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CAPITULD I - RESUMEN.

per!odn

Biplholu§ 1nkrodujerﬂn

Cuahdo,

algunas “ca1=nin§

msuuciuﬁt@ para. eubri
narcado nacional.‘

Espaha,

Deapubs de la ravoluc -]

Cie P

era de paz que favorectb

1a

aplcul tura, Fueron lntroducldas italiana

procedentes da E.U.Aﬁ_y s ‘ifun la rapidaments el uso de las

colmenas Jumbo vy Laﬁgsifcih- _n embargo este prngreso fue

frenado bruscamente .por ias epizaotlas' de las abejass




-prinacipsimente 1a Ioéub _-me;lc;na} Cﬁando e! sulfatiazol
s4dico se ut#lizb :Epmaifh}svcﬁtivo, ern 1944 e! n&mero da
colmenas le_{ﬁc;qmenfb“flﬁiq-mento y se fueron sustituyendo

las colmnﬁal rbltjcasj¥d; c=1mana'tﬁcﬁléas“.i

Ds - ‘acuerdo - ;1hg§3ﬁigaciunas rualizadas por la

lecraiﬁria‘da{ﬁgflpﬁifpf; y RaEuruus-Hidra°Iicns. en el area
de Apieultﬁrar¥Q5 esﬁeclnéi menores, Mbxico ooupa sl primer
Jugar en'1a-e¥§nr;i6(bn de miel, puesto qua actuatgahta los
l"t'lt-‘nas Ida p:.uduccibn"de la misma han mejorado notablementeg
dal looi'quu se obtiene en Moxico,e! B0%X s& exporta a paises
como Alemanias, E.U.A., Ingtaterra, Suecia, Holanda, Francia, .
ete. ¥ sBolo 8] 20% restante se utfliza para e]! consumo
nacional.

Este hecho {mpens 1a necesidad de que 8se Investiguen
me jores métodos de produccidn, envase y distribucitn de miel
usando nuevag tdcnicas que dan como resultado un producto de
buena calidad y a bajo costo. Para ello se trata de
seleccionar una raza de abe jas capaces de dar mayor
rendimiante en la produccibn,

otro pun‘n importante as la regularizacitn de la calidad
de la miel, debldo 3 gue Jos consumidores preflieren comprar
scbre una base de excelencia del producto, para lo oual se
han dictaminadeo normas de clasificacibpn de Jla misma, tanto
para su fﬁrma natural o sea en panal como la extralda con el

fin de evitar adulteracionss.

sZcza,n ﬁ:(:“”l; YSitaacids de Pax Api-ul tura 2o
Méxigo.SARH, Dirgecida 3ral. Je Aplcultura ¥ e3faTins
Snenopres, Mexios,



‘Actualmente es {mportante conszidersr el pellgro que se
carre pob_;a liegAQa_da la]ahejgﬁa{f}cﬁnaix;Hexicﬁ.Ay_lai

posibles medidas para evitar phrdidas cusntiosas. de miel.




CAFPITULO I A GENERALIDADES.

“de

'Hlsédr!h ﬁi£uf;i “Ta’abeia.

.El origen

,descubiertas an Espaha marldiunar

d; abelas para

En l1a - edad de brnnca.‘ 'vflé. cora .
fundir artufncto: de metal, - y para escrlblr sohre tablas*_asl

cema en coamétlcu: ¥ medic!nas.

Cuandc el Hembre sge " hizo “~sedentario produjo  mie)
atrayando enjambres de abeajJas » skeps, que fueron cdlmenas
primitivas hechas con barro, paja o  troncos de arboles

huscos.

§e han encontrado tarrcos da miel seliados en varias
tunbag de faraones: una miel de hace 5000 .ahas ha resultado
pura ¥ cumé-tibln. La miel era considerada éor.lns agipcios.
comg un alimente eterno por lo que.én las tumbas cerradas
eran Ppuestos tarros de niel con.el fin de que el muerto ée
pudiera nutrir en la otra_vida.‘ﬁra cbnsiderad# un alimente
preplo para los didses b4 ser;ldn cnﬁo ocfrenda en las

ceremonlas religiosan, -



En'ln' blblia 1lst'n mUchas raferenciaa :soerKIa- miel

Ta abaia de miel EUQu

como el mejor y mas dulca allmantﬂ

nr!ginarse en

riego as-methu

Bn scrvla uon vino.‘-n todas partes.n

En la edad mad{i;
utilizadas como ‘armps. fpor'.‘

enpleadas como aliados en la. zuerra.

amgricana, el Norte empled abejas para

ilnqas confedsrada

a |oF cuarpas a travbs de las

En un documento publ!cadc; For:

Americana en 1873, Benjanin Barton seﬂalb qua-lcs Indion no

an realidsd

tentan palabra para la guarra‘nj Para la mie\!

ilamaron a la abela "la mosca del: hombre blanca™ lJos indles



no estaban de acuardn con al utilitarismo dal hnmbra”bfangn:

una frase popular decla:" El hombra blancu ns traba}a.‘hpéé:

hace:::

al’ ahura

huaY.

* trabajar al ”

trabajar~3f_zlA

1.

murtando. !
naciendo:_ésl:ﬁémbig
Dicho lnshctos 

metazoarlos."rama. artropodcs Hcihsé'

apoidea, - familfe

insectos, orden hImenbptaro:,

subordan ‘

apidae, ganerc apls, Bspaci. Helllf!ca"las ‘ctividades gque

reallzan las abefas en cada' coluniai-dépapden de . gu

clasi{ticacidn, Hay tres clages da individuos:
- La reina.
- Los zanganas.
- Las obreras.
1.! Madre o relina.

La abeja reina es la figura mbas interesante de la

colonia, su constitucibn la hace Inconfundible entre sus

demas inéegrantas de 1a familia pues se desarrclla Ie




doble qua ta obreré. térﬂa su matamnrfusis 1§Ad!as'}_

alcan a.su planu desarrulln ‘eviando. llega ‘a* med[r de 14 a

20 am, de Iargu ¥ de 5 a ﬁ mm

inofansiva

Es

Y

de los no’ fecundadoa se "_ &nganus..Su maydé
fartilid;d_ 13 'qﬁe"es

cuanda pohe un huavo par mlnuto. y carrespondo a un

total de 1500 hueves dlarios. B

Las obejas relnas, é. d£ferenc£;"&§'_ ias'_obrer§s. se
desarrollan en _unas celdiilas en forma de cacahuate
(celdas reilqs) donde son alimentadas en forma wespecial

por las obreras, can jalea real desde gque nace la larva..

La reina no pﬁada recolectar &l néctar de las flores por
falta de los &rganok necesarios par su- ejecucidn asli
como ciertos instintos especiales que poseen las obrefax'
por tanto su @nica funcibn es producir hanos_ ﬁafa

agrandar su poblacibn,

E] tiempo que dura la abeja relina viva as de
aproximadamente 5 ahos, despudés deil cual la ecclonla

desaparece.

En forma natural no hay mas de¢ una reina en cads



colonfa.

1.2 Zanganos.

volumen gque

as 39-24-dﬁ;s

En - lugar_

papel qus ;desempehan:os

obreras seo

corribndolos de la colmqﬁi.'-'habiandu‘ los

énicamantu

llegan a métnr. es antcini:és_ cusndo la_'col‘unia.

“slguiente temporada de

se compone de hembras haéiérlé

primavera,

El ntmero de =zdnganos de.pa-ndé' 'cia. la riqueza ds la
colmena, no siempre se encuentran’en etla, generalmente
aparecen Ilngaﬁdo la primavera ¥ desaparecen cuahdo
Ilega @) otoho3 aunque pueden ir de flor en flor son

alimentados por las obreras.



-1.3 Obreras.

- Las obreras renl!ién.

a. travas uqa' su, vIda. dlvérsas

activ!dades que'mancionaremos en otro puntu.rT!enan zu

. primer
artajo o pieza de ] unterior llsvn una
espuclg,ﬁe.cepij « 2 > e polen que esta
ln ekturna ‘una
borde

de este cesto -sta n pn!no de pdas que se

ucluyan con lul mavlm!entos de;la piuza que contiene el

capillad

El estomago de la abeja obrera esta diﬁ{dido‘an dos;: at
anterfor gue es donde guarda gl.nbcfar exclusivamente y
no pertenece a ella sinc a la colnnlq_y.-a{ posterior

que es &l estdmago individual de la:abéiﬁ_dphde digiere’



el alimento para'sblsypervivﬁﬁcia.

Por tltimo :'lés‘ '

Ia capacidad de

no tianan

colanla.

“fecundas.

,matamurrasl:

' enzimas

Jh#ptd'_ﬁbtehar una

da'azaear.:cﬁando lo- han conseguido,

iqué.gia.'misl- 88 mantenga

Cuandu han desarrullado Ié; glandulas de la cera, se

dadipan. a' =nnstruir 3 3] ,ppnaleq.f as! como también hacen

: forman :}df'@§96£$”pértéi de -.la

e;ff;;ﬁﬁq;dai“dgbiﬂn-

'5L T

‘por Ia



tqérdi# an'la piquera de:

pnsaan un aguijo

qnemlgos v
veneno’

desgarra

el abdnmen segregani-unahormona que mirca la fuente

r#pido puas sa

S1 sl nectar es"i{ _ .' dan legan ‘a aimacenar

r por dla: rocorriendo hnsta 1000

hasta un leogfamd dé ﬁbé

flores para tlenar su estbmagc mlllfaro.

El nectar ¥ el ”pulen " nunca lo recatectan

simul thneamente.

Exte orden de actividades se altera ligeramente s awl

lo exigen las necesidades de la colonla.



3. cConstruccibn de ba'halés; R

Los panalel _ estan cumpuastos : da capas dobles . da csldas .

haxagonales, son cnnstruidaa en’

fcrma vartical -y paraleion.

can una cera que exudan ‘de- un

entre los nenmentos clal

que quede evsparclu__para,_qu‘e

los panales de -eria;

almacenamienta, pues s'ér‘i_ i';:'a” :

logra la'sigu

Ba 1a parte fr
aloja a t.uc.lnﬂ l‘a. "las
celdas llenss de’ polen, de

tal manera que . nt s que -iocupan abejas

adultas, ajrededor debstas.caldas ._'f'.a:padns ulan pupas, hacia
atuera celdas con larvas:e.n_.lple;nu-_dasarrollo. exteriormente
celdas ¢on huevos: a esta zana-‘:.lre.cria la rodea otra de
almacenamiento, o, con polen y miel. Aquellas ctlulas que san
abandonadas por las abejas que van naclendo, son usadas como
depdsitos de miei, ¥y luego s¢ cubren con un delgado opérculo

cereg.



Las abejaa-i::‘saﬁ' la prapolis que ss unz sub:tnncia cerosa

!f. resinﬁsa as plantas. para

cubrir ro'd‘ucir' o

dismetr. d

ﬁbr.e-ras_ qua
jalaatféni
para que duj su!ic!ontem.nte lgil
para vutar e irse de la ca:l'm-':.-la .Fﬂn él‘gnjambrn ‘en un momento

dado.

sin ambarga'_'!'é' ‘obrérass pueden llegar @ oncolerizarse
con la reina cuando notan. ajguna conducta extrafs an alla. -] ]

entonces que buscan la manera de e!iminarla. !a rodean, la.

tiran le quitan.'las alas y las patas y la picotean hasta



mataria.

Al morir In'fe]na
las larvas racibn ‘Pue tasw

dlas y.:hin': sido alimentadas

a‘i'conducta .o

-snf_muy‘
optlmé{

la Apis

do acuerdu a las

!’. ).

relulaeianas de:_la" de ‘los

Estados Unidos,la mléi de otrnl- elpac!as de Asia, como la
Apis cerana ¥y la AFis horea. no se pueden vender en este

paly, para producir miel! de ellas..

En Mbxico ta especie gue 57 utiliza scn introducidas de



'-_‘-Ir.-.‘er‘a:. 1

La _:-n.fﬂ'mb"r'a‘e:!'ém se da’'cuando - hay un

Geso.de poblacisn

iolonia se

que son

'e‘Aabke.wf'a_s. y recoleccién de miel,

s
enjambre- y llevario a una

:o!_m'ejna' praparada’ p‘c.u" 81 los.

t7. cb'lm.erias.

La coimena es el lugar qande vh.:tn l;l abejas, es un

error designar con este n.u‘mﬁruf la' @bela comGn; la colmena

puede ser un husco an un-arb.ul..jdna' cugva, hasta una colmena
moderna, cuya caracterlistica es.la.'muvilidad de mus p‘-nalas.

Actualmente la mayor . parte- .de  1as colmenas de

-



apicuitorai se cnnstruy-n de‘mudo quu'haya espacin subrante'

cuando |ﬂ"ﬂhﬂias to. necasltu' 'avltanda ast?

la anjambraclbﬂ o

que dividtr{é ala colania.

una co[mena 'raquiera
semana, por In que puad

agradable, a

las abajas'.no} constitu

ni
animales. ;
La apleultura pasatiempo negocto

provechoso, con'numaro

Hay tres'tfﬁds'aa_c 'mqnaﬁaﬁ

Colmaga;-ﬁ;tg;;!és
ICOIﬁbnﬁs ;aiglcal”.

Colmenas modernas

7.1 Caractetrlgticas de las coloenas e5 Héxlcoﬁ: 

México, @5 up pals que cuenta duranié"todo-el aﬂu an_a
varias regiones  con plantas . Bﬁ "floraclbn :‘u'
nectarpoliniferas, que eB |a fuaptéx‘def Frﬂduqcién ds’
miel puor las abedas, ¥ graclas a la oriantaélan‘reﬁfh]ds'

por instituclones como Ja Sacretarla da Agrlcultura‘ y_”

Recursog Hidraulicos (SARH) en el area de aplcultura Y.
especies menores, los campesinus de muchas reglones han

logrado substituir en su mayorta las colmenas-rﬂsticas“
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por colmenas modernas. .§06 '19 ‘éqil?'sé ha'/ logrado

cuant!okcsi

Incramantc f‘mqy

baneficlos"

cajones de madara. sin

o;sar tamh{én ollas de

barro. truncos huécus qua}cnnt!ehén'pnnales tijos

sopurtadns pnr— eruzadas en el

cantro y que so:tinnan panales irregulnres. Io que no

permite ia apllcac!b thonlcas de revisidn ¥

diagndstice cportunc de anf rmadadas.

El rendimfento de miel de aatas coimenas €85 muy pobre,
obteni&ndose d- 5 a 10 kg da miel/unidad, siendo ésta de

mala calidad. ¥da que la extraccidn de los panales con



i

a

mie), polen, l;rvas‘y;huavnéillns Io'r;ailzn:ep tormi'

=sjend€‘ina§lt:bla

thanual , utif!iando un llenze dé'ﬁéjar

la.da:truqclbﬁ,dalja co1m§ﬁ

7.4 'Colmenas modernas

lbs'dpicdjﬁ&rééﬁﬁﬁed

axplotagioﬁ:da“ii:sngqjas en

La princlpil éarac%ér}st]ci_Qe'upgp cﬁ}mln; es el usoc de
cuadros o panales mb@l]é; -Q‘édﬁéta' bilicnmnhtn de una
bass o fondo, una chw;£= de ;r!;;.ﬁhn serle de cuadros o
bastidorgs que contienen cada unoc un panal, una tapa o
techo ¥ una o mhs alzas con varics bastidores cad; una,
donde las abajas almacenan los excedentes de miel. En la
colmena moderna los bastidores que contienen los panales
pEthn espaciades 7.3 mm entre uno y otro, en @l gque las

abejas no construirhn panales ¥y que reservah para pasar

de un !ado a otro de |a colmena.

Langstroth, con pu descubrimiento del! espacioc de las
abejas revoluciondb e! desarrcilo de la colmena moderna y
a partir de este momento se digefarcn gran nfimero de

tipos de colmenas; en México las de uso mds comlun sent
-Colmena tipo Jumbo

=Colmena tipo Langstroth

Colmena tipo Jumbo.



Este tipo -de éq!mena_ Etsl_caﬁﬁﬁééfﬁi por. una base o

‘fonda, cimara de - crla .éunx“idt;békﬁiﬁoféé. "alza de 8

baﬁtidoras.-iaﬁh?iqié io hba'g;ééiibfrc'tacho.

Su  uso estl 'ei territorio

nacional. ‘@~ excap ] ) "P nlnsula de Yucathn.

Una-da laa objeclenas

ue seile hace es el hecho de que

el apicultor B8V

cuadrus da deslgua

.Catmaﬁaitléu;ﬂaﬁgktrgtﬁﬂ_

.En_;aétgtéﬁo _i#é!si-ia;ha_ generatizado el usoc de Ia

éblméﬁj; ja' éxcnpc!én' de! sureste donde =8

uti{lza’

difarencta. .de que al” alza es igual
: hacﬂ que @n I!a cosecha se
manajo por '8u’ mayor pesc, en contraste con
1a Jumbo. que pasa aproximadamante la mitad

- da aqub!la < El aspecto“positlvu et dar eSpacio [limitado

 1; la-rntna y.uniformldad de material. En ambos tipos se
uttllza la cara nstampada o fundaciadn de panal para los

bhsiiﬁoras. a fin de evitar trabajo extra a las abejas.

Langnhrcth descubfic que las abejas no pegaban los
cuadres a las paredes de Iz colmena si se dejaba un

aespacio de 4.8 a 5.5 mm entre los cuadros y entre @stos



'TO
y la colmena. " come ‘ya:jne'fﬁehélonb In culmana mod-rna

consta da un rbhda'c n. l!stbn~aspeaial parn ragular

una camara'de»urln con cuadros:y

la antraq;.. laminas

asfampsd%'

.gus cuad{ds'

tachu

thlascbplcn : con
ascnpe Porter

E! fandn 'esi'el;i cual se

- aslenta ‘una caja : '1 gqﬁﬁéa_ de cria. La

piquara, qua}es‘su pért llava un listén

ajustable, sirve ﬁ;ra"fbguiér ‘aﬁertura de antrada a

ta colmena.

