

envasa para eu exportaciOnC42 lo• tamllor•• donde ae 

tambor••l.Eaae mueatraa ••recibieron en el laboratorio el 

31 de Octubre de 1994 teniendo eata miel como caracter1atica 

••r de criatalización 

humedad promedio de 

muy fina. color 4mbar extra ligero y 

17.5- con aabor caracter1atico y 

predominante de acahual( aunque tu• miel multiflora!. 
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4.3 ETAPAS DEL PROCESO DE RECOL!CCIOH DE LA MIEL 

CCOSECHAI. 

La miel •• recolectada cuando la colmena tiene •u• •l•a• 

llena•, en l•• zona• d• clima templado del _h•mi•f•rio •ur. 

comienza aproximad11111ent• 

ante• de que terminen 

en novielllllre-dicielllllr• y concluye 

I•• principal•• aportacione• de 

n•ctar, en febrero-marzo. En el hemi•ferio norte comienza la 

co•echa en lo• 111t1••• de mayo-Junio y termina en ago•to

Hpti•lllllr•. Cmi•I analizad•). 

Una vez r•colectada la miel ha•ta ••r env••ada •• realizan 

la• •iguient•• operacione•: 

- ExtracciOn de la• alza• con panal••· 

- Tr••lado y d•PO•ito de la• alz•• en la •ala de extracciOn. 

- De•operculaciOn. 

- ExtracciOn d• la miel por centritugaciOn. 

- FiltraciOn y d•cantacion de la miel. 

- Env••ado de la miel. 

- SeparaciOn de la miel retenida en lo• op•rculoe. 

- DevoluciOn de lo• panales vaclo• a la• colmenas para 

volver a llenarlo•. 

Una vez extractada la miel por centritugaciOn. empieza una 

etapa en la que el apicultor debera cuidar la calidad del 

producto. Conviene poner un tanque pequefto al lado del 

extractor y dejar que la miel caiga por gravedad. 
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En ••t• tanque •• ponen una• pl•c•• vertical•• en forma d• 

pantalla•. que obligan al producto a P•••r por encima y por 

debaJo de cada placa. alternativamente. E•t• P••o obligado 

hace qua l•• impureza• de miel ••vallan ••dimentando. 

De•put•. la miel p••• a un tanque o tanque• denominado• d• 

decantación, donde •• deja en repo•o uno o dos di••· para 

que ••dimente ya que l•• impureza• mt• pequenaa a•c•nder&n 

a la •uperticia. y quedaran en ella formando una capa. A•1 

••eliminan tambi•n mucha• burbuJa• de aire.(6). 

En cualquier• da ••ta• operacione• la miel puede llegar• 

contaminar••· por lo que la decantación •• n•c•••ria tanto 

pera eliminar l•• burbuja• de •ir• (y l•• variada• 

inevitable• impureza•>. como para deJar repo•ar el 

producto.(18). 

A•1 pue•,la determinación de •ólido• in•olubl•• en agua 

nos •irv• indirectamente para evaluar el manejo higitnico 

dado• l• miel: •in embargo en ••te ••pecto el apicultor•• 

el re•ponaable de vigilar que au producto •ea merecedor de 

llamarlo de buena calidad. 

Lo• enemigo• de la calidad han sido aiempra la guerra y el 

hombre. La cantidad contiende con la calidad . E• bien 

cierto el hecho de que un rendimiento mas alto no •ignifica 

nece•ariamente una reducción en la calidad. 
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Sin embargo. en 6pocas de emergencia. cuando conatituye un 

problema fundamental conseguir una m&xima producción a 

expenaaa de una reducida 

comercialización. la que 

calidad.(231. 

contribución en la producción 

reaulta perjudicada ea 

y 

la 
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4.4 DESARROLLO. 

- OETERMINACION GRAVIMETRICA DEL CONTENIDO DE SOLIDOS 

INSOLUBLES EN AGUA 

Con e•te an•li•i• •e determina la cantidad de •u•tancia• 

qua no •a di•ualven en agua, airve para medir la calidad con 

qua •a obtiene la mial. 

4.S EQUIPO Y MATERIAL: 

- Balanza anal1tica con aensibilidad de 0.0001 gr 

- E•tuta con temperatura controlada a 2SO •c. 
- De•ecador 

- Bafto Mar1a con temperatura controlada a 80 •c. 
- Bomba para vac10. 

- Cri•ole• Gooch (tamafto del poro lS-40 micraa), 

- Matraz Kitazato. 

- Alargadera. 

- Va•o• de precipitado•. 

- Papel filtro Watman No. 2 

- Pinza para criaol Gooch. 

- Agitador. 

- Eap4tula. 

- Agua de•tilada. 

- Guantea de ••beato. 
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4.5.1 PROCEDIMIENTO 

Peear en la balanza anal1tica Cfig 11 d• 2-3 gr de mu••tra 

de miel.di•olv•r en una cantidad apropiada de agua de•tilada 

caliente. mezclar bien y colocar la •olución en el bafto 

Maria a 80 •c, durante un lap•o de 10 a 15 minuto•. 

Con anticipación poner a P••o con•t•nte lo• cri•ole• Gooch 

y el papel filtro a temperatura de 250 •c en la e•tufa 

durante una hora lfig 21. ••car el cri•ol d• l• e•tufa y 

colocarlo dentro del deeecador pera que•• enfri• (fig.31. 

P•••r y anotar el deto obtenido. 

Colocar el crieol(previlllllent• ••cado y tarado) en la 

elargadera que va in•ertada al Matrez Kitazato y e•t• a la 

bomba de vacso (fig 41. filtrar la •olución y lavarla varia• 

vece• con agua de•tilada caliente para eliminar lo• azúcere• 

(En•ayo de Mohr). Colocar el crisol Gooch con los sólido• 

in•oluble• en la e•tufa a 135 •c durante una hora. Dejar 

enfriar en el d•••cador. pesar y anotar el P••o obtenido. 

4.5.2 C41culo•: 

Peso de la muestra: P.M. 12-3 grl 

Pe•o del vaao vacio - Pe•o del vaso con muestra • Pe•o de 

la mue•tra P.M. 

Peso del cri•ol Gooch con eólido• ineolubles - P••o del 

crisol Gooch vac1o •Peso de sólidos insoluble• P.S.I. 

P.S.I. 
- D• •Olido• insolubles en agua•------------------ x 100 

P.M. 
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La Hol"lllll Regional Europea (*I e•tablece que el contenido 

de •Olido• in•oluble• en •gua debe ••r: 

Para miel de flor•• no mi• del 0.1 -· 

Para miel pren•ada no 1116• del O.SO -· 

<*> Hol"lllll en la cual •e apoya la Dnpr••a" Miel Carlota". 

La Nonna Oficial Mexicana <Acuerdo SECOFI-Secratar1a de 

Salud ••pecif1ca que el contenido de •Olido• in•olubl•• en 

agua - (g/lOOgl m4ximo, excepto la miel en panal deb•r4 ••r 

del 0.3-. 

< 3. s. a. 12. 1s. 1&. 21 1. 

f.U llMTUll. <ver cuadro Hº 11 
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4, ;, ¡ RESULTADOS. 

A conlinutciln 11 IUHtm IDI r11ullllot obt1nllo1 

hC.. '"' " ll l. lo. P110 Ctl crl1ol PtlO Ctl cri11I 111. 111. l C. NI. 111. 
•Hlrt P.I. (fl Crisol mio c/111P1l!fl. C/161.ill. (f). (fl. S.l.UDOI + P.I.• ' 

1 2.0DDJ 1 21.4194 21.4210 UOll UDDI + 2.0010 • º·"'" 
2 UN4 2 21.3711 25.l710 1.1120 • 2.llM•l.HIM 
3 2.0111 3 21.mo 21.1311 1.1121 . • 2.0011 • f. UtM 
4 Ufl3 4 27.0411 27.0441 f.1111 . • Z.OOl3 • f.14H7 
5 2.llDI 5 17.1176 27.1112 1.1111 . • 2.11001 • um1 
1 um 1 24. 7115 24.1172 1.1117 . • Z.OOll • 1.04141 
7 2.0006 1 21.4130 21.4140 o.mo . • 2.0011 • 0.04111 
f 2.DIOI 2 25.172' 25.3741 f.1121 • 2. 0011 • f.11415 