La camara do cris ez él:'Fr!mér cuerpo de l!a colmena,
debido a que contieneﬁln’ panales o cuadros de crla, En
ia parte superior e Interna de ambas cabecaeras hay una
ranura o rebajo &n que se colocan rieles metiAlicos para
asentar an elles lo; cuadros. Sobre la cAmara de coria se
pone un excluidor de reinas., hecho de alambres gruesos o
de lAmina de zinc perforada gque solo permite el pasc de
!las obreras. De esta manera ia reina queda continada en
la cAmara de crla donde pone sus huevps. Las obroras
pueden pasar a las alzas para construir panales ¥
almacenar miel., E! wuzo de excluldores se recomienda
solamente en &#poca de cosecha. Deben colocarse cuando se
inicia la abundancia de tlores y retirarse justamente
con la altima extraccibn del periodo. Las alzas  son

cajas que se colocan sobre la chmars de cria, como las



que se wusan en 1a cnlmena_ Langsi{oth,,‘o"menb;' altUra

usada" colmanal‘ Jumbo ‘E,

“talzas -cortas) como

Dadaﬁt'ﬂod!ficada. strven para que la::abejns nlnacanen*’”

en el - la m!éﬁ;;

de

la eolmena.

en sl euerpo de-

in t.'a.r'.-! or.

‘inter{or con el techo

_-teIGBCOpicuw et qua ‘t§¥' abajas f!igﬁ' fuartemente con
”prupblcus cualquior co:a qua'ten;;ﬁ dm tapadera, ds tal
manera que es mls fAcII manipular cuando se usa una tapa
'_;llaqun’?excel:lor"-pueu és mas'éconamica y no requiere

tnﬁa interior.
El tabiero de'eacapa se usa para remover las abelas de

las alzas cuando gse va a realizar la cosecha.

Para dar una explicacioen mas grafica de 12 que
anteri{ormente expuse anexec a cont invactan una

fotograftia, FIGURA .



Para poder trabajar con comadidad y obtener el asjor
rendlmlento es necesarfo gue el apizulsiar se

tas sigulentes ttiles esgeclals3s: FIGUISAE 2, 3 7

COLMEN4 DiFC JLMEO

1.BASE O FONDO
2.CAMARA DET CRIr.
3,CUADROS O BASTIDORES.
4 ,ALZAS.

5.TAYA INTZZICRH.

6.TAFA EXTZRIOR.

Fipura 1



1.
e

3.
4.

.
ATTITN DO,
Cufia,

VZLO.
IDUTENTART A
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a}) " Ahumador:. Sirve :para -producir me. lva a
at§morjzar_a#léslaﬁ?i#éhyi iéﬁ nulr;su ég{?qibidfg.'goq

el tin ﬁa‘puﬂgé:éxémiﬁa}

1 arcado pero

‘angosto, de

cérdqs.sqivés ies abeiss a8

;lus.Pdnéiési kin_dih?f}; Q?éigﬁtés"tlnas-

e) Guantes: Losrkughiasiéin'Sfﬁroteéer las nancs del
lpléultnr de p!quétes.- ail como los brazos, Los mbg

.usadas san los de ‘lana y de pisal.

t) Indumentaria: La ropa wusada para trabajar on el
apiaric debe smer de algoddn y de color claroc, pues lios

cojores oscuros aespacialmente el negro atras a las

abejas cuandoc estdn Irritadas.

tnéi;o:cnntqﬁlplchdurns



8, Colmenar.

Cuando va

se L

ﬁq:ﬁiﬁra;
_Enfﬁéxlqd
‘ -,;nlmeﬁéras
=pefo';i #aidispuﬁa de

"cnmpuestﬂs de ‘ma de i) en\man s

'un tarreno muy_ exlanso es preter!ble fﬁo. pdner an  un

lugar - mas  de 200 'calmenaa que _ﬁﬁ ‘hombre activo e
inteligente pueds. ‘atender blen, a " unes  cuantas
kilometros de distancia se colocan otras 200 colmenas ¥
as!l sucesivamente, pues asl-d!apéﬁan lag abejas de un

mayor Campo.

Para la instalzccidén de! colmenar se debe situar el
splarie en un lugar sombreado y fresco -zsin exceso de
sambra-, alto, A clerta distancia de las viviendas y de
lazs vias de comunicacibn, para no causar molestias a los
vacinoes ¥ & jos transetntes; tratar de svitar lugares
pantanoscs o muy Secos y aquallos on que la floraclbn es
irregular y ;scasla no so deben Iinstalar a menos de tres
kilbmetros de cultivos en los que so usan insecticidas.

Es prefaerible colocar !as colmenas en soportes seguros,



e o e T l. Tegbr-Es BWErAIZE ;@

7
a p:_-uehn~dé hormigas. .d& unos cunrén't'g centimetros de
altura ¥y Propnrcion.n":" ‘agus - fresca al aplario,
'ﬁi-erefentell;en'té 'en" un recl;;lam.a poco . profundo (4 &6 B
c'nn. Ileno de arena gruesa o gravilla. '

;:\_cont.iriuactdn s5e esquematiza un apiario.

FIGURA 5. SALA DE EXTRACC!ON APROVECHANDO LOS DESHIVELES

DEL TERRENO.

HHIJQFD

By i FA0E.
<. Tancue o= seliwemtinict.
Io Estracize,
ot SessmerTulader,
5.
B ZArsd p 2E213-TE d@ SINOE Y




'8.2_Qr;enlacibﬁ_aé_ias‘cﬁlméﬁéif

la

- guenta -

biquers, s{endo

la

.ga procurara
';laé colmenas para
Esta sombra
-Eﬁﬁé;":éomo med{a sombra,

torbasa ‘para las abejas, ya que

ello Ias vuelva agrns!vas

8.3 Situaclbn

" Los faotnrcur cliuatulb;loo- ~que mas {nciden en Ila
upicultura son Ia temparatura y la precipitacibn, ya gue
intervienen de manera directa o Indiracta en casi todas
las ‘funciones da_lg-viq: de Ils plantas, influyendo en
su distribucfbn jaégrlficn; e‘peci.n y tipos vegetativos
dosinantes de un;-regan ¥ . como con;ocgencta. abundancia
y distribuclbﬂ_ide;r{iﬁ sspecias- nectartferas y las
pullnlf.ras; Fvvé ljs@#'No{‘BS ‘

Estos !-etarel'{ﬁflﬁyéﬁ‘ﬁirécéamente en 1a cantidad de



ut.ra. of

Esta - situacisp.

kllngramus de miel/colmenalano que nns puad: rendir una

tracasc al

altas

que en

”tamparnturas hljas o extremusal.

LISTA No. &

.PRfNCIPALES PLANTAS MELIFERAS EN LA REPUBLICA MEXICANA

AGUACATE
ALFALFA
ALGODONERD
CALABAZA
CANA DE AZUCAR
CHICHARO
COCOTERD
coL
DURAZKRO
EUCALIPTO
FRESA
FRIJOL
GIRASOL
GUATABOD
HABA
HENEQUEN
LEHA

L iMONERD
HANGO
HANZANO

MARGARITA
MELON
MEZQUITE
HEHBRILLD
NARANJO
PAPAYD
PEPIND

PERAL

PINA

FLATAND
RABAND N
SANDIA

SAUCE LLORON
SORGD

ThABACO
TOMATE
TAMARLHNDO
ZANAHORS A

‘1 que tiene

otra

29

momento

con



En. Miéxico 'lo;. piincipalai_ f;otoraS‘ que 'détarminan‘ la
temperatura san: . .
L_a Altltudx. En .l‘ang_VnEIQZHI:OII'I aFt.ura!._! menores. a les 1 Q0D
menm. ¥ en‘rag;oaes cohrﬁéé da‘l Ooo.mnnm.

La Latftud: -La zon$ ,ublcada al ‘norte del tropico de

Cancer es cunaiﬂefadq como templada ¥ conforme se avanza

mads al norte’ !al t§mperatura tendera a hacerse mas
-utremoaa; tahi;ndolihvlérnui frluﬁ y veranos calidos,
prchcandu que, .Al 'bajaQHIIas temperaturas, Ims B&abejlas
tiendan a invernar, ‘ .

La Zona ubfcada hacla el sur del Trbpico de CAncer, o8
conslderada tebricamente ocomo tropical, y conforme
Avanzamos hacia Kal sur-nhr-&ste. las temparaturas
promedic anual se elevan paulatinamente agudizAndose en
e] veranc, ¥ sl nos acercamos a las costas, la humedad
relativa es mayor; encontrandose gque temperaturas altas
estimulan et instinto de enjambrazén,

Preclipitacidn vy distribuéiﬁn: En Mbxico la distribucidn
gsogrhficoa de la precipitacidn esth Intimamente ligada =
la orografia y oen casi toda !a Repéblica o] periodo de
1luvias se verifica en el verano y principios de otono,
con excepcibn de una zona del norte de la Penlnsula de
Baja California, en la que el pariodo de lluvias se
concentra en e! Invierno.

Teniendo en cuenta este dato es {opartante que en la
zona apicola determinada se verifique la precipitacidon

med{a anua! prevaleciente, as! como su distribucieon, por



lo que ez convenlente contar con los nlgulentea'dhtnlg

= Precipitacién Mhxima, -
- Precipitacidn minima.:

"Praecipitacibn promedio. . ’

Fecha del inlcio da;lluvias. (astlmndo!.

Facha del te&rmino de- lluviss: (ustimadu)-
Cnmportamlentd-do la preclpltaclbn

Iactiuldades. slendu fr-cuante en estos perindns el ;ener

que propor:innar al!mentaclon arti!ic!al

La diastribucitn ¥ concantracian de - 15s -lluvias va en

ralacion direc{n con el crocimlento -y fluraciﬂn da la-
egpacles vegetétl;as nectar!foras RR £ puli&!faras. agl
como de Jla permanencia ¥y voluman da naptnclbn du los
cuerpos de almacenamiento de agua. o

8.4 Proximidad del Agua._

El agua sirve a las abejas p;ra'diluir su alimento ¥
para refrescar la colmens. En un  dia ‘calurose una
colmena puede consumir de 3.7 a 4 1t. de agui.

La distancla del aplario a 1la fuente de agua no debe ser
mayor de 1.5 km; en clipas catlidos esta cdistancia no
debe ser mayor de 500 m.

Las abejaz daeben utilizar &t minino de energla-en sl
cunsﬁmu y acarraro de agua que puede ser:

~ Un arroyo o rto.



-_Una_presa.'bcodq;%l;gd.iqté{

- Una a[béf;a.ﬂfﬁéﬁ;a' éfapque“

" = Una éubgtay;tlna. e

o-en casa de

S9r.una. gran

Cuando ei .ngua '§:
debén 59? iimpiadé
posible pfnpagaélbn de. bie
pequehasg tabl;taﬁL qﬁe_ E _{Iu;ad?éag_ pﬁra que

Iag abejas puedan qunE;E'sln“peligrdfdé‘&hajarge.

8.5 Tipo de colmenirek.,'lx—

Exi{sten en Méxjco divdrsas_forﬁas de poblar un colmenar

entre las que destacan:
a) Adquisicidn de colmenas pobladas y fortalecidas.

A excepcitn de Ila Peninsula de Yucatdn y parte de
Chiapas, &8 prActica poco comin entre los ;plculturas ia
venta on estas condiciones: sin embargo si se encuentra
una aportunidad da esta naturaleza es conveniente

negaoclar ol precio y aprovechar as! (a3 oportunidad.

Con eato se adquleren no solo lag abelas sino al
material! aplicoia minimo necesario y un aherro en t;empo-

y dinero.

b} Adquisicién de nlUcleos.Es el motodo mas comén ¥



generalmente .hay qua - prnpurclonarlea ' a'liment.'a'clan

estimulante pa:"a su rbpido fortalacimtenta.‘yn —'que de

eotra ‘manara. exlat

unn. alta prubab!lldad de qun mueran.

Este - :;stgma

debiendo

) un; colonia’ fuax'-'ie_r’Sr-lvigo-ro'sa.
lmai-a ‘de c©rta vacla com su
fondo y pnlar a ella 2 & 3

bastidore: da_ crh operculadn. 1 6:2 con polen ¥y miel,




B;-Enamigué de iaa?ébeiaé~én:ﬂéxic6#.n 

La abeja mal!fera tiene numero:as enemigus que prnducen

.dahas al Individuu ais a

nigales:

de diversas claaas ‘de mam!ferns._aVBSy_hatracios.

ualg:;'vnn' ala abeja

Probablenente -

en .al colmenar’a

de lmportante qua cada

la cera. .

sug: cnstumbres y los

los que cant!enen Polan

. encargan - de

de wuna cnlmqna fuertn.

eliminar a -E,?ﬁr @m0 Be

recomienda qua' en sse apilen las

'alzag sobre de!:laé"cblonlal mas

ruertas. a fin da qu

as limplen y aeviten su

lnfestaclbn.‘

Para su cnntrnj:seuhtillzan-d!VcFiQE_eompuestns. como:

- Sulfurc de carbono.. . -Ciapure de salele

- Fafaalclbrobenzol':: = .Anhldrido sulfuroso

- Br&ﬁurb de metilo -  . = Dibromurc de etilenc

Ia culunia Bntera._Fuadan ser



-

_a las abejas“con el,

.Entre lou hatracics yl

-89.2 Zorriflos; _tajoﬁes} shpos. Iakarfljas, - zanjol,

hnrmlgél.-

Entre losg mam!férbs -séf‘encudntféf'é1i-zurrilio- 

ln qua es al"

fin de.'alimentarse.co

las largartijas. 'Los f‘ PO
cuevas o bajo de las piedfési% 2
desde e! suelo frente a ,Inl
unocs A0 centimetros., En. Ioé‘ ]
pueden reducir Ja fuerza de tas‘cﬁfﬁﬁ{qg.;_H“

recomienda colocar las colmenas a dO'Em del: sunlu.

avitar o1 ataque de dichos batracios.

Las |agartijas acechan a Ja entrada de las culmenéh y a
menudo provocan la irritacidn de las abejas. Para.evit;r.
sU acces0 @ sitlan las colmenas como se dijo antes por
1o menos & 40 cm y ademhs, sv protegen las bases con
smbudos de hojalata Invertides, culdandec ademhs gque las

ramas de las plantas no les sirvan de puentes.

Lag hormigas puedan considerarse como enemigos
universales de |as abejas, Por lo regular las colonfas
débiles son Jlas que mbs resﬁltan afectadas por sus
ataques., Las abejas tienen que tolerar su presencia sin

defonderse, pues o] aguljbn no puede panetrar la

dicho"



cublarta_qultinbé&*dafia"ﬁofhfkﬁf

,legrar' éqlfﬂéflﬁf

"8.3." Abaja Afr

La

‘Ld;éolaﬁfétﬁlqnaAque

as-bases daban_aislprs

:gﬁa\unntangénﬂaqeile_' nz

" manera | 6@ :

fcana.

legada a Mbxico de la abeja africana (Apis mellifera

adaﬁlnn113 enpirldh éasﬂe 1987 Krestifdé' aspecial

~importancia, ya que  tendrad. . mUultiples -‘efectos que

. lecionarkn la weconomla nacionsl  al ' ocasionar una

sustancial raeduccibn en la produécibn de miel, afectando
tanto la obtencitn de divisas como el nivel econdmico de
los productorss, principalmente de bajos .ingresos, al
reducirse su Ingreso y provocar desemplec an apiarios,

plantas de extraccibn y actividades conexas.

Las caracteristicas principales de la abeja africanizada

que mbés ha {lamado la atencidn son las sigulentes:

- Color amariilo obecuro con bandas amari{llas en wl

abdomen; las relnas y losx zhnganos son casi negros.

- Abdomen mhs puntiagudo que las italianas.

puédaﬂﬂhééerf

madipnte_agﬁa-o




- Mayor rusticidad y resi{stencia a plagas y

enfernedades,

- Alta prolificidad,

- Caracter'agasivb:o_migfi ario.

- de!nan=ia7généfida' btc'ahuBii meliferas de

origen europeo
- Vuelo fgpl?of?tézf

~_Hayur,c;paéid3d_de g;macenémigntnfﬂe polen.

~ Capacidad de,}ngjenjampré}&é:vlajar'grandas

distancias (de 200 a.600 Km/afe).,’

‘madi@ tfopXéil.-

- Praadaptﬁcfbnlaf

- Alta teﬁdenciaﬁal;ﬁ]lFajéic

Se han reﬁlizadﬁ.egtudtos.que se basan en el avanve de
1a abeja af;igaﬁaﬂ_dl. cﬁal no se rige tante por el
potenctal.haf!ferﬁ Qinq-mas-bien por factores de humedad
y.temﬁeratura. por lo gque se determind un supuesto de
acuerdo a !as prababilidades de preciplitacidn con un 50%
de expéctativn de ocurrencia y tomando datos de J]a
Secretarla de Agricultura y HRecursos Hidrdulicos, se
caloculd una veloclidad de avance midximo por aho de 800 Km
para zonas Aridas, 400 Km para zoOnas conh precipitacion

itntermedia y 200 Km para zonas con alta preclipltacibn,

L7
~



3@ .

Sa tamb an cuenta que.'sf'binn la aboja africana avanza-

mas Ientamente

r&pida. tunlondo un bfecto;

da la producc!bn“

rfmadfdas.
a nivel
‘sn ia

‘_nrgan!nmu

5tqniful de la abeja

'f@edidas"pértinantas.

:Africann alcual ¥ Jha ' tomado -

At

.Ahnra biin{

ph@ajhﬁé}%é;ufgcien de apﬁambres de abuja
”afrlcana an l;i qxferentas.zonnk ép!culas y sobre todo
Qn las Qe'p!lma tropical!, las abejas de orlgen europeo
no puedén competir con las africanizadas, {ncluso sa ha
observada que en donde abn <guedan apiarios de akejas
europeas estas colonias se muestran herviosas y podo
dispuestas a salir a fecorsar, situacidén que es deblda a
la presibn ejercida en todo sentidn por la abeja
africanizada, 1a cual desaparece con a] tiempo cuando la
saturacidn es completa. En esgto momento es cuando los
niveles de produccidn bajan dradsticsmente msobre todo en
las regicones donde !a practica de Ia apicultura =5

rudimentaria o poco tecnificada, con abwjas degeneradas



y pu:e praductivaa y eon un manejo 1nadacuado.

Otro. aspacto tmpartante de aonsidarar ‘a5 iaiplcaqgfafdé

Zla abaja afrlcnna cuy" a 'f ‘r. "fi “Veﬂybf

—;dé} abajas p;aybcan

:ﬁicaduras mhltlplss prnpiclande una. ruac:lan. ne por la
sensibil!dad alargica sino por Ia alta concentracién de

veneno inoculado.

Estas picaduras goneralmantg ocurran en zZonas
descublertas de! cuetpo, provecande dolor intenso, edema
lmportante que puede llegar a obstaculizar la
respiracibn, ¥ en caso de que el Individuo abra 1a boca

pusde recibir picaduras dentro de &sta, en particular de

‘la lengua como de& los tejides adyacentes, pudiendo
producirse shock, insuficliancia renal aguda por
hemblisis intravascular diseminada, llegando a ser

necesaria una traqueotomia o Iintubaci®én. Toda persona
con picaduras mhitlpln- debe s8r hospitalizada

inmediatamente, pudiendo dirsele el mismo tratamiento de

sxergencia de] caso anterior.

Es {mportante tomar en cuenta los siguientes grados de



L

paliéronidad de ]As:#tcé&qfas:l

1. P!Eadura; lpof *ap:ﬁgi@é&éﬁeﬁl;u' bejas Ipfqvocan

reacciones locales qu : !as"QQEPQArpgin;“

. 2. Picadura

reaqé;éngs pqlfﬁr

,ha.ic

on--500 - picadura

_parals;f§§‘

-.i:.De ?sggs”gn}érﬁndéaes'pu@aﬁqslhacnf‘Up;.dlferenclncibni

-QEnfermedidés.dg“laréflaf

« Enfermaedades de las abejas

10.! Loque, peste o putrefacclion de la cria.

bentro de la colmena,. la cria de las abeias es atacada
por muchas enfermedades que debllitan a la colenia,
reduciendo suv capacidad de producelen. Es importante el
tratamiento oportuno para curar y pravenir la dispersidn.

de la enfermadad,



Lag enfermedades miAs comunes en la crla son:

- Loguo amerjicana -~ Cria de pindra
- Legue eurocpea - Cria de zn&g-na
- €Cria sacciforme - Cria enfriada

= Cria de cal - Varroaslis

En ia tabls ' que & continuaclen so muestrs ae
describenlas . nﬁteriuras enfarmadades, sug CAUBas,

etc. (1), TABLA No. 6.1,

Es Impuriﬁnte_ hacer notar que 8! bien l!a varroasis,
provocada per &| &caro Varrca jacebsoni, no se encuentra
en Mbéxico; pero, 1 no se !leva un adeguado control de
la abeja africana, es muy probable que en breve aparezca

en nuestro pats.

En cuanto a las enfermedades de las abejas tenemos las

sigulentes:

ACARIDS1S E! @agente causal eF e! &scaro dencminado
Acarapis woodi, el cual pasa |a mayor parte de su ciclo
vital en Ia tréaquea toraAcica posterior de la abeja
adulta; alll os ovipositade e Incubadeo, naciendo larvas
a los 3 b 4 dias, adheridndose & la pared de !a traquea

de la abejm perforandola para chupar Ja hemglinfa. el

1 Ver. HARSEN, H. Enferradades fe la Cria, Stmanica, 1921,
TABLA No. &.1.
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contaglo sclo. se produce por .cnniéqtﬁ con una abeja

enferma.

En 1a actualidad, los Estadoa.’ Sureste del

Sanora, Bajla qu!férn{a;.sﬁi libres . de fééta

enfermedad.

DIARREA Es un_

retencian aacnsiva{dé;métyiia fac

provecada pnr_parloﬁu;:pgq[opgados [}
al no poder salir las abéjanfpara'dnracar

htimedos o ferwentndoé{

En general desaparace ‘bnf::fofﬁa;
sallrregularmente de la cnlmenn-:

labores de limpleza.

NOSEMIASIS Se puede pravocar en cualqdie; “clima; “stn
embargo, 85 en lag regiones frfﬁs donde ‘causa mAayores
dafios. El agente causante es un protozoario monecelular,
llamado Nosema apis, el cual as adquirido por la abeja a
cauga de la Ingestiétn de alimento o agua contaminados
por esporas, las cuales germinan dentro del ventriculeo o
eastbhmago. El diagnédstico final se basa en el oxamen

microscbpico.

11. Nutricibn de 1a abeja mel!fera en Mbéxico.

Por instinto, las abejas almacenan polen y miel en los
panales. pare estas reservas ne alcanzan para su

alimentacibn; hay que recurrir a !a alimentacién artificial,



con st fin da avitar nl hambra de Ias abejas y ustimular el

desarrallo da la cr!a en bpocas dal aﬂu an que nu se obtlana

nbctnr do fuantus nnturalas.
11.1'Naé£afﬁ

Muchas plantna e T2tn - mom: Pthgan.unf[;qdido mas

que

e!tin en dintin " goneralmente en la

bale de lus pbtalos ‘y-de-los:organos.de. reproduccibn.

La composicidn dél néotar . varla notablements; esta
condicionada per las p)ﬁnﬁ;qfﬁua han dado origen a Ia
mijel. Consiste en una solﬁéion de Azlicares con pequeias
cantidades de sales minerales, sustanclas protéicas,
ageltes aromhticos,vitamjnas, pigmentos y otros
compugstos, En cuanto a los azlcares estdn formados por
smcaross mayormente glucosa y levulosa. El econtenido
azucarado total varia notablemente entre una aspecie y

otra,

Mientras en algunas plantas es del 70% en otras ilegs a

sar del 3% pero el promedio general es de 30 %.

E! contenido de agua varla en el néctar, por ejemplo: de
3 ¥ 70% de concentracibn azucarada corresponden

aproximadamente 93 y 26% de agua antes de que al nbctar



:puaaa sar"consfda?éﬁ# cumn fmldl}ff.ffa“ hatle' -en

'-condléiapgé

. da dos
madificaciones. - de}
m';iynr "coﬁ'tan‘i d ‘que -

. es'la:transformaclun.da la_sacarosa dsl néctat_en'des
. By "

azuuares simp _lavulosa. muqiffpacibn que

se inlcia an la'reculeccibn de_!; flor dﬁnde le afiade

'loa jugds sagregados ‘por sus glbndulss ssiiveles y que
continua }céﬁ al almauenamianto en los panales, al
{éélbir CuEVOSs agregados glandulares de las abelas
" almscenadoras. Estas secreclonas sallvales son rloas en
shstannias proteéicas, minerales y enzimas, una de las
uﬁalnsl.lnvertina o sacarasa e8 Ja gque desdobla 1a

gsacarosa. Todo este proceso se denomina maduracién.

Es tamblén interesante conocer cémo la composicibn del
nbctar Influye sobre l3 rapide: de I3 recoleccion ¥
s;bra.la cantidad de producto almacenade., Se saba que la
capicidad de Is bolasa melaria de la abeja es de 50 a 82
mg ‘de nectapr; por tanto s{ este contiene el BOX de
azhcaf, ‘lg:‘caniidad ‘de  sustancia dulce Ylevada a la
'_colmeqa.an_cndd_wlaja serh de 30 ; 37 mgi mientras que
sl contiene el 155}:la_abaja solo podrk llevar en cads
viaje de 7.5'; 9;3'mg..En @] primer caso se necesitarkn
para formar un kilogramo de miel 300000 viajes:; en el

segunde mas de 120000.

Da esta manera se¢ puede apreciar la importancia que

tiena !a composicion del néctar en los que se refiere a



La

axtarnns.

s::recion

reabsorbe

:rasultadc

'béhgrbzdé"

fatmbsf‘ra

prdduccibn de m}al. -

an

Eﬁ -hfguna:

la altitud en

Se cfea"qhé el aumento

A&



1a’ éantidad de. nectar. sino

tambibn el l:.'.olcr' y la:

segragado por

cantid_ad ._,de;‘ iorbida: r ;é!éas.-. Lb'

cdwpoaiqibn;ﬁ"

naranjo no;:
debido at ’ :
ras!ur;sl det . Labn. :_ '
Veracruz,
imi.:vortlntn de m‘l;'l. ) 5 9:1.-‘:-' : tambi&n
{nfluye en e} ‘eolor: : la’’ mlal.‘ Sagﬁn"l

Vansell, la - : clara en . épalus

arenosos, ¥y oscura en

Las corrientns do a!rn =nmu brlsas y lbs_vlentos.
cavgan una mayor concentracien del’ nbc;arf hdr lo gque

tienen mucha influencia en el rendlmlénlo de miel.
11.2 Helazo.

En los coimenares situados ep ias proximidades da las
fabricas de azdécar, en |» &poca de zafra, las abelas

ajmmcenan gran cantidad de guarapu conjuntamente con al



néctar

lf!éra!;. f

" oscuro,. co

'qonriter!a v

da la ‘m:el

B ranu{af?ggfdp.a la alla prnpurcion de esta

11.3 Secrécionab da las plantas.

Entre las secreciones de las plantas QUB. no s&on
-producidas en los nectarioe nupciales de las flores
tenemos !a mielada ¥y el propéles. La primera es un
ciudadn azucarado frecuente en las hojas de los fresnos,
sncinos, alisos, tilos abedules, etc. ﬁl producte que
resylta de Ja labor de las abejar generaimente es de
‘busn sabor ¥y se ﬁar-cl a la mie]l floral. EI mecaniamq de

BU elaboraciédn no esth atin suficientemente aclarado.

Los propbleos son sustancias céreas que recogen las
sbejas de laz yemas y pedinculos florales de los Arboles
resinocos, Es de color pardo rejizo y de consistencla

varlable. En tiempo frio es dura y dquebradiza, pero con

i



" el ca!ér_'es'cuﬁb una goma blanda, pegajosa ¥y muy tenaz,

¥ Sej_trata__de de una pectlna.. presente en las plantas.

-Las, 6b-_réraq"r‘|_6‘almal:enan e! propbliec an las caldlllas de

qua :_In, llavan 8 la - colmann ¥ .lo'

necesaria: tapar grlata

y_rendiias

cll.ue.. al .manlpular los

Jla espatula o culla, !lo

uenta allmentlcia de {mportancia que
‘"Por su riqueza eoh protidos,
!en_an a complementar la dieta junto con

la jalea real, papilla gque

des.tfn_an'a _:l‘s:i";.'l'in'mn-tnelbn de las tatrvas y de la reina.
'.=Del‘.'pulin' obtienen los elementos que necesitan para
‘fdx.-mar‘_lrmsculou. brganos vitales, alas, pelos, stc. EI
ﬁuian re'p.resenta @] germen macculino de la reproduccibn
Idu las plantas fanerbgamas, se producen en gran un.nt.ldad
en la porcidn terminal de los estambres (antena) donde

queda contenide en las bolslitas cerradag, ]lamadag sacos



"polinicos.

AL mag:.luri-al;.

o la bolsa
1levarle a la

1 or . en. flor

7 ?é]bﬁ_f: tenemos
vi tii_ml na esinas, hormonas  de
) Efékiﬁié;iu' @;éﬁg;{é;:.fcalcio' ¥
:1#;;};6};” "ilﬁéoséa v levulosa.

S o . 1 CERES -
Dentro -de. ‘‘nitrbgeno  es ] que mas

aﬁrabachan:lii'jﬁqjaﬁf:5# ha determinado qua 3.21 mg es

Ia'ciﬁtidnd.de'nltrbgbno:pgpalar{a para criar una abeja.
11.5 Dletas artificialos.

En algunas regiones de Mérico, en particular de la Mess
Central, & veces la dpoca de ascasez se extlende hasta
varios meses continucs. En estozx casos el apicultﬁr_
tiene -que evitar gque la c¢olonia perezca y por lo
contrario engrandecerla antes de que comisgnce la
abundancia de flores. Para weilo se utilizan las dietas
artificliales: A veces se usa ¢l Juge de caha =-guarapo-
directamente; ol melazo obtenido de este Oltimo, las
mieles invertidas procedentes de los Ingenlos azucareros
y hagta las |jamadas m{eles de purga, o sea, el resfduc
que se obtlene al secar Jos azlcares por medio de Ia
fuerza centrifuga. S5in embargo este Gltimo producto no

sg¢ debe aemplear porque suele Pprovocar {ntoxicaciones,



S

:ek;aéb“,dqi

debido probablemerite “al- cal * o  de - otras

sustanc!gs_éxtréﬁaﬁtﬁué“g ﬁiiéné‘
'Adaghsldaga?ndé ,axl#iﬁﬁfqtfl: formas de
pfﬁpé:cionaé3afi  : ~db@9”son§'

= Azﬂ;nf sgc

D2 Hiel . Leche descremads

GLIuldazal 20K

- Jariﬁg?cbﬁﬁéﬁtrgdéf_'__,:ﬂ Miel cristalizada

~ Jarabe dfluido:

La_mag combn 95 9§_jarab9ﬁy*nu preparacién depende si su
finalidad dﬁ-Ia'Ql{méﬁﬁéc#ﬁﬁ:;ﬂ;;sﬁlnulante. curativa o
de sostbn, La."',-astimu‘l;aqtn_. sirve para acelerar el
dasarralibl.'dg S la ?jéﬁl§f ‘mediznte una slimentacion

conltanta.'y'el matodd'mgs comln o6 @! jarabe de azficar.

De sgostent La_f!nai!&;&iﬁe asta‘prhctlca oy evitar el
hambre en lns_calon;as”in btpocas del afic en que no se
obtlene miel de Kfﬁentes naturales; uno de Jlos mhs
difundidos es Ia érhctlca de dejar & las abejas varios
bastidores de mie! operculsda dentro de |a colmena, una

vaz terminada ja cosecha,

La curativa es aquella que es proporcionada a las abejas

con alghn medicamentoc, a fin de prevenir o erradicar



alguna enfermedad de la cria, sobre todo susceptibles a
la acpibn_derlp:.madiéaman{qs.'ba mas“éumun es la .de

msquaf_n!gbﬁ'nntlﬁiotiéu caﬁ iiﬂc§E g[aqq;



EN MEXICO. -

CAPITULO III COSECHA DE LA MIEL

1. Slstema tradlctonal.

>aner,unqgsola'exiraccién
ncia.de néctar, para lo gue
3 ‘pejpé"han cublerto las

tres Eﬁgrta;”bérlgs_dal';lianantarlor.

Parn verlg;c;rlﬁ‘;aiclAImehté; se quita la cthpula y Jas
alzag superlores en las colmenas de este sistema, y se
hace completa en las colmenas de una scola pleza por «!
cambio de vase, por el desocupo de J|as abejas y por
asfixia momentanea, aunque tambidn puede hacerse parcisl
en asta clase de colmenas por medlo del| corte de lobs
panales. sobre todo cuando se hace Ja uperlcibn'fu.ra de
sazbn © en colmenas muy espaciosas., gue ne parmiten,

sino con suma dificultad, o] desocupo de las abejlas.



1.2 Reccleccibn c'ompl_‘etar dq,lau"

de’ campana’ se e_f‘t-aq_tt‘i"a_.'

Slan el pjas. ' r

procedimlentes va 'i?:in':_:cidl:-:s.

"'Al{",‘ : l:u'_l‘m—en:a v
' productos sean mas limplua-y”d; mgjpf?é;fiaaﬂ;!Cugndo_la
mlel ea muy abundante y se produce de ‘p_rrt'ln. e hac.o la
cperacién de cosecha - por dJdesocupo. unos.zo dias despubs
de |a wsiega de Ja principal flor mellfarn; que por lo
comiin es la pipirigallo, #&poca en gque hay ya poca crla
en w! interlor de Jas colmenas a causa de gue desde el
momento que [a recogida de la mieil es muy abundante, 1a

madre no encuantra ya celdillas en donde depositar sus

hueveci!los.

La asfixia momentinea de las abejas se lleva a cabo con
hume que & vecss producen cuerpes acregs ¥y deletérecs on:
combustibn, dicha operacidn debe efectuarse con suma

precaucibn pues se podr!a ocasionar la muerte de las



abejas. Lal substanclns cun las que
asfixia: momantanaa deﬂﬁ

vaca' sacadu. aI

etc. .

ponen a Secar,
para que den al’ '

con fondo, colocada baj

y 8@ pralonga- pur
cosecha de las.culmenaéfaﬁ

buen cuidado da;aféqi -;la T as . qbidqs precaucionen en
avitar ol plllaja.Q Eus: )

Para que’ an

preciso gue se L] culadas' las celdas que la

contienen, . hay que - advertl o_nbstante. qua al final de ia

raaalaccibn porf parta de ab ‘mbejas dajan Ostn; an ol

inferior ‘dé.flps' cuadros 'uﬁ cierts nbmere de elias sin

0pérculaf déstiﬁadas fa.:sﬁbvenlr las necesidades de la



[

.o

'cofonln{ Lo . cu

cudd;bé{isiempre que-haya casadn ya dasde algan tlempo 1a

niélada,,

_deba_ guardarse al‘ ‘aplcultor de

recolactar los cuadrns que o presenten por o Bajn de dos

'terr‘us ui twes cunrt051 dnbldamente operculadns. ¥ se esth

cnnvanc!do de qua la mlal ‘qua. eontignen ﬁﬁ ha sido depositada
Cmuy raclentamante.'por Ias'_abejas. en cuyo c¢aso, al estar
fuera de ‘la colmena fermenta a causa de la propercibtn de agua

que hublera en ella.
2.1 Cosecha.

Para llevar a cabo ima cosecha deberAd esperarse al
anochacar. reduciendo 'convenientementa - las pilqueras

hasta no dejarlaa pasu mAs que para dus abajas.

Prov!’tos de ahumador ¥ caplllo.\ y tenlendn praparada

sacaremoa

una caja parta-panales. 'un panal. tnnl-ndo

buen culdadu " de , TeFtantes;. ;olocaromui el
panai axtralda an m
vprosegu!mus Ia .Procurando qus

tiempo necesario

No debe olvidé}s ‘al gc axtraccion de jos
cuadros N S um! Elfisistema seras senciltlo Para
retirar de la siguliente
manera =7

Ratirar prlmer lLos “)A : u se deseen coseachar;’

ifaniadquns.'sin desalcjar dg ailns las abelas, a |a

lnconvenlanta parn"ratlrar diéﬁc} .



_parte vacla de la colmena: c.oluqﬁr;.eﬁ"ef"sl't_ié que 'aﬁtes_

aqupafﬁn; los” cuadros . que ;
manersa-que no haya, éniz‘j‘e_ allos soluclan de ,é:ﬁﬁtfﬁ&idé&:_:- -

g vy calécar 7

Tt

efecto.

Cuandc al:l.;na de
Inferior a 15 o 16 e
todo en otono. Po_r_‘_.' :
cuadros extraldos il
contrario, lé cnll:;e.ﬁ.a ;s.t‘f-‘r‘!_a‘ . me
fnvernar, A falta de miel pu-ede.'c'cv.t;-np‘letirs'e‘?é‘dn.jarﬂbe'

de az@car.

Las operacignes que deken realizarse an. la é&poca ae
cosecha cuando se trata de una cnmara. del. tipo
Langstroth que 1l1eva 10 panales, se distribuirin
solamente nueve cuadros @#n !as alzas; #&sto tiene la
ventala que se necesjtan menos cuadros ¥y lAminas para
obtener e] mismo resultado en la cosecha, pues las
abejas elaboran panales proporcionalmante mds gruesos ¥y

tan compactos como cuando Se utilizan diez cuadros.

En las colmenas Jumbe o Dadant, no aes necesario espaciar
los panales de las alzas, ya que no se enplean cuerpos
de dimensiones lguales a la camara de crila sino alzas
cortas o de media profundidad que llevan scleo 8 cuadros

debidamente espaclados,

E! excluidor de reinas no debe usarse durante todo el



panalas

"-V#Tirse va
: lir'quidacion

umadad de 1a

'yﬁ,

mancluna o - eola

axtraccibn. ésta medlda. “an
.materiales, paro ;tiangy

resumir como sigue:

a) se ocasionan menns:ikéy?gt{a
economiza mano de obrg;"..

concentrada, y d) .se'::‘:
porque no se lntorruﬁpalﬁia?

trabajo de la col:nla;f

Por tltimo es con{ahlegta:mcnciana ‘ _la cusacha so

debe efectuar cuando la misl sa'ancuentra "Hadura" lo
que ocurre cuandu- ln panales .con miel :estan

operculados,

Hieles cosachadas de panales sin opercular generalmante



tfenon ﬁorchntajai—darﬁuﬁedad mayores de 19%, siendo mas

propenscs a la-fermantad{bn.

v



CAPITULOD v COMPFOSICION v
FROPIEDADES DE LA MIEL.

Exi=sten mtiitiples definiciones do lo que es la Miel, de

ellog se presenta la mbs compietat

"La miel éu la suﬁténcln producida por las abejas

-al!feras a pnrtlr dal nbatnr do flores o de secreciones

de lns partes vlvns de las plantas. O que Se encuentran

sobre allan y qua Ius ahejas recogen, transformsan y

conhinan can austnnclns aspen!fiaas y dejan madurar en

los pannlen dn In_ cnlnann.

Dependlenn‘n da 8U . nrigen las mieles pueden diferir mucho

en color, sabor y dan:idad. pudlandcn variar de prbhoticamente

incolnra-hasta n cotnr pardo'casi nagro, pasando por el

© verde e rojo: (BU cnnslstencia puede ser flulda, viscosa o

crlstallzada t.ntal b Parcial“_e_ntaf su sabar y aroma varlan,

Aj‘le ‘la planta de gque procede.

-_nlntetlzada U se puede hacer la sigulente

definiéian de Ias miele:.' sagnﬁ. s.u—br!gen‘y presentacidn.
" POR SU_DRIGEN;-
a) Mieles de. fiores: La que procede principalmente del

- ngetar de -las flores.

Ei Miel de Mielada: Procede de exudaciones de partes



viv&s' de . las plantas 03 presentes  en . ellas como algura.

variedad de insactos}-

pdn su gaﬁéguf@c;ou;:irk_f

La calidad varla ueghn Ia pfanta de donde procede o el

1nsectu ‘quo Ta prnduce":“ .‘

a) Hlef‘dé ﬁanalﬂ Es‘ta &apdsitada pnf tas abeojas en
Panales de rac!anta construuolbn y sin . larvas,. Su
presentacibn puade ser en panales snteros no desoperculado: o

en secciones de panalen. Lo f-_' o ,5”;‘ BRI

b)  Miel Centrifugadas. Se madlanta*%'la

centrifugacibn de los panalos' operculados .sinj larvas.

ffﬁxcambrésloh da

¢} Miel Prensada ediante

los panales . sin a ‘apliéiéghn de calor

moderado.
2. Ccmpa#lc(oﬁiau

‘Las prup!qdadés?fis a arncterlstfcns de ia miel sont

alta viscdsidad;;' grnn ‘qulzura.

relativamenta alta a;abﬁurbarjla humedad

del alre, y gaxiﬁppnldqd atalerto’:tipo de“degéf!oha}fy es

levagira.

La mie]

'var!é'eﬁ-i@qulrbéteilitlba fisicas' ¥y quimicas
- ; nde- ééﬁ#iasfaﬁdo;qﬁg'en

M#xico tenemes una gran- varieda¢ de lo;éi__mdfiféras; ‘Yas



variaclunan cuantitat!vas dn”ﬁ qsf distintaﬁ _componentas S no

obstante tienen lugar dentro da estrechos l!m!tes aceptnbles.

Da BcUerdu con !os datos publicndus an: el aré!cuiu-PTha,

AV Publlshing Cnmpany._ lNC.; Con ucticut.l "187a"

{1y, la Hlel eatl cumpuesta princlpalmante por“l

COMFOSICION

COMPONENTE T * PORCIENTO %

Agua - .2
Fructuosea 38,19
Glucaosa 31.2é
Sacarosa . : 1.3
Aztcares Reductores : T.31
Azticares Superiores 1.50
Acidos Orghnicos 0.57
Protelnas Q.26
Hateriales Indeterminados 0.17

Sus propliedades flsicas se presentan con los wvalores

promedios que varian dependiendo del contenido ¥y tipo flaoral., .



PROP EDADES FtSICAS fj_' Lt VALDR :-

Denlldad zozzoxc

1.4225 gremd

Indice’ de ratrnccibn (ZDxCJ o 1vae3s

Conductlvldad Termica tZIxC)Af {ji2'7§10 &icallcmaang'_

Cea” 70 pc!sen

erlstica ma:

,mielel de ttpo s y B de puraza Y_para miales tipu C que

'uon aquellas reprocesadas. b utilizadas ‘@n ‘procascs de

: fabrlcac!bn su Ilmite maximo de cantanidu dn agua es del}

20%,

Estos valores representan 1o limites ¥ nec indican el
contenido deseable adecuado de humedad para la miel. Si
dicho producto tiena mhs de! 17 por clento de humedad y
contien®s un ntmero suficiente de esporas de levadura,
fersentars. Por lo que debe ser pasteurizada para matar
tales organismos. Esto es mhs impartante cuando la miel
va a ser "cremosa™ o granulada, dado que este proceso da
por resultado un nivel de humedad (igeramente mayor en

la parte llquida.

Ls miel tiene la propiedad de condensar y retener la
humedad atmosfbrica; a dicha propledad se le denomina

higroscopicidad o delicuescencia. Cuvanda la miel se



- tiende
pur ‘la

nrboh.ldrato. Los azlcaregs

La miel

rapresantan dal por olento de joa so)idos de

dicho pruducta. Dasda haca mucho tiempo se pensd que {a

miel estaba cnmpuesta pri cipalmente por levulosa vy

daxtrasa, con’ algn dn' sacarosa y dextrinas. Estas se

consideraban azbcarns cnmplejas. escasamente dafinidas,

de pesc molecular alto. C_pn__ el_ advenimiente de nuevos
métodos de an&liuis yrséﬁ;rac!on de los aztcarss, los
!nvestlgadur.als de Europa. Estadus Unidos y Japdn han
encontrado m-L:llch_as 'azucaras en la m!el ¥, en algunos
casos, los 'hal; _,'arislado‘"‘e‘ Ident!flcado por medioc de

métodos flsicos ¥ quimicos adecuados.



La dextrosa y la lavulosa siguen slenda las princ!pales.

perc se han encontrado por 1o menos. 12 a-ﬁcares mas. -]

saber maltosa, igsomaltosa, - furanosa. N maltulosa.
nigerasa, kojibfosa, leucroza, . melezitosa. '- ‘artosa.

kestosa, rafinosa, ¥y dxtrantl;iusa._

La mayor parte de estos azbcar_és -ﬁ\robablarmantar.nu 5@
hallan en el nbctar, sinn qua se :
a la aceitn enzimitica, 'dur‘:-anl

miel, o por accidbn quimica durant"

la mezcla cnncantrada. y hasta oiert ‘pu'ntn_. acida, del

azlcar que conocemos <on al nombra de miel. 'Cada tipo de

miel tiene wuna cantidad dtsttntn 'def'lcs diversos

azlcares, peto todos parecen L_oljle_l'. 8‘,!‘!‘!;!_‘!‘“&5 clases de

azlcares mencres.

Cuando el néctar es racngido de' aé flores contiene

mayor cantidad de sacarcsa qu lavulusa y dextrosa,

pere cuando ol nédctar es trnnsportadu an al autbmn‘n de

las abejas sufre una hidrbllsis__.__por Ia accibn de una
anzima: la invertasa,  que des'-&abia -"la molédcula de
s&carosa ¥ la convierte en |1u=an; y fructuoss como se

va a ﬂontinuaclbn-
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invertaza
SACARDSA --~-=-—o---—--—-i-> GLUCOSA + FRUCTUOSA

Haﬂ_

La gluccsa es una a!dbhy?bsirguyéffbrmula molecular es

CuH,z 0, uunst!tuYe‘unﬁ'aa,ibs_#rfh&ipaius componentes de

la miel.

La fructuoss en-unafé-éntohéiosa. ia cual se encuentra

abundantemente en laimféf; N

Sigue eén orden de iﬁbnrtanéia la Maltesa, gque representa
un grupo de wvarios -azticares mds complejos, que #8e
analizan y se dgnbmihan colectivamente como majtoss, la

cual estA presente también en la misl.

Dentro de las azticares superiores describo a las

dextrinas, presantes tambikn en la mjiel.

La miel floral t(ene.un contenido mhs alto de azbcares
slmpfas {levulosa Yy deitrnsa). menor en disachrides ¥
azucares superiores 1daxﬁriﬁas!. y contiene muche mencs
Aci{do. Aln éuandn' 1a .niul- tiene menos dextrosa que

levulosa,  l1a prfmara é§ la que cristaliza cuande la miel

ge granula o azqcargl
2.3. Acidos de la Miel.
Losg Acldos'déffa“ﬁ;el. aunque casl Insignificantes’ desde

el punto de wlsta de peso (menos de un medlo poar

‘etento?, tlensn un  efecto pronunciadoc en el sabor,



e

Pueden ser tamblan ln cauua de ln gran_re:i:tencia de li

miel hacia ”lo: nicroorganlsmos. dascubiortu

ie
mhllco.“A"
" 56 nneuen

?q{d?;,d;'la miel quae
promedia | a)éqdéth ; Exﬁfé;;bl_ en laldu
fbrmico en ‘ 'Hﬁ" ,l. "’_ B&h;; .ﬁue hay muchos
Acidos on ’4_'5 ] -fbpqiéo'phq de los menos
tmporéante;." t ﬁéaiéj 5@ - @Xpresa como
porcentaje’ dé”i el dato
tenido en forcleﬁto B Pado

que an realidad'hay-mu oS! &'ldoa en !a miol, se emplea

RO

al tbrmlno m!liequivalante: por kilograuo:. para no dar

a entendpr qua solama t sa ennpentra unn 4cido en dicho

productn. E:ta calcu ol exy ° a'édacuadamenta la acidex

de una muastra de miel £ndepandlentemanta de !a clase o

clases de a=ldo: prnsente

Resulta mAsg ahrbpiaddV ic6hocpr la acidez real,




determinando el . pH, que expresa tanto  acidez . como

alqalinld;dndcifvag:

'pHidel!;'h{él asth “comp eldidu'gans almanta antra 2.3

a:timula la furmacihn

se desdoblan las prntelnas qu!micos o

dlgestives. Son los= onstrucclbn de lawm

protelnas. Avancaes racientas en-la lapnracién y anl]isil

de cantidades dimlnuta; dprmyt_r{a romatogrnrla) han

revelado que !a mlel contfene de ‘1l =. 21 aminoscidos

ol



librasp,'dg"los_ cuales‘ l§§~ m&;_ Impurtantas} sdn:

tsaleucina, hcidu gtutamico._
flmilala.rni,':'m.'_=

gliq!na. }(clnﬁ,_ i

ba log cualcs::

fanllalnnina.ilnucina. Ly no;ﬁua&én.

ser s!ntegiiaéot !

se
roductos dh]uf%léante:. Estas

complejas _onﬁ}é]éﬁgs modaradas dan

lugar a cambios qu!micuanQQ¢::§rléﬁ'mﬁy diflciles de
legrar &n 8l iabnratnriu. Las ‘enzimas de la mlal puaden
provenir de la abeja, el .polan}__él néctar, o aln de

levaduras ¥y alercorganismos.

La invertasa, tamblén conocida éumo sucracd® o sacalrasa,
descompone ta sagarosa en suUs azlcares simples
componentes, dextrora ¥ Invulosa.ﬁAunqua e! trabajo de
la {nvertasa termina cuando In_ ﬁi;l ﬁ; maduradao, la
enzima permanece en la misma ¥ ccnserva su” activldad _par
algon tliempo. Aun asl, el cuntenldo de Bacaruaa nunca

llega a cero. Pussto gue la en-lma tnmbién slntetiza ]a:

sacarosa, quizds el bajo cuntenido final esta an lh .

mie]l representa un equilibrio antre el dasdublamiento Y

la formacién de dicho aztcer.

Otra enzima existente en _la 2 diastasa




tamilasa). Dade que ests enzima digiere el almidbn y lo
reduce a suUs componentes mis simples yﬂellaim1d0n-no se
ha encontrado en el nbéoctar, noc es muy claro cdal'puada

ser su funcibn en la miel,

La cdiastasa puede ser médlda}' ﬁues se ancuentra.'en

distintag cantidadaes en casi todas las mieles de abaja.-

inclusive se ha usado como madida dalla ca!ldad de ia

miel en algunos palses europeos.

Una enzima recientemente dascubia ta,
oxidasa de la glucosa. Euta convlert
sustancia afin, una glucuno!aoton

el acido gluctnico, 'al:v

=u fuente.”al igual

an la n!el

lluconulactuna. éxtaenzimal’for pe bxf@n_da hidrégeno

durante su" A.‘ ) a ) Sg{h; descublerto

ﬁtiﬁgc;niiana sensible

son la {nulasa y

D{rlsruniimn

;miel.
ta fpsfatas#. Y todas ellns ze tnactlvan o se debilitan

por la acdldnuqal qalop.
2.5 Minecrales,

Cuando la miel se seca y se quema, i{nvariablemente queda

un pequeho residun de ceniza, Este es o! contenido



P

pur cianto ﬁnfln mie!

mlneral; qua var!a da D DZ'a 1.

secrecibnas de

.floral' la misl nu-rloral provenlanta'd

a tal grado que se

la mie_l, procedan.

1a m!él_ muestra

atgranulacidn, su color

¥ sabor.-_‘ b ; ; Iﬁr}dﬁ_ﬁedin; para

El color'y el 'sab 1 tim‘nﬁénti-iigados---"

El de plantaik

nbctar )
mieles de distintas éﬁl&}
debldoia 1a r?pideZ'on af

quimica del sueto. Si dich

una miel clara, nmientras que

de una color mas pronunciade;’

Hav cinco sustancias productoras del coloren la miel ¥




pueden naf’aisladas, son hidrusolubles y sﬁnr dlrividus de

=lor¢n‘lla. caroteno. xant.ofila £ dos pigmentns de naturale-a

descanocida. uno?de

ortgqnn ?{gatal

L fiemresen

‘aroma’de

:como el

‘=mas zener{lt*ado es el compnrador color!metrieo

tiene una e:cala graduada entre T 24 :no'm
. wigente an'_Estados Unidos, que rIgO

mercados europeos €5 como sigue:

DENOMINAGION - Tl

Blanco agua -

Extra blanco § 16.5
Blanco R 6.5 S sal
Ambar extra clara U 34 50
Ambar elare . i . o 80 "~ es
Amh;r . PN 85, 114
_ﬁ;:ufu'” 114 en adelante.

Densldad e. fndice refractombtrico de la miel.



La densidad de Ja mie| estA en rolacion directa cun uu.

contenidc de humedad. Ast tenamos- que ;'a‘-'zoﬁ. grados
centigrados, !as densidades que corraspnnaan"é diltlntas

proporciones de humedad en ta miel s=on las slguientea:

% de HUMEDAD . DENSIDAD (209C):

'g(é.a

1a L 1.easd.
is ) 1. aaéri-'
16 . .5 1 4310

17 ':  i 4239w:f
18 - ”i{,ai?x ;-
18 B '1.§1oi- .
20 : -1.%033

21 : " 1.3886

Si{ tomamos como punto de referaencla el 20% que es el
mAxime de humedad permitido en la Norma Oficial Mexicana.

tengmos los equivalentes que siguen:

Gradas Brix » « « « . . » . " 78.35 (200C)

Indice Refractombtrico,. . . 11,4866 (200C)

E) aparato mAs apropiado para medir ia humedad en la

mie] consiste en un refractbmetro. Cuando es usado &ste, debe



T4

manipularse:rAPIdaménﬁe. puaato qua al contaqﬁd_cnn 2] aire

fa muastra“pdsde: adqulrir : porder Ihﬁmagad}”_ﬁQiUn las

condic!nne: del ambianto.

‘_Valuréu Si!hgnticlo- de 1aimiel,

3.1

. @xtraordinario valor

tietiar, redactado por M.H.

‘aparece ‘en a8l ABC y XYZ de

- 'dbdpiratlvo de diversos
hidratos’ dg ‘Iimentncibn infantil. los

Dres. Shiutz,  Knot olaboradoraa dal Departamento de

ta Un(vernidadAdo Chicago._Esfadﬁn uUnidos,

Fadiat}laJﬂé

utilizaron 'la_;mia[,'entra otros azUcares., En las
nxp-rienéias. para 'dutarmlnari la lhflduncia de las
diversos azlUcares se utilizaron dos grupos de nifics: 4
nifos de 7 a 13 aflos de edad y~9 griaturas cuya edad
variaba entre 2 y 68 meses. En la realizacibn de los
ensayos se suministraba a los nihos pzdoares diljuidos,
luego se¢ tomaban muestras de sangre a los 15, 30, 60, 50
¥y 120 minutos de haber comidoc ¥y se les determinaba o)
contenido de azlcar. Cuando los azdcares son absorbldos

de los intestinos, entran en el torrente sangulneo y son



conducidos "nf, .hlggdo‘;jpafé ’ qu ' transformauién en

"l§g hidratusl d4e - carbono

gluckgeno.  5i . _'-

1In§aridos'5dshf ‘1a capacidad del hlgado para

almacenarlos N al: eXCEE0 fe

?conuce come

ansayados. La miel nu satura rentbwsahﬁulnao con
una suPa;-abundancla _“azliga) ‘5 mantenla 'an. dn
docrecimionto lento y”ﬁnifdéhe'

en !a sangre hasta que ae‘ilcénzaha [}

Este comportamiento de .
la combinacitn de dos
glucosa ¥ levulosa, as’

rapidamente absorbida organismo ‘debido a 1s

glucosa que contiene, levu!usa.

absorbida algo mAs lantamanié,res cnpa--da mantanar ei

contanido de azlesr en Ia-sangfo..ha'mial p:esenta una
ventaja frente a iocs otros anca;as que enclerran un
elevado contenido de glucosa, 'ya que no hace que el

aztcar de la sangre aumente hasta saturarse.

Por otro lado contiene todas las vltaminas.que GIP;PEOI
en nutricidn consideran necesarias pars !a salud: las
del grupo B, tiamina, rivoflavina, niacina, Acido
pantotbnico, piridontina y blotina, ademds de bcldo

aschrbico ¥y acido nicotinico; todas ellas juegan un



papel muy impbrtgﬁté eﬁ !é nutrieidn humana.

Coht!ana“adGNAQ fadbs7y6§~minaralau que son esenciales
_para ia?”ialﬁd:fthié}b&l-;cébre; magnesio, manganeso,

'Bliicé}- 'éfohu s céléfét potasio, sodio, fasforo,

aluminto -
';La'§nclhiibn'de la miel on !a dieta diaria ﬁueda ayudar
';§§§pé.tudd en los nifos y los ancianos a eliminar la

deficiencia de slementos minerales.

TABLA DE LA CANTIDAD DE MINERALES EN mg. EN 250 g. DE

"MIEL EN COMPARACION CON LAS NECESIDADES MINIMAS DIARIAS.
N.M.D. de un

CONSTITUYENTES {mg/250g) adulto (mg.)
Silicie 34.00
Aluminio 2.25
Hierro 2.25 12,00
Calcio 26.75 o.80
Magnesic . 10.00 .30
Sodio 62.75 10.00-20.00
Potasia 110.25
Manganaso 0.20 1.50
Cobre 0.20 2.00
Crame 0.075
Niguel 0,75
Cinc Q.75 12.00
.Cobaltao 0,08 15.00
Antimaonio Q.25
Plomo 0.025
Fbsforo 32.25 1.30

(FUENTEf Eétablecldo par V. Petrov, Royal! Melbourne

Institute of Technology, Melbourne),



a.z Acuvtuad'.ar"'gbg'er.a'r'sans-'dé l.a;.miel". L

- Hace algunoﬂ anan ‘se - :rel quu al iguai que’ li Ieghé;-ln'

mtal ara purtadora da alguna ”nfarmedadnu._uin emsargo

ge ha damoutrndo ™ un madio convenlenta

para las bacterlas pu

{das razahas:'au baltante Acida y
cont!ene demasiada nzhcar para qu- puudnn desarrullarso
aquellas, Esta deltrucclbn da bacterins ‘debida al alto
cﬁntantdq de azUGny_Bq Ilama efacto usmbticu. Y coneiste
en l# desecacibn daflakbnctprig. algunas bacterias en
forma de aspuras lnactlvas.,fﬁadén gobravivir, aunque no

desarrollarse on la -iel..”

Otro tlpo da p;opiadiﬁ aniﬁ?a&terlann da ]n mie]l es la
que s8 debe a la lNHlB[NA. La ﬁresencla de una actividad
lntlbauteriana en dichu pruductn fue dada a conocer par
e] afo de 1940. desda entoncas. s8 han publicado muchos

articulos al respecto.

Goneralmente, seo ha.estadu de acuerdo en que la inhibina
(nombre usado per Dold, su descubridor, para tm
actividad antibacteriana), es sensible al calor ¥y a la
fluz. El efecto del calentamiento de la miel sobre su
contenide de inhibina ha sido estudiado por varlos
investigadores., De hecho se ha propuesto @! ankiisis
combinado de la invertassa ¥y la inhibina para determinar,
segtin la cantidad que se encuentren, hasta qué grado se

ha calentado 1a miel comercial.

Se sabe ahora que este efectoc inhibidor se debe a |a



acunulacibn de pardxidu da hidrbganu on la mlel diiulda.

Euta sustancla. :sgs;ipropledadesz

tipoj

}nyaalfﬁadarel

?Ié_mlel pura,

3.3 Granulacidn de la misl.
Una gran parte de ia migl que "se vende en México se
presenta en forma liquida, as! como tambibn se vende en

forma finamente granulada )lamada mie! para "untar®™, y

an muy poca proporcién en forma de miel de papal.

Per lo tanto el proceso para consarvar llquida la miel
@3 con una cuidadosa aplicacidn de calor para disolver
{os cristales ¥ 1a prevnncibn' de cristalizaciones
subsecuentes bastardn por !lo regular para mantener . la

miel 11quida durante 6 meses.

Sin embarge la aplicacitn inadecuada de calor susde
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deteriorar el color y . el sabor. La. mlel 5qhézjsaf'ha

granvlado puede licuarse nuevamante par medio de. agun n;

aire cal!lente, nunca con una’ Ilama'd!ractn,ni cnn un:”

calentador directo eléctrico -de slta
Batiendo la =miel we ncnlefé_ .

cristales. Para reclpiontas ~p

bagtan temparaturas de 60 gradud’CGnt!gradﬁs durihté_ad

minutos.

S{ se deja granular naturalhehta ln niel_no'calentada,

pueden surglr algunas dif(cu[tadqs. La textura puede sar

fina y suave & grunularf1nipé§§aﬁle.paru ol cliente.

AdemBe, una miel granufédagié'vuélvd mads susceptible al
deterioro por farmantnclbﬁ causada por la levadura

natural gque se encuentra on todas las mieles ¥ aplarios.

La miel .flnamante granulada se pusde preparar de un
producto con un contenido aprepiado de humedad (17.5% an
verano, 18% en invierns) por medio de varios
procedimientos. Tados implican pastgurizarlos para
) alioinar Ja fermentaclén, despubs de la adicidn a 1la
temperatura ambiente de 5 a 10% de un "iniclador™ de
textura aceptable finamente granuledo, ¥ al

almacenamiento a temperatura de 55 a 60 grados F.
3.4 Dsterloroc de la calidad de la mieal.

Tres son las cauSas mhs importantes por las gque la miel
se puede deteriorar ¥ sohni la Fermentacian, el

calentamiento excesivo ¥y o) almacenamiento inadecuado.

gsTA TESIS WO
SAUR DE LA BB

tamporatura.7'

DEBR
BLIOTEOR



GQ
3.4.1 'Farmdntu_::ibm

La 'fe:jm-an.taclbnr de ' la miel Lo cau-adn . por. la,

germinacibn ' y dliarrnl lo lavaduras “que. - se

nncusntran nurmnlmont. ‘an. ella.

Estbs Iévadurals. " qu an;_‘il suelo .

‘mtel fy:._an la

" de

Atn as! hay limites nncnntrluibn de

azlUcar mds alla da - Iavadurnn no e
desarraollan. Por_'_l,b'- anto’.sl contei‘iido dn a:ua en s

mig! es uno de I‘n's 'actores‘-re‘.lacionados con @)

deterioro por farment.aclbn.'

La mlel con menaos ‘ﬂa; 17.1% de agua no fermentarA
dura-nte un afo, In&ependiantemente de! recuento da
levadura. c_un un contenido de humedad entre 17.1 y
18% l!a miel <con 1,000 esporas de levadura ne

fermentarh por un afo.

Cuando 1a miet! se granula, e! resultante aumente de
contenido de agua de la parte liquida favorece la
fermentacian. La miel con un alto contenido de agua
no fermanta a wuna temparatura mencr de 50 grades F.
ni por encima de los 80 grados F. A 600F, fermenta
hasta una miel de contenido relativements bajo de
agua. £l almacenamiento a temperaturas mayores de

G0oF es inadecuado porque la perjudica.



Se ha comprobado que cuando la miaL;absdfba:hﬁmadéﬁ.

como sucade cuando ge almacena en un lugar con mas

del B0% de humedad relati{iva, el contenido de agua

infcial aumenta principalmente en la. superficie, -

antes de propagarse a toda la miel.

Cuando la miel absorbke humedad, las levaduras erecen
agrdbicamente en la superficie y se multiplican
rhpidamante, mientras que bajo 1a =superficie al

crecimiento es mids lento,

La mie] que ha fermentado puede hacerse nuevamente
aprovechable, calentiAndola a 1500F por corto tiempo,
algunas vecas, esto detiene la fermentacldn v

desvanece algunos de los malos sabores.

La fermontaclién pPuede evitarse destruyendo las
levaduras por medio de cgalor, as decir

pastesurizandojas.



Los tratamientos minimos para pasteurizar la miel son

los sigulientes:
.TIEHFO DE CALENTAMIENTOQ

TEHPERATURA , HINIHD

53.5 ot 470 minutos.
sa{é "o 170 "
57.2 " 60 n
60.0 " 22 n
sz.8 ~ 7.5 "
65.8 * . - 2.8 »
aé.a " . _" .1;0 "
71,4 B . .4 0"

FUENTE: "Aplicultura en E.U.A.” por J.W. White, Jr.. -

Servicio de i{nvestigaciones agrlcolas; p-54

3.4,2 Honusc-bo-de la calidad por éaleﬁtnmiéﬁQO;y

almacenaje,

En general, los cambios que se efeqtﬁanf?hpfdamaﬁte
durante el calentamiento tamblén'squden;al‘éabu-de
un perlode mAs largm de - tiaﬁpo,"zdurénﬁo !

almacenamienta en una propnrcibn'.qua debeﬁde de la
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tamFaratura.f - Eﬁfds' ffciﬁblos, i “ineluyan - el

osourecimlento._tla

dél::i;ﬁdr ‘fresco ¥ -ta

perdlda'

melizacidnd.

'louA factcras ‘qu
como 1

almacenamianto.

;qun ia miel. en

'Parg"éllo

stado; en:

leﬁcuentra ¢liquida,

oristallzada ”est& madura, con al

:untentdo ndacuado de humedad."

En-ﬂag#uﬁdﬁ_ lugar. Zdebe. estar libre de sustancias
ektrahsg; tales como polen excesivo, polvo, partes de
ingectné. :Qra y crisiales gl ag llgquida, no debs
fermantar y sobre todo debe tener sabor ¥y aroma
exc;ientas. caracterisgticos dqf tipo de mie| que sw

trate.

-En tercer lugar, debe estar libre de mal clor ¥y sabor
de cuajquier origen, mientras niks se parezca a la
mie! madura que se encuentra en las celdas del panal,

mejor se considerara.

Durante el tiempo de manipulacidn de la miel hasta su
.vanta. ias condiclones I(nadecuadas de asentamiento,

co|ada, calentamiento y almacenamiento pueden



85
eonvertlr'unq_miql.o;deldﬁtaféq'hﬁfproﬁhdté;éﬁpa;élgl

med!nérééiﬂ'

El - objeto c
ESTABILIZARLA

'fer@enfécf5n 

Actﬁiipa t

gon mds rigu

dicitn ‘corrects de 10§

qqmblosqapf X paqtiéﬁfgfﬁéﬁﬁé cuando estos son

graduales; és;shﬁﬁﬁéngérd[(tdii:;

Un indicador da los camblos qﬁlm!cus producidos por
el calor en la miel es medido por la acumulacitn de
un producto de |2 descomposicibn de los azdcares (a)
HIDROXIMETILFURFURAL 0 HMF). Un mbktodo gque se expohe

mbs adelante.

Los cambios de sabor, aparte de la pérdida simple por
evaporacibn pueden considerarse también cambios

quimicos debido 8l calor.

Recientemente 5@ ha obsaervado que el sola
almacenamliento puaede ser suficiente para reducir el

contenido de enzimas y producir HMF en ia miel., por



io que considerando que ﬁlgunds tipos de productos
exportados a Europa éﬁnl”naturalmanta bajos @an
dﬁastasa. ta r-spuesta de la diaatasa ¥y la fnvertasa

al almacenamiento y elabor;c}@n”de_g;an importancia

para los Bxpnftaddyip;;

Probablemente, - Ia :ﬁanéfé f&éii ﬁara- gue -una

parnona determlna ui su se ha dateriorado por el

alnncannmientO'o la elaboracldn es tauar muastras de

miel fresca, culdando‘d_‘qua lean reprﬂsantativas de
ta cosecha; colonarla: en un" conguladur duranta todo

‘al par!odb: luago.; dejar ’ caliantan a la

temperatura -ambiante y__pqr fﬁf@iﬁd;: cdmpararlas con

las que han estado en éfﬁa:eﬁémléﬁ(d‘an ¢uanto a su

color, sabor, ¥y aroma.

Lo bptimo para aimacenar la mie -ﬁo.pﬁﬁteuriiada 5 A

menos de 50 grados F. E! aumento de II tempernturn en .

la primavera puede iniciar una: er entacibn act!va eq

dicha mie!, que suele ser granulada“y po _aun

mAs susceptible.

fsbriaante

1ndustrias?

Ahora bien en muchas

deterluru de‘la-

reduce proporcionalmente al
casl un tercio de (a que se -almg;epa :n:iméy;r;
temperatura. Una reduccidn tal d? 1a tampérétur;.:que
puede obtenerse fac{imente caﬁ aire acnndiainnndu.
pusde hacer que disminuya la produccian de HMF en un

tercio, la phrdida de enzimps de un. quinto & wun



sexto, ¥ la preporeldn de! oscurecimiento cerca de un’
saxto de las que se ' tendrlan -a -ma&s ‘altas

temperaturas.



CCAPITULD VvV ELABORACION, ENVASE Y
_st-rnxauc:cm DE LA MIEL DE ABEJA EN
Mexrco;-ncTUALHENTE-

E-Ir'. aplcultura as dlrlcil poner reglas drésticas ¥Ya qgue
todo se. relaciona con tas condiciones del! medio donde se
'pretende . dnsa'rr'nﬂllar la actlvidad. No obstante, existen

algunas PrAchal que as prudln‘e tengr en cuenta.

Todo aplar!o de c!nrta impnrt.nnc!a Nacesita poseer una

'paqutma la que sa pueda guardsr el
matnr!al ¢omo las alzas, suadros,
exclu!deres l!mentndoras-' Adéma.s. g1 se& trata de un

aplarlo a!slndo,J‘olnea. .s!_ no forma parte de upa cadena de

aptarios,j_.ié' -tenl;!ran_ en -la caseta wutensillios, equipo de

-,dasoparcular."_.-t_?.x'_t.ractnres. tanques, coladores, karriles y

: utrns.'-fﬁ
1.1  Tipos de almacén de miel.

Al planearse la edificacibn debe tensrse en cuenta gue
las formas rectangulares en planta hacen posible
aprovechar mejor el espacio que ias cuadradas.
Consideramos muy aceptable una proporclitn aproximata de
1 a 2 entre el ancho ¥ largo. Esto permite situar las
puertas y ventanas en uno de los axtremos,. dejando
espacic donde se puade realizar cOmodamente las

operacliones de extracclbn., E! resto de |a caseta se usa



ae

como almackn,
1.2 Requisitos de espacto.'

Tiene que tomarse @n cuenta dos aspactos AUy importantes

para el buan fqnciangm!ep;n.del‘;pqu}o{f‘QT“

/b) Distanc!
Sé ;r:cpmlep a

.'diﬁfanihi

"Una pfanéaqlhq cuidadoss antes de construir el almacén

de miagl ﬁuede Sﬁo;f#Elbostnﬁas adiclones mhs tarde. Las

cperaciones nueakhfiaé-para la extraceidn de la miel ¥y

1a secusncia en que han de ejecutarse podran
conglderarae detalladamante para satisfacer las
necesidades del apicultor, Necesita proporcionarse

bastante espacia para todo el wsquipoc de extraceoidn vy
elaboracibn. Debe esperarse Qua el aquipo elegido
funcione a casi toda su capacidad, disponléndolo sn un
espacio reducldo de manera gque e] materlal pase de un
lado & otro y de una a otra operacién con un minimo

movimiento por parte de los operarios.

El espacjo del almacenamients para alzas |lanas de mie)
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podran calcularse. basAndose en al nﬂmero mhx!mo qua se

supene habrhd ‘en el ‘almacén en cualquier momanto{ Para

panipularlas eficientemente, . lau pilas H llenns;

deben tener una altura ybnlforme T
operacidn. S! las Areas de almncenamien' n~ las'aizns
tienen adecuada calefaccibn, Ia uparacibn do . extraccibn

50 facilita, Neceslita tambi&n

‘h;ber ‘ﬁa area do

almacenamiento de la miai _-Ifqdida ? auhraldn. El

almacenamiento de la miel depwndlando 'del tipo de
recipientes utilizados y Ila alturani'tn.qun 58 van a

apilar para calcular asl e! espncio nacesarlo.

Diras partes que se inoluyeﬁ en & construccldn pueden
varlar en tipe ¥y tamaho, de acuerdo con las necesidades
particulares del apicultor y las operaciones que desee
real{zar. FPuede 1nc[ulr un cuarte para pener tapas,
espacio para instalaciones de taller, Brea de montaje
del equipo, lugar para guardar los camiones, pequefa
planta de eopaquetado, ‘sala de ventas y espacic para

oflcinas”.

FUENTE: "Serviclo de Investigaclones Agricolas™, B.F.

Detroy,divisibn de Ingenierla Agricola, p. 43
1.3 Aspectos Especlales.

Todas las puertas y veantanas peodran ir provistas de un
marco o malla methlica, ¥y escapes de FPorter, si se
utiliza |la casgta como local de extracclidn, para impedir

la entrada de 13s abelas al Intericr cuando se esth



m-nipulpndo la miel.
‘Los materlales‘genﬁralmantn utiilzéﬂaniuonl

a) " Piso:  Concreto madiangman§s=_'pylldn. "o tierra

arcillosa o calecdrea. Bien compactada, '*

b) Paredas: Madera, zlnc galvanizado 1130, bloques de
concreto y arena a cemento ¥y arcllla; 'y ladrilles de

barro cocido o asbasto-cemento llma.

¢) Techo: Zinc galvanizado acanalado, asbesto-cemento

acanalado o cartdn asfhltico.

En lugares escasos de recurscos se usan como techos
anramadas de pajlas secas, de palmas reales o canas, de

yaguas de palmeras, eto..

Estas construcclones,. de cua!quler material! que sean,
podran ser pintadas preferiblemente de colores claros,
con doble propbsito de protager dicho material ¥y

mantener un ambiente i{nterior fresco.
2. Extraceldn de la miel.

Las alzas de miel deben ser levantadas de la colasna en
cuanto |a miel esth gellada. La extraccidén rapida despubs de
levantar las alzas puede evitar la cristalizacitn en el
panal., Es posible volver 8 usar 8] alza en la colonla antes
que termine el flujo. El equipo debe estar instatado en el
4ireoa de extraccibn de maners que los instrumentos vayan de un

lade a otre durante las operacliones con un olnimo de



Intarrupeién y con' menor esfuerze flsice, . |

Dpa.racl ones es5 e!
fed de
la - mlel.L deiobra, iy las;p Jé;éﬁéﬁég,persdnales de

'cada prnductor

2 _facllldad sl  sme

-4 me dasda ®] momento

a colmena “hagta que son

opquKtablas de arrastre

nlncédSsvénbre'la armadura del

camibn racibeflas al:as cunfnrme son retiradas de las
cu[unlas. y son mavldas duranta el proceso completo de
extraceién v llevadaa“ de ragrasa al camidn con una

cnrrata.ardinari§ de bodega.'

En algunas ccasiones sa'ﬁsan cuartos calientes para ai
almacenamiento - de’ las ‘nliak llenas, antes de la
extraccién, enpecialménta- én las regiones donde Ia
tempera;ura fresca - o un alto grado de humedad son
comunes. Para Id';ué[‘sé'mahtlene a una temperatura de
23.9 a 37.8 "C.' ¥y ﬂecg:ita tener un ventiiador en

funcionamiento.

Puede usarse tnmbién éira seco ¥ caliente para eliminar

la humedad de Ja miéi: en tal cu¥so, S@ podran usar



tablas de deslizaminnto 8 ]is'aTihé*;a'boﬁfaﬁﬂ;nfroducif

‘en forma entrelazada.

Pueden utillzarse,
través de [pua&aﬁ ser
cuchil]os;.ﬁlﬁrihtgs “maillas  de

diuersas'clnsas.in rodIIlos parfuraduras.
2.5 E;Lractbresa

‘Los pannles danoparculados se pasan a un extractor que
puede sep de canast!lla o radial, slendo mas practico
este Ultimo, 8gtos pueden ser manuales o eldctricos con

distintas capacidades.




Exte extractor, mediante la fuerza cent}lfﬁjﬁ, aitra;:la

mial de loe panales [levandc impurezas camo sbn;ﬂbéf:.'

abejas, etc. por Jo gque al salir ;dql‘ié:tr;cior_ ﬁay

necesidad de colarla y pasarls a- los :ﬁanqddp_ de

sedizmentacian, a los que Be les coluana_én ta boca una

manta doble para una segunds colada.

Sa han producide conhtroles alactrfcus”autohlticus._tnnio

para’ los extractores radiales comu-para jb

‘de’ canasta

reversiblo.

Estos. controles cambian Jlas revolucicnes JIdlspunib;a-
que aumentan automAticamente la velocidad del extractor

radial durante el cicle.
2,4 Cuidado de los Casquetes.

Los casquetes ¥ Ia miel extralda de 105 panales en la
operacidn de destapamiento podran Fepararse Fara
recobrar la miel y la cera. Debe tenerse culdado al
recobrar Ila miel para evitar menoscabar el sabor, color

y &)1 aroma. Se empiean los sigulentes matodos:

2.4.1 Escurrimientc por gravedad: Los casquetes 5
acumulan en recipientes con tela de alambre o
perforados y ce delan escurrir, generalmente 24 Hrs.
en un cumrto tibio. Desmenuzar y revolver los

casquetes facillita el escurrimlento.

2.4.2 Por fuerza ceontrifuga: Los pedazos de panal se

colocan en una secadaor centrifugo ospecialmente
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construido o en canastas de alambre gue se ajustan al
extractor radial. La miel Be separs de la cera por la

fusrza centrifuga al girar los casguetes,

2,4,2 Prensado: Un reciplente perforado semejante a
‘ina canasta se usa para atrapar los residuocs de panal
cuando suceds algtn escurrimiento debido a la
gravedad antes del prensado. Usualmente, el
fecipliante se coloca directamente bajo @) martinete
de la prensa y se aplica presidn para exprimir la

mial de les residucs del panal.



FIGURA No. 7

*A' DEPOSITD PARA DESTAPAR Y 'B* EXTRACTORES.
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La mlal qua se axtraa da los casquetes pbr cualquiera

de eston metodos nn recibe daho, Por Jo raegular, {os

casquates restnntes cuntlenan 505 de mlal pPoT PRS0,

‘derritan dichos-

para saparar la mial de los
eﬁtrun en el . tanque de
xl'separ-dnl por la
‘pPer medio de

asquntas y aumenta la fluidez

dé' Ia mle! caaquetén de panal. POr BEer menos

donsos, suhen

asta Ia parte de ‘mhsg arriha. donde son
'fundldus. El nlval de 1a miel es cantrolada por medio
da un escapa de altura ajustable, circundado por un
dispositivo para avitar la entrada de cera. Una capas
de tapaduras a casquetes en varios estados de
derretimiento 8@ mantiene entre @l nivel de miel y ia
fuente de calor. La cera llgquida se acumula hasta
arriba del tangue ¥ sz vertida en reclpientas ‘pars
solidificacidn., E! calor pueds suministrarse con
serpantines de VARPpOr, calentadores eléctrices.,

lAmparas o calentadores de gas radiantes.

2.4.5 Separador Centrifugo: La reciente producci{dn de
un mecanismo centrifugo que extrae automdticamente Ja

miel y seca los casquetes, ha mejorado enormemente el
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|:aso de descasquetadores mecanicos. Por o regular,
todos tos res{duos y la miel de! destapador ¥
extracter se viart.an en la maquina. Los padazﬁe de
canal grande-s' deben romperse para facilitar su

separacibn,

R 'Eléb_o_raci.pn

“La- elaborn:lhn “omfel despudés de la etapa de

extraccibn pu da‘ e‘r':'h'a"‘por.' al productor, el envasador o

Iugar en que s@ lleven a cabo

_alubon.. Cualqulera qu ea a.l‘

acasarlas' para proporcionar al

’ ell.las oparaeiones

;Iga_=§lidad.

3.1  Colector'y bombai-
La mie! que ha pal;adn par las operac!ones de dastapado ¥
extraccibn se viarte por'lc ganaral en un colecter. EI

colector es el tanqua. rndaado de agua. que re:!he la |

procaso de'extracc!bn. dé

miel que ha pasadu _pn_r.al'

manera que pueda sar - cnnduclda para tas - -demas

operacionas de elaboracibn vetocidad uni.furme.

Este recipiente puede- tenar una; 'le dq raguladcra! o

cedazos, © ambas conas. pnra eliminar:'lhs' Particulas
gruesas de cera y otras subutancias -xtraﬁal. Sa usa una.
bomba para la miel .funtc: -con_el celector; en clartos
casos, puede hacerse fluir la mie! aprovechando la
fuerza de gravedad ¥ eliminando la bomba. Se usan hombas
de engranaje o de aspa. En los casos en que se ha

empleado el separador centrifugo ¥y es necesaric bombear



'

¥
grandes canfldédasg-de 'bfodqcié;‘:pdade  téqﬁérl}§é-_otrn

tipo de bomba. "

3.2 Cotéddran

miel, .85 necesar{

La :qdimnﬁfaéibn de:l

pafn_-algupoa3:yléﬁbrﬁq5r€

Apﬁmﬁié:éan'lof
ﬁutiliéa}
algun tipo de eopadpr.
metal, granito t%igp}ééa.
que . ser lo-?uf{%iantéﬁ@ﬁt fln@f(ﬁl:tamanu dal .poro)d,

para poder cbten9b alkﬁ9su!t;dﬁméspsfndo.

3.3 Calontamlento y enfriamiento,
El calor -p:;d-aa _édé#ﬁadamanta puede ser muy

convenlante en la ﬁanlpulacion de ia mlel.

Disuelve. las particulas cristalizadas gruasas y destruye
las levaduras de esti manera, se evita la fermentacidn y
se retarda la‘granulacibﬁ. So usan varios métodos para
calentamiento, en los que se emplean peroles poco
profundos con Jla superficie {nclinada, calentadores con

agua, con agiiacibn lenta.



Para au}tar el

calentamiento es

ar!ns métodos para

7:0mer=1aliza¥ 2:9 -Puede -venderla toda en
;rlciplantnl da [rln tamnhu a un envasadur o comerciante, o
puede envasar &| mismo toda su pruducciﬁn o parta de ella y
véndarla dlrnctamonte . a las tiondas cal por manor, al
conaumidor o a ambos. EI productnr puede ser miembro de una

cooperativa a travbks de ia cual su miel ses elaborada o

vendlida.
4.1 Venta a] por mayor.

Cuando e! apfscultor vende su mlel a grane! Necegita
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tener en cuenta ‘8t t!pa da mercadu qua ha da abastecer

cuanda e'l'ija"éi'_ tlpo de rec!pianr.e qua va a'utliizar.

lleva desda el Iocal

Una cantidad limitad

d 1.

] wuostrns
éada §o;r;l'u patio de
” dla. v marcarse
los

como an

lmﬁestta :

envasadores = aque!los

_productcras que embatallnn y uanden una parte a toda su

cosacha de miel- - .7, Q:;- - ,"_“ 'g

El productor envgﬁadﬁé féclhe mgyor_preclo por Kiiogramo
vendidao,’ patd 'huadé tener mas éa;toz‘ adicionales.
Requiere Eenaf' un equ!pé adechadn para aobtener un

producto que l!lene las normas de calidad adecuvadas, Y

‘ser un producto competitivo con otras marcas y alimentos

respaldados por programas dinAmicos de ventas ¥y

promocibn,
4,3 Venta al mercade a través de cooperativas.

Exigten wvarias cooperativas en Hbxico de ventas, Ilasz
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cuales pueden comprar |la cosecha del apicultor miembro ¥y
elaborar, empacar ¥y diltrlbutr los productes bajo la
aet{gueta de IQ caoparatlva._ Utr:u puadgn simplemente
nfracer Y. 'vendar “15,  produuclﬁn del miembra, ~&n

r-cipiantas grandas an‘sran encnla.,'

snf acaptndn FPor la

£l H
pnznpa:;dq-.acuardo a BU

o tcooperativa t}qha ventajas, pero
El pruductor Ne esitadecidlr! quh motodo as Bl que mis
‘qua }d:endaié

" La mie) h México pars su vanta sl mercado

ﬁaolﬁqél asl cumo para expnrtaciﬁn. debe ser de alta caliqad.
estar cuidadnsnmenta envasads: en recipientes limpios vy
atrac:lvos, y'-agradaﬁlgmente .ettquaﬁados{ Toda la miel
envasada bajo una marca determinada debe ser lo mis uniforme
posible para garantizar la satisfaccldn del consumidor. Los
envasadores de miel a gran escala tiemen ;qu!po.lutnmltico de
etiguetado, enVasa- ¥ colocacibn de tspas. Algunas fdbricas
cuentan con personal dﬁ ventas, mientras qua otras emplean

corredores de productos alimenticios u otras agenclas de

vantas pnré expender su producto.
5.1 Miel llquida. .

La miel ltqg{da se envasa en recipiontes de hojalats,



plastico ¥ pépal. E! vidrio es o] material mds aceptado

Yy 5@ usa en una amplia variedad de formas y tamahos.
FIGURA No. B

PRESENTACION DE ENVASES UTILIZADOS EN LA FABRICA ‘'HMIEL

CARLDTA®




-Ln uiel embatellada'Nncasita estar

” Eiié

;diversps

E} rnciplanta de 3ao g. Eesultéwmuy satisfactorlo para

al pablicu nacionnl.

libre dd—burbuj&;jqéff
alre a =unlqu1 iplentes

raclplantus

Pusde usarss mie!l de'grnnﬁfacfﬁnw
de un 10X de miel cr!utali«ada tinamen
Esta Necesita sar rlfrlgeradn co_
y evitar qua cualquier burbuja
Esta mle! se almacana a 12 B b

terminado de cr{stal!zar.-
5.3 Miel de panal.

Egsta se wvandg en for&#'_de:rpaﬁ;i ‘de .secclan, panal
cortado @ en trozos. Estas -reguleren un culdado v
manipulaclén especial vy éuapdu se preparan de manera
correcta tienen _gran aceptacidn entreo el paublico
consumidor. .

La miel de panal rebanado se produce en alzas de poca

profundidad basicamente {lguales a las usadas para las
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.5 Kg. Las nrllla:

se doben

‘eemo, por

‘los medio

reviamentc-un_

I!tro de agua
esta .agua.fca[(ante sostiene mas

ftuswn ‘de 1a'carn ¥y da lugar



CAPITULLO vI APLICACION DE LA
MIEL EN MEXICO.

1. LA MIEL COMO ALIMENTO.

&l principal use de -la.  miel de abeja es como
edulcorante, a pesar de que-"eu reamplazada por e! consumo de

azticar, ja’ mi .se sigue eup]n-ndu en grandes cantidades ya

sea sola e mez:l-ada en dlversos alimentos. como: pasteles,

sopas. c:mserva! de’ frutan frelcas. etc..

La _mi-el"e's'_l.ir-t -'allme-nt.u de gran energla, atil para las
' personas’. que _dni;en reallzar un trabajo figlicoc © mental

extenuante. .

:En pequefas cantlidades actla como fuente de nutricién

directa en sangre., o] corazbn, los mbsculos y el cerebro.

Como el sigstema nervioso de una persona requiers del
suministro constante de aztucar, el contenido en la sangre se
debe mantener siempre a un nivel superior a una décima parte
para que funcione bien el cerebro y el sistema nervioso. Las
ventajas del consumec de la miel en lugar de otros
edulicorantes como al! azticar 8 muy grande debido a que Ja
miel posee azticares simples, rapidamenta absorbidos por al

cuerpo y. utilizados como energia.

La miel proporclona 3.0&3 calorias/g lo gque significa
que 5! a log nl'nos par ejamplu se les dan 50 g. de miel al

dia, éstos !ea producirhn 200 calorias.

Por otra  parte -como alimento carbohidratada, la miel

Lk



resulta sumamente apetltosa y agradabla 'a_l paladar.  °

2. USOS DE LA MIEL EN PREPARACIONES MEDICINALES.

Durante slglos eKII

madicamento,. ' par

aliviar los trastornus de|
mial pﬁra fs_e':-

. si-gul.é'nt'_es

da_ muchas oremas

-.‘ ns paquehas grletaa
69- Ia plel ] na : ' _' por lo.que es un
excalentc emnlientn. adamaa da : propurctunar una proteccidn

contra Ion germunas. A

a, - 'pUSIBLQSj VIAS DE INDUSTRIALIZAGION DE LA HIEL EN

MEX1CO.

Una de finalidad de esta tesis Bs promover a la miel
dentro de la Industria Alimentaria’ y 'Farmacéutica, - como. un
ingredjente que revolucionarla .. e! ' mercado de clertos

productos, pues debido a susrpi:;opied'ac-!'as log nnriquacerlh ¥

los harla mds nutritivos. o influirla en sus caracterlsticas

organcibpticas & en sus propiedades reclégicas o, en o@ros'

casos, aportaria sus propiedades "curativas, humectantes vy

amolfentes,



La Miel en la lndustrin Alimnntar!a podr!a .aer ﬁéadaf

cumo. an utrés palsos _en produetas harneadus.

‘caracter!:eica muy - importanta Y

qlabggan dlchgs‘prqduct05.~7

Vpin- andurecersa.
nﬁiquel.
do rotener ‘la humedad dnk#ﬁo:
tfructuosa, que -1mpar;e. éaeﬁ ;

participa en el tostado de

El uso da la. Hie! conmo eduluornnta ta’ poco. aiﬁandfﬂo

con respecto al uso dal azbcar ‘coman :in e'hargo es poslbla

cambiar nuestros habjitos parajpajprnr» uastrafsalud. puas la

Mie! por ser un producto natu}arhﬁ uln proporciuna calorlias

Iino tambibn enrigquece los producton con sus propiadadas Ya

mencfonadas en cnpltuloz antartores a'difarancla del azdocar

comln en 1a gQue se pierden uus propiedades naturalen debido a

SUus procescs de oxtracclbn y rerinamianto. ’ ‘que ademds su

uso constante produce anfeymadnde camo la obasidad. Asl pues

suglero la sustitucibn ﬁel_azﬁcar'por Hial en la fabrluacibn

de productos comoa'njimé £ _ast ‘cocoa "en ‘polvo para

-cunsarvas 'ds frutas,

preparar bebidag

snhra tndo on aquellus prnductns

en los gue son cnnsdmidﬁé:bor Ia maynr parte de 1a pub]acian i

vinos, wvinagres, poitres.

mexicana éumo son: -aﬂolesg en polvo- para ‘praparados ¥

rafrescos.



Sobre Lndo_ se podr!a Anstudiar { preparacien a nive[

lndustrial de_allmantos'lnfantlles preparadns‘

qué : Rog--‘_

edv corante.

jnrabss

bﬁpléa J1a

éﬁfemg!i?de:-la

. invastigar"quh  tan
-qcoﬁ;ﬁkéé d ;' r'*;_ f glucosa de -1a Miel de
. iindustrta alimentarla ¥
férmﬁééuti :V L 1 f:; come dulces, panes,

manera que fuera rentable

Vtabacalara se puede emplear para
br!ndar'ércmﬁxnl tnbaun ¥ qua blte sea mAs agradable ocuando
se fuma. Ademaé'de‘que lo mantiena fresco por algbn tlempo

sin que cambien susg cara:ter!stlcas organolépticas,

Su uso. en cnnmatldcs'ha sidﬁ.muy puco explotade. Hay un

gran mercadg potancial ‘en - -sFara de pradu:tos derivados de la-

Mlel, por e]ampln: su lncluslhn en "shampou" acondicionador,

para el cabello, jabbn. L crama ,-facinl. maquillalje, Y

pREL 4

‘en Ios que se'



ma:carillus'fpcialas aprovechando sus propiedades emolientes,
hlgrﬁaeoplcaj.ytauaéi:anteé.

En :In._lndﬁslrin _prd&uctora de  aromas ¥ sabores
artiffclalg;'aa deﬁbrliincremnntér qi usg dé ta‘tiel dé_ab;ja
on diversas formulaciones para a!nﬂnrar'lﬁrpmﬁs_ y sabores
frutales, contratipos de .ﬁafrunea.:_;ﬁybras_,haturafas. Yy

creaciones especiales. B S Ef'j':



CAPITULO VII NORMALIZACIONM DE LA
CALIDAD DE LA ™MIEL DE ABEJA EN
MEXICC.

Ya hace cerca de 30 afios quo 5o inicib un forma oficial
una Investiggcibn gcerca'da 12 calidad de la misl de Abeja
haxicana..con‘d].objdya de determinar nh'dlfarent-s atapas de

su prnbasmﬁléﬁtd yzcaméféialiiadion. qub mlula! no cumplian

les raquerlmient s da calldad y cuales sl.

- de. Abela, el
bn: General de

\b jihgs © n& ‘de busna

calidad. depanda da los 1] tados pﬁtenfd;n'il analizar los

slgulantas partmetrou

_caractarlstioas _“rgnﬁnfépyj a ‘Color;. . sabor, olor ¥y
apariencia. ’
-caractarlkticam_F{a{g@?ﬂﬁ}ﬂléﬂgiwgg.hsualés son: Densidad,

Indice de Acidez, Indice de

a) AdamAs de 'hréséHia}ﬁ u]u;:;y. sabor caracteristico
agradables, deberbn ser llmilafel 2 una rufereneia.
COLOR: Hay sustancias hidrusolubles derivadas de ciorofila,
caroteno, uantoflla que snn pigmentos de origen vegetal y que

van a producir el color en la- Miel como ya se dijo em 8l



capltulo V. .

" Para’ la detaru:naclbn dalﬂ olor « :]anlai; el aparato_

LTTY usada‘ - de Ffund.;,cuya

Extra bl-ncn'
Blanco 7
Ambarlextra_clarh
Ambar =l=}o o
Ambar . .

Dascura

Esta prueba es tmportante debldc a que - sometlda
a elwvadas temperaturas durantae unmtl m| ‘tivamente iargo

suele cambjar su color volvidndoss m§s u§pﬁr
b) Caracterlsticas Ftslco/ﬂu!micaéi”

DENSIDAD: Conforme a Jlas Normas quclales que rigen en
Maéxico, la densidad de la Miel no sera mnnnr do 1 3956 ‘g/ml a

una temperatura de 20pC.

La densldad de la Miel puede determinarse.con la balanza
de HMorh Westphal, el Aerbmetrg o bien wutilizando el

Pignbmetro.

INDICE DE ACIDEZ: La mayor parte de los andlisls de la



1id

‘Mial que se .publ!cérbﬁ ‘aﬁtes_ de qﬁa apareciera al USDA

Teehnical Bullet!n 1251 exprasan la aclidez calculada como

porcantaje_fde S sin) embargc los valcres

1a ADAC, o en

obtonidns[

‘cohvertirso en

‘dn_aﬂua axenta

jﬁj;uSa agita con un

"’-Ji ‘disolucisn los

agitador magnbticu.

'Lﬁegn se titula

ml/mlnuto. deteniando

(AR

ahade_

titular-
calcﬁlan
Acidez 1lbra & tm

'blancn) x 50 g. de

Lactonas ‘= 10.| 05N afiadidos a partir de

‘Acidez Tﬁtal”-{Adisz. T déﬁéﬁaa. .
ANALISIS DE HUMEDAD: Es necesario. conocer el porcentaje
de agua. de la m!el.;pueé‘noéfraﬁorté datos como: Madurez de.

la Miel en donda'hgé .ve =l ya fuesron transformados los



rid

disachridos ,a_;m&n&ﬁaclriddi an”_jl‘ labor de deshidratacién

efectuados  por. la ;gbaji;“;asi;.ﬁomo foentmenos como la

_c;lstailiﬁc?pnh}ﬂ]é“le}m.ﬁfqéiQn}"puas & menor agua tondra

mayar‘tenqanéia a criéial!za?ﬁrﬁnchnnda el porcentaje de agua

e

dID___aﬂa_:uédu para el desarrollo de

es.;ld?idérp oﬁ!

lavadiras

fa;ﬁhmadad hay . varios métodes

_esypnﬂéjéé.'asl por ejemplo s& Ppuede

éahﬁé_da resultados Iinmediatamente

La Dlreceibn .General. de- N;émaﬁ. seflata un 20.0% como

maximo de humsdad ‘enla Miel, .= «. .-

Las sustancia

Miel ,BDHI-.E)L_

a)'A:ﬂcgr;dafcén;_:Lafsacarugé‘qe.gﬁauentfa en la Miel
en una proporéibn.ﬁn mayor a 4%, y‘por(lo'gapérallie‘hantionq.
por abajo dal 1N, sobre todo on las misles mbs claras.

bebido ai' predominio de levulosa en la Mlel, al_ ser



ohsgfvada bsia .an faiftﬁﬁ[?fiaéiré.'ég'fprda;céi{ﬁﬁ; ;r6£aciqn‘
levbzifé; o saa fzqu! ja.: Por’ 167 que. ra e
.Lavbéirar

“Los
Frasenéia da
_culor!mbtricoa
=uf.ilizandu el
pudenu: dntarminar'

L-1-1, Pnlnrlnhtrieos.‘ ‘o bienipor redudcibn de

ey
=ulurimqgnlgbs.

los szlUcares utilizando sl' 'f}fb Ha'Féhlfng; Sin embargo

] mas exacto o3 la polnrizacibn para detarmlnar Sacarosa ¥

9] Hotodo es el 29.104 da !a AOAC y dlce:

Se transflere con agua 26 g.:du miql arun matraz aforado
a 100 ml. se ahade § mi. de papilla de alumina, se enrasa con
agua a 200 ¥y &8 filtra. Para lograr una mutarotacién total
58 deja en reposo durante la noche b se aflade CO3Na2 en polvo
hasta <que Ja disolucidn de reaccidn alcalina frente al
tornasol. (En este caso no se deja tanto tiempo en reposo
para'qus no sa destruya la levuiosa). Se mide la rotacién

bptioa a 200C en un tubec de 20C mm. .

Conforme a las Normas Oficilales que rigen en México la

Hiel no puede contener mhs del ?* de Sacarosa.

b)‘Glucosax Por tener un preclo inferior la glucosa con
respecto a la mlel, existe una tendencia a adulterar la miel
con un Jarabe de f(gua! densidad que Ja miel pero de glucosa.

La manera de detectar su preseﬁc!a es deblido a que hace



disminufr - el

miel adulterada e

'lcido clurhldricu toma 1a :uloracriori. r_o.ja” intensa

[..arl-Deréchn Génoral de Normas éaﬁa‘l'a

szboar invertide, expresado en gpor cianto:‘en peso.__:el -dq



'83.88%,

Por otra parte. es posible. preparar Qiadafﬁ 1noartido‘

tratando una solucidn de snuaraaa cun invartaaa o sauaraua en

lugnr de . &cido, ¥ en elte_ casu _nu :IE t ndrla‘ relultadn: -

ponitivu utillzando al prncedlmlentn'wanclonadu. SIn embargog

es puslble dotoctnrlu cunsidarando tpropnrctbn der.-j

levizlosa ¥ gluuusa cn-la miel s‘dn'AI y SAI aprnximadamanter“

¥ en el cl!c de- lzuoarls inv-rtldns pnr dosdublam!anto duzlé

sacarosa, ie produ:ef-una :clntidnd :da .glucosa ligeramante :
superior a la de _l; levulo:a._'Da t-l manera que nstns"-;
. mzlUicares en la miel, son un elemento qua ‘datermina ‘un julclo‘

adicional, ’

La dosificacidn de cenizas es otro medio complementarie
al {nvestigar este tipo de adulteracidn., EI promedio de
cenizas de las gpuestras de mwmlel gque son de Mexico,
tiormalmente ez de 0.25% aentre los |lImites do 0.12 ¥y 0,58%, La
proparcidn media de cenizas cuando la wiel 85 adulterada con
azticar invertido es de O0.05%, que es inferior al range

anteriormente mencionado.

1.1 NORMA OFICIAL MEXICANA: La Norma Oficial para Ia_
mial de abeja que rige en Héxico, estd en vigor desde el
aho de 1953, la cual con el tlempe no ha sufride
mod[ficacldh alguna ¥y opera <como mecanismo regulader de
la calidad de |la Miel y como medio de apoyo y proteccibn
a nuestras exportaclones de mie! y adembs como factor de
estimule a la apicultura regional ¥y naclonal,

VER APENDICE: NORMA DFICLAL MEXICANA,



itg

2. _Normas'gequerldas'ﬁar#iané;pdftl;iﬁﬁ;He:HIel}

Cada. pnis él 'fiﬁﬁ; suslluyes

querﬂéiicp euquta-su miol

y - reglnmentac!unas Y gu m-rcada.' Bajo' ene

'chte:in ¥

BE equrta'

Dicha Narmn; a
camino de derogacibn pérﬁ
actuales del maréada internac}én#l. Sln ambnrzn esta slrvia
de base para que se definlera \a que lhorn se conoce como

NORMA OFIC!AL MEXICANA para ia miel de Abeja. como ¥a se diljeo

anterfiormente.

Por otro lado, para Estados WUnidos existen Leyes vy
Raglamentes Federalei y Estatales sobre las abejag Yy I;
Apicultura en la cuales se sehalan las condiclones para que
este pals pueda importar & exportar abejas ;Ib wiel, Estas
layes y reglamantos fueron mod!flcadag an 1947, v
postariormente también on 1862, 1a cual condujo al
establecimiento del rnglamen}o qu?,ﬂ ia fecha esth vigente,

(VER APENDICE).

La ﬁrtmera lay de ln!pEcGlbn de ]os apiarioa en los

et

Estados .Uniﬁﬂs tuh establncida‘,en San. Bernardino County,
o _‘




Catifornia, en 1877; y a pasar de- qua hny una- falta de

uniformidad en las leyes ¥ raglamentos de cada estadu. todos

cuentan ya con un control an susg aplarics muy estricto. ¥y ‘en

puntos muy especlf!:os de -k_laszrl'leys:f concuerdnn

cons{darablemente.
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CaFITULOD vIrr IMPORTANCIA
ECOMNOMICA = DE LA . AFPICULTURA N
MEXICO. ' '

Desgde el ﬁunto de vista ecanemico. la mie)l de abeja

juesga un papel. de ‘gran’ lmportancia en el pals por los

--Precins mecdios alcanzados par la miel.

lag cosechas,

“acclén  de los agentes
géjhuha el wvienta <(polinizaclen
(polinizacien entomsfilal, las
V de

flores vean

lado

y por ntrn los insectos cultivados.

aegundo grupo de Insectos, siendo el mas
rlnlcapacldad de producecidn de la

rbp!damente'tas colmenas ¥ lograr

grandeskcantidades de nactar y polen. y
como "cbnsqéueﬁéia‘ en las Areas de

agricul tura foieﬁﬁn':dg_ los campas y a la




propig;cibn de tpda

2. Produccibn

+a, id

ofcusl
2

‘ como fuente. de

by c@lminaréu,
1000 colonias.

c) Colmenares comerciales, de

abejas.

La Reptblica Mexlecana se

clailpara

000 a 20,000 colonias de

ha clasiflicado en zonas

apicolas atendiendo !as caracteristicas generales: clima.

vegetacibn, épeocas e Intensidad de produccidn y sistomss



nmpleadas an las orla: y axplotaeiﬁn de las abajas. Asl pues

¥ atendiando 2" lo anteriormente sehalado 56 divide en 5 Zonas

Aplcula: que sﬁns

-Zona Norte: tn{”Estadas de Baja California

.Nurte,- Baja’ Californi ‘narte de Sonara, Chihuahua,
o ”.:?a Durango., Abarca una
ueé?é;fcon 84,000 colmanas gque
f;é; aﬁejag por Km2 y =mu

,Eutnl nacional,

-{us' Estados de Durango,

Labn. San Luie Potosl,

-da

pdrtns

:Aguascal!nntai. -_Jalisca,- Guanajuain. Queretaro,
H{dqlgy. pnrte de Hichnacln.-ﬂbxicu. Huralan. Tlaxcala, parte
de Pﬁab[a. Uaxaaa en una pequena poreién y @l D,F.. Conforman
Jna supertlcia‘da 405, 000" sz. posee 958,000 c¢olmanas; que
raprasénta una ﬁnn;idad de pnbllcidn da 2:33'colmonns por Km2

y pProduce un 23X de! rendimiento total nacional ‘de miel.

~Zona Paclfico: La formas loﬁ_iastadog,;du; " El Sur de
Sonora, Sinaloa, Nayarit.. ta pa;ta _rostanta ‘"de Jallisco,
Colima, -rnlto de Michoachn, Guerr-ro.' -! conplumontu de
Daxaéa,y Chiapas, Abarca una hraa do .258, 000 Km2, donde se
explotan 270,000 colmenas que .son 0.9 qajmenns por Km2 y su

produccion es del 18% de{ total nacional.

-Zona Golfo: Log Estados  Integrantes son: Tamaulipas,
Veracruz y Tabdscot cnmﬁrande un Srea de 244,000 Km2 an Im

cua) existen 240,000 colmenas gque equivale a 1.01 colmenas

12

2



por Km2 y representa él 16!'651'tbthi'&é.ﬁéoduécibnadelmiel. '

-Zona Sdf: Ln prineipa
de Yucathn que ahnrca lol
Yucathn, 5u axtensian ‘esid
de 396, OOO cuimena
Esta es |a 2an§3ﬂa_mly0

del total del pals: (Vi

colonias de

Se astima qué-idiapunnmas-; ““1vgap, 300
abejas, axplotadas por 28,000 apiéultures, cen un valor
global de: $161'236,000,000.00 que |Incluye instalapclones ¥

vehliculost an donde la produceldn se ha venido incrementande

conforme a los elguientes datos:

TABLA DE PRODUCCION DE MIEL EN HEXICO DURANTE LOS ULTIMDS

10 ANDS.
AND TONELADAS
1877 60.0
1978 5a4.0
1978 52.0
1980 60.0
1981 60.0C
1982 45.0
1983 68.0
1084 60.0
1985 52.0
19686 47,0
1887 57.0

FUENTE: Forelng Agricultural Service, U.S5.D.A.(Servicio Exterior de
Agricultura, Departamento de Agricultura de los Estadas Unldos).

3. Precios medios alecanzados por la miel.

Ppasde @l punto de vista de que el precio se establece
debjdo a la interaccidn entre la oferta y la demanda de un
producto en el mercado, ¥y éonsiderando que cerca del 80% de

la miel producida en México se exporta, resulta interesante



analizar Jlos preclos medies alcanzados

acuerdo a los datos obtenidos

por la mlel,

REGIONES APICDLAS DE MEXICO

.- ZONA NORTE \ )/-
\

V1.- ZONA CENTRO

I11.~- ZONA PACIFICO

De

IV.- ZONA GOLFO
V.- ZONA SUR

la Secretaria de Comercio ¥ Fomento

Industrial,

en




Direccibn Genera! de Estadisticas Sectorial e Informatica, ¥y
conforme 5| sistema de estadisticas de Comercio Exterior, los

pracios medios de Exportaclones en los Gltimos dos afios

fueron:
AND PREC!O MEDIO INCREHENTO
1986 0.72 DLS/Kg .
1987 0.77 DLS/Kg . .42

PRECI0 PROMEDIO PAGADD FOR TONELADA DE MIEL (1880-1584) DE
ALGUNDOS DE LOS PAISES QUE IMPFORTAN HIEL DE MEXICO.

A) Alemania Federal:

AND CANTIDAD (Tons) PRECID UNITARIDO TOTAL

1980 18,054.00 2.00 Dlstg 38,118 Dls/Tons,
1881 23,2365.00 2,00 48,818 "
1882 21,998.00 2,00 s 51,182 "
1983 18,082.0 2,00 " 43, 786 "
1984 21,4889,0 2.29 " 48, 164 "

FUENTE: Statistisches Bundesamt, Aussenhandel: Relhe 2-

Spezialhandel nach Waren und Landern (Wiagbaden}.

Hdxico fuk el principal proveedor de Alemania reportandoe
el 25% (21,4589 toneladas) en @] aho de 19084, del total de

importaciones de miel por cantidad.

B} Sulza:

ANO CANTIDAD (Tons) PREC!O UNITARIOD TOTAL

1980 1,870.00 1.88 Dls/Kg._ 3,710 Dls/Tons.
1981 1,654.00 1.98 3,544 "
1582 1,898,000 1.88 " 4,182 "
1983 1,223.0Q0 1.98 " 2,710 "
1884 1,054,00 2.17 " 4,028 "

"FUENTE: Direction genbrale des douanes, Statistique annuelll du

commerce axterieur de )a Suisse (Berna),

Durante el pertiodo de 1980 & 1984, México fub el
proveedor de la tercera o cusrta parte del total de Ias

importaclones Sulzas de miel.



C) Francla:

AMOD CANTIDAD (Tons.) PREC!O UNITARIG TOTAL

1980 °  1,148,00 . . 5.25 Dls/Kl. - 8,024 Dllchns
1881 ' 1,112.00 S B.280 S8, 424 "
1562 1,545.00 - . . 8,25 | .mo - . 10,216 "
1963 '1,008.00° T U ) .- -7.926 "
1984 "824.00 K DI .

5,988

'FUENTE: Dlrlctlun ;Onbraie des dnuannr ot drnit: . -
Indlraclt.ﬁt-tlstiquel du copaerce extérieur de la France.

‘miel .de abejm es

barca, conafderande en

. que santignen los vendedores

Yy cumpradores do una mnrcanclh.' .

.'Lol prlncipnlal mercados de la mie! se puedeh dividir
enipaises prnduciores. paloes exportadores, palgses
lmpnrtidoro:. t.a produceidn mundial de miel! de abaja, =e ha
lI'N:remln*.adu gracias a log adelantos técnicos da 1a
nplcultu}l. asil pues se alcanzaron las siguientes cantidades:

PRODUCCION DE MTEL DE ABEJA EN EL HUNDO
(En miles de tonciadas madtricas?.

LI

Argemn  Aus- [l werr Unten wow
Yoar s Wes B Camsas  wntl  Erwoou France Gemmany  sepen  Maide Polsad Spem  Teey  Suwe USTA Tern
1977 220 M9 140 254 800 190 8.2 200 62 &0.0 100 120 217 81.0 2080 7943
1978 350 186 160 306 O 200 95 150 85 &0 120 110 21,7 1045 1790 8207
1978 00 250 160 229 1100 200 144 9.9 75 520 130 120 237 1078 1890 8801
98¢ 130 125 200 292 8lo 205 120 135 62 600 100 130 230 906 )E10 T4
1881 DJ00 248 240 3295 1100 210 100 140 60 600 100 130 230 B43 1840 8738
1982 30 224 250 305 13650 250 180 4 450 1043 1360 08B
1983 300 250 250 38R 1433 190 6.8 640 8310 2100 9700
1984' 350 200 2635 433 145 180 48 600 750 1820 W50
1885! 450 250 280 352 1500 11.0 T2 520 680 1900 D400
1886' 250 273 269 3ITE 1500 . 16.0 50 40 810 1900 9500

FUENTE: Foreing Agricuttural Service, Y.5.D,A.{Servicio Exterlor de
Agerleultura, Departamento de Agriculturs de los Estados Unidos) .



los 81tinos 9 ahos,

Lé:ﬁgoﬁdcélbﬁ dq migl 'ﬁq_ﬁa
incrementado chQQEE ‘n

lmpafgapc{a

'p;imqr.iuna}:

. @] tercero

ra ual” se ‘venden

un promedic ‘foneladasianuales de miel de los
. ésf.ﬂo?EGQFCpmpééhq,‘ﬂu@ﬁ@anﬁ Rui ifﬁkafln;'

Cooperativa LDL-CABiquq‘enﬁpl;mejogzino,ha vendido 10
. m!l'tnnbjadas de miel de Yﬁchﬁkﬁiq'trSQQB de Impulsora y
Exportldora'Nacion-l. S.Idé R.L. de C.V., empresa fiifal

del Banco Nacional de Comercio Exterior.

Englobandeo Jla produccisdn de estos dos organismos,
tesnhemos que conjuntamsnte representan e! 40% de la

axportacién total del pals,

En el .resto del pats Jos canales de venta estaAn

representados por comerciantes fundamentalmente, ya que

los aplicultores no se encuentran corganizados ao 8f o

esthn nho cuentan con ios apoyes e los organismos

offcfales., Por Io que casi{ la totalidad la venden a

Intermedi{arfos, si{endo estos vltimos los que hacen que

..IEIV



4.2 Las Exportaciones de Miel.

En forma ﬁehera[ziyAfde__aéuerdn'_con la tabla que a

continuacisn apaﬁéée;':Afriﬁa'gés _ql'jpruﬁeedﬁr”:manb} en

términos compaf&giﬁus“_é*ﬁb;iéﬁaé;d56[9:_Eliso.zxf de  éu
produccidn en 1984, lé Uﬁien:séﬁiﬁii;?:;fAéia'éxﬁortaron
12.1% y 22% raspectiﬁaﬁéniéf*dé?iQQEfpfbdﬁcéibn total,
Europa el 31.3%, N?rte :QI-Ceﬁt;Q iAm&rica exportaron
alrededor del 43% de sﬁ p:oduddibﬁ'en 1964, Sudamérica
alrededar del 58% y Asia sblo el 22%. La proporcién de
praoduccibdn exportada en totalidad Y por regiones,
depende neo solo de la deﬁaﬁda ﬁundial. también de la
demanda local, calidad:_de;'fﬁ;fmiéi. conocimientoc de

mercado y exPETlEﬂc#E'delﬁﬁﬁ:

LT

1915
Reglonfcountry Total ERILIEN LT} Total |
Towl as Vol |- ek Towl o bl
productond . - produrtion
World fols! 150,182 93,083 | 22,180 | 2k aar )
o wheeh: i

Worth and Cynirsl Amarica
Lurops

A

Soutn Ametis

usn

Ocsania

Africa

wan| o

waml

wan| s

m

m| ] ml o,

‘nan

e (X1

FUENTE: FAD. Trade Yearbook. 1077-1964.(Anuario de Comercio).

Dentro de los 25 palses maAs importantes axpdrtadaras de

miel

de 1975 a 1984.,

tenemos

los sigulentes:
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FUENTE: FAOQ, Trade
Comerciol.

Locs 25 palses

Yearbook,

eniistados

1977-1984

0.
3

(Rome). (Anuario de

an la

tabla anterior,

representan el 96% de .la produccibn exportada mundial de

Tres palses China,

47.6%

expertadores

miel por cantidad, en 1984,
Argentina represéntan al
exportaciones, los 10

juntus suministraron el 85%. .

del total

México ¥

de

mas importantes

Los palses desarrol]adost-eﬁ_lcbnjunto, representan el

55.5% del! total de lasJEqufféqiongs'en comparacian con

el 21.8% de - los palses edrnpaos con planes econdmicos

astablecidos. Los palses iﬁdustriaiizados raérasentan el

18.9% y los proveedores inespeclficos representaron el

4% restante.

La mayor parte

del per!oyu en revisibn, México fue
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_princlpal_sxpuriador‘mundial._5u‘mqrcado fluctud del 30%

on 1977 al 16% on 1982, ...

‘Maxico prnvaa o iél‘.q‘:;iltl calidad, de Ia cual ia

_variedad mhs' cuno:lda es probablamente ia de Yucatan.

Lun coluras da bsta m(el normalmonte fluctdan de un

'hmbnr faxtra-ligaro"a,_un Ambar' ligoro: »y wem wusada

Principalmaﬂte comu miel de mesa en Eurcpa ¥y tamblén con
propbsltus, lndustrlnlel 'en «los Estados Unidos. Los
mercados principales de Héxico son: la Repablica Federal

Alemana, Estados Unidos ¥y e! Reinoc Unido.
5. Demanda Mundlal ‘de ﬁial de Abeja.

' Como sa podrh observar en las tablas gue a continuacién
88 presantan, HMbxico fud el principal proveedor de miel para

los siguientes palses durante e! pertodo BO-04,

PAIS ORDEN DE TOTAL TONELADAS IMPORTA-
' IMFORTANCIA DAS, pericdo 80-84.
Estados Unidos iero. 68, 704
Sufza laero. 8,499
Bélgica lero. 9,458
Rep. Fed. de Alemania 1ero. 103, 838
Francia 2do. 5,728
Relino Unide 2do. 20,318
Espaha Jer. 3,208
Dinamarca 4to. 1,238
Italia Sto. 4,543
Japbn 6to. 704
Faises Bajos 13avo. 810
Kuwait lG6avo, 17

# ORDEN DE [MPORTANClA:Lugar que ocupa México en las
{mportaclones de los diferentes palses.
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5.1 Producclbn Y.cqmérqfo‘muhdiﬁi‘de Miel de

La miel  de Abeja- os:palses rhal'

mundo 1ncluyendu a Estados Unidon a prnduccibn mundin

de dicho prcducto ne uynndo ;h ; hlna-

untlnental

-actualmente‘de unas 997 mlllones dalllbrls. Tados ion

pa!ses contfibuyen a ase totalf:LoI Entndas Unidos son: 
'.hgsta al momento lus mayores praductor-s Juntolann.ln
URSS, Cﬁlna‘y ﬁ!xlco. Ln URSS produjo-para 1984, 200,000
ftoneladas. .que cnrresponée a _Ia gercara' p‘rta de Ia
produccisn total mundial para ese afio. China aléanzb
para 8] mismo aho el segundo fugar en preoduccién total
mundial con 160,605 toneladas; Estados Unidos ¥y Maxico
el tercero ¥ cuarto lugar respectivamente. Otros

productores importantes fueronst Argentina, Canada,

Turqula, Etiopla, Francia, Hungrla y Austrslis,

En menor cantjdad produce Brasil, Japbn, Nueva Zelandis,
Chile, La tendencia en !a produccidn es a aumentar en
todo el mundo. La Repbtblica Dominicana produje sélo en

pequahas cantidades para ese aho.

Cabe menclonar que mundialmente | comercio de miel wva
ascend{endo, pues de 1875 a 1884 se incremantds la

produccidn mundial en un Z20% aproximadamente.

El consumo mundial)l de Mie]l por cabeza se encuentra en un
nivel muy bajo. El de Estados Unidos esth a 1,5 1h, (680
g3 per aho, y as! se ha mantenido desde 1985 hasta los

ultimos sfios.
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PRODUCCION MUNDIAL DE M{EL POR REGION/PA1S EXPRESADA EN

TONELADAS. 1875 - 1984,

Replancouhtey s [ wrr | om e we L] ey L) 1
Woeid total . o] s | s | man { omaan | aiae IR warasy
of which: R .

Naeth end Ceniral America | - 102,077 [ 125,003

Ana

Uisk

Europe
Atrica

Sauth Amarica

Ocaants . Canerr | Tasan “ieim

Q: Cantidad (Toneladas)

FUENTE: FAO, Produccidn Yearbook 1977-1984 Roma.(Anuario de
-Produccibni.
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PRODUCCION DE MIEL DE LOS 50 PAISES MAS PRODUCTORES

1975-1984.

Country

[N e " 1

]

worid total s
=hight

(XN PRITH BT

Rrpabiie

ot
Yugrsiavia

1ran,

chite

Madagescar
us)

stemique Republic of

2 s inpa
nitea Kingdom
Botivia

Dominizen Republic
Others

Q: Cantidad {(Toneladas)

FUENTE: FAOQ, Produccidn Yearbook 1977-1984 Rona.(Anvaric de
Produccibnl,



La praﬁuccibn mund!

‘_ de(Hiel para 1954 fua_de 908 mil

coan 1983.

'-tnneladas.:“

un 13x, En H&xico fas condlciones; desfaverables de clina
en'al._ f' prine a 1 podria reducirla &
8.8%," '

Segnn 8@ repnrta en madio i]iiéqogranf Canada sge

. lncramantara T produccian';é : uﬁ‘:7x. gracias a las
buenas condlcionas de -cllma..y 8l ﬁﬁjoramlento de los
campos en sus prouincias de! Oesta. Sudnmerlca, por otra
parté;. décltﬁnra su oalidad debido & los problenas
climatolbgicos éue p;dqcn actualmente. For aejemple, en
Argentina ia produccidn de miel cayd a44% al nivel mis
bajo en Jos ultimos B ahos, debido a las persistentes

lluvias de noviembre, que redujeran la produccibn de

nkctar ¥y polen en las flores.

En Estados Unfdos fueron para 15984, 75 mil! toneladas
producidas de miel, y en Mexico para 1984 fueron 67,095

toneladas producidas.

Exportaci{onhes.

Reclentemente han sido los mayares exportadores Méxlco,

Argentina, Austraiia, ¥y en aigunas ocasiones Estados



Unides. Europa realfzb en. los ¢ltimos shos alrededor del

95S¥-dé;:£od“ xjmundjaiesx siendo

Alemanis id “cerca del 65% dal
importantes estan en

‘hina Continental (en

'-1mﬁnrtante

Aleﬁanll

i ‘ a ‘ --.Pféﬂ-ééi?ﬁ:an México .
'effﬁl;ﬁﬁ ;;.é;gq;;b'a'i§§;€s(366; Uh1dé§J'§Val 31.8% a
Al;maniafoaéidaﬁia{. (vef s}guiaht€ tabiai-'Arulnt§n! &
Austr;lla han oxportade durante varics aflos mas d; Ia

mitad de sus cocsechas.

Canadh exporta una cantidad muche menor tanto en volumen
total como en porcentaje de su produccibn. S5in embargo,
#] nercado canadiense ha tenido un desarrollo notable en
los @!timos afhos. El volumen total de las v;ntai 86 hace
al Reing Unido, y ta tendencia ha sido a distribuirlas

.en reciplfentes pequefios de 1 {ibra,



FRINCIFALES PAISES A LOS QUE MEXICD EXFORTOD HIEL 1580-
1954. .

FA1S '_}“ fh‘; . 1s80 1981 1982 1963 1964
__ESTADUS UN!DUS 3,822 11,307 12,528 20,019
21, 027 ‘
'_REP'."‘,-F;D'. ' ALEMANA 13,054 23,236 21,898 18,082
21,458
- 'surza . 1,870 1,654 1,008 1,223
;1,854
BELGICA- 1,601 1,833 2,454 1,778
1,782

Expresado en tonaladas.

.ton respecta Q la produccibn de Mie! en México, en el
perliode de 1980-1584 reportd en la siguiente tabla, el
porcentaie de Misl que fue exportada a los dos palses

mas nﬁnnumidures de Miel Mexicana,

PRODUCCION DE MIEL PERTODO 1580-1804
1980 198} 188z 1983 1964
HEXI1CO 65, 245 70,557 60, 000 68, 000 67,096

Tons,



PRINCIPAL DESTIND DE LA MIEL MEXICANA.

E.U.A. 5,.8% 16.02% 20.8%

REP.FED,

ALEMANA 29.2% 32,.93% 3B.5%

29, 4%

26.6%

31.3%

31.9%
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CAFPITULO ~IX CONCLUS IONES.

De acuerdo. éphfffg#f”datos presgntados en capltulos

gnterlores;:-lﬁé aﬁﬂiéi':exportndores de miel reclentemente

ku?ifﬁ}iﬁ ¥ Estados Unidos.

'niiardeuebNASUPD ¥

acdndmiéo_da los

‘perlodo de 1977 a 1983 =e

.

‘u£$;§ﬁ¥é¢;ﬁ£6 é'fq pééduoéisnﬁy consumo de miel de abejs on
Hbuioo} fuﬁ,la_:fgqi?nté;-l; ﬁéyor produceidn se obtuvo en
ABES{ siendo:de 68,000 toneladas, incrementhAndose en promedio
‘en un G.Ai-cad