' 2.0003 3 26.6311 zum o.om . • 2. OODI • O. lltfl 
ID 2.llOOI 4 27.0441 27.0435 • O.Hit • 2.IOll• 1 
11 1.0001 5 27.ltlO 27.1125 O.Ofll + 2.1011 • O. 74tH 
12 2.1001 1 24.7961 24.7"1 O.OODI • 2.llOt. f.N4tt 
13 2.Gf02 1 21.4141 21.4141 0.0001 • 2.f002 • f.fMtt 
14 um 2 21.1739 25.3717 0.0111 • 2.1111 • f.Hl47 
11 2.0007 1 21.1217 2Ul115 O.OOll . • 2.1017 • O. OJIM 
11 um 4 27.0420 27.0411 • UDOI + 2.DOll • 1 
17 2.1102 1 27.1196 27.lt27 t.0111 . • 2.0012. 1.154'0 
11 2.1101 1 24.7124 24. 7114 O.MIO . • 2.0001 • t. 2Hll 
lt 2.DOOI 1 21.4081 21.4103 O.Hit • 2.0002. O.llttl 
20 2.ltot 2 21.3771 25.llM O.to21 • 2.00ot • f.11415 
21 l.H05 1 21.1219 26.7712 D.llOI • 2. 0005 • 7. 51112 
22 2.Hfl 4 27.0441 27.11511 t.1174 • 2.H• t.Hta 
21 l.fl04 5 27 .ltOt 27.2174 1.0411 . • 2.HM • 1.11451 
24 UOH 1 24.7127 24.7141 o.om . • 2.0000. 0.07111 
25 UIOI 1 21.4114 21.4117 1.1111 • 2.0011 • 1.11475 
21 2.0lot 2 21.3151 25.3111 1.mo . • 2.00H • 1.24• 
27 1.Hto l 21.6144 26.1144 0.01151 . • 2.0000 • l. 25501 
21 1.1117 4 27.0411 27.Mll t.002! • 2.1117. f.11411 
2t 2.llot 1 27.1170 27.lt70 0.0011 • 2.00tt. l.0'417 
JO 2.1111 1 24.7171 24.7171 f.0141 • 2.0Dll • l.ZltH 
11 Uttl 1 11.4116 21.4!fl 0.1121 • 2.0111 • D.10415 
32 2.llot 2 21.3111 25.3111 l.0021 . • 2.0IH • t.IMH 
33 2.1111 3 26.6219 26.6211 0.0017 + 2.0011 • O.Ot4t2 
14 2.00DI 4 27.0CSI 27.0411 0.0131 + 2. DDtl • l. lfttt 
31 Z.0003 5 27.IHI 27.1111 0.0007 . • 2.000I • l.034tt 
31 2.DOOI 1 24.1137 24.1037 0.1131 • Z.1011•1.17H2 
37 um 1 21.4196 21.m1 O.ot04 + 2.00l2 • O.Oltff 
31 2.0DM 2 25.3101 25.1101 O.Dttl • 2.0004 • t. M4H 
lt UDDJ 3 16.UDI 21.1101 0.0001 + 2.000I • O.M4tt 
41 Z.0007 4 27.0431 27.0431 O.ODlt . • Z.0007 • 0.t94H 
41 Z.OIOI 1 27.1131 27.1931 0.0011 + 2. ODOI • 0.024tt 
42 2.00M ' 24.7151 24.7951 0.0011 . . Z.DOM • l.M4tt 

""-"''º' La Norma Regional Europea establece 0.10- m4ximo para mieles 
de flor CN.R.E.l. 

Se consideró que muestras que sobrepasaran eate lfmit• no 
fuesen aceptada•. 
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S.O DISCUSION 

Analizando lo• re•ultado• obtenido• del porcentaje de 

•ólido• in•oluble• en agua. not111110• que al compararlo• con 

el valor m4ximo que pennite la Nonna Regional Europea, que 

e• de 0.1 - para miele• de flor••· del total de 42 mue•tra• 

examinada•. 20 aparecen arriba del rango pennitido 

repreaentando •l 4?.62 - del total: ••to •in duda noa hace 

ver la importancia que tiene llevar un control de calidad 

m6• eatr1cto, ya que 47.62 - es demasiado si con•ideramoa la 

cantidad de miel que ••to repre•enta. •i lo• pe1••• que 

compran eata 

control. el 

pfrdida• qua 

miel fuesen m4s exigente• en cuanto e este 

productor ae verla muy afectado y tendr1a 

podria haber evitado: adem4•. ai con•ideramo• 

que del S2.3B - de mue•tra• que •1 pa•an la prueba quiz4 •e 

ver1an perjudicada• en cuanto a otro tipo de an4lisia • por 

lo cual ••tar1amo• hablando de un porcenteje aún menor del 

52.38 - aceptado, algo que reaulta ilógico para un pai• 

considerado como el segundo exportador mundial de miel. 

Cabe hacer notar que para nuestro pais el valor pennitido 

en cuanto al porcentaje de sólidos inaoluble• en agua por la 

Norma Oficial Mexicana de la Secretar1a de Salud e• de 0.3 -

y que de la• mue•tras analizada• •olo cinco lo 

sobrepasaban: lo que representa solo el 2.1 - y en realidad 

esto no afectaria tanto al productor: sin embargo, 

desafortunadamente la Nonna Oficial Mexicana no ea 

reconocida por el mercado intarnacional y por lo tanto 
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debemo• acatar 1•• extgenet•• de la Norma Regton11 Europea 

<N.R.E.l propu••t• al Codex Alimentariu•. 

E• importante ••timar que la mi•l mexicana p1r1 

exportación•• con•iderada de excelente calidad, •in •~rgo 

lo• pa1•a• que la importan ca•tigan el precio de la milllllB 

cuando 1•• •on aplicado• alguno• an&li•i• y ••ta mi•l 

•ohrepaea lo• nivel•• permitido•: por lo tanto, ei queremoe 

que el apicultor •• vea beneficiado. •• •1 mi•mo quien debe 

preocupar•• por presentar •u producto 

higi•nica• adecuada•. 

en condicione• 
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d•btlllO• acatar la• ex1genc11• de la Norma Re;1on11 Europea 

(N.R.E.l propue•ta al Codtx Alimtntariu•. 

E• importante ••timar que la miel mexicana para 

exportación •• con•iderada de excelente calidad. ain tm!largo 

lo• pat••• que la importan ca•ti;an el precio de la milllllll 

cuando l•• •on aplicado• alguno• anali•i• y ••ta miel 

•obrepa•a lo• nivele• permitido•: por lo tanto, •i queremo• 

que el apicultor •• vea beneficiado, •• ti mi•mo quien dtbt 

preocuparae por pr•••ntar au producto 

hi;ienica• adecuada•. 

en condicione• 
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6.0 CONCLUSION Y COllEKTARIOS 

Por lo• r••ultado• obtenido• daducimo• qua lo• apicultor•• 

anva•an la miel •in llevar un control •anitario ••tricto. no 

almacenan la mi•I da forma apropiada aiendo conveniente que 

conozcan la• condiciona• Optima• de almacenamiento. 

- A p•••r da axi•tir reglamento• qua regulan le calidad da 

la miel. el control por 

•• inadecuado. por la 

•obra al producto. 

parte de lea eutoridede• sanitaria• 

inafic4z vigilancia qua •• efectúa 

- Daba con•id•rar•e •I 11mite m4ximo de •Olido• in•olubl•• 

tanto pare la Norma Regional Europea. como en le Norma 

Oficial Mexicana C NOM F-416 e 1982 l qua •on la• norma• qua 

rigen el mercado de miel en M4xico. ye qua an aeta última 

norma. el valor permitido•• muy flexible comper4ndolo con 

la Norma Regional Europea y por lo tanto dabar1an unificar•• 

criterio•. 

Se debe proporcionar el apicultor información 

actualizada pare le compre de equipo, manejo de le colmena; 

coseche. almacenamiento y especialmente pare llevar e cebo 

la practica de al apicultura y ver•• beneficiado•: todo aeto 

repercutir1e indudablemente en une mayor producción y 

mejoramiento de le calidad de la miel de abaje y por ende, 

une mayor comercialización an ~I mercado nacional y al 

extranjero. 



Nu•vament• qu•da 

t•cnico• r••pon••bl•• 

••tracción d• c11111po 

91111argo, Hige •1 
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•n mano• d• lo• productor•• y d• lo• 

d• la •uP•rvi•ión •n •1 proc••o d• 

la •olución d•l probl•ma: ••to •in 

compromi•o y la n•c••idad qu• lo• 

productor•• y prot••ioni•ta• involucrado• •n •1 proc••o d• 

manipulación d• la mi•l. pongan ••P•cial at•nción a la• 

practica• d• manejo d• lo• apiario• •n b•n•ficio d• la 

apicultura nacional y ••P•Cial111t1nt• para ••cruir •i•ndo 

con.id•rado• en •I 111t1rcado int•rnacional como •I pa1• qu• 

maJor calidad •n mi•I•• pr•••nt•. 
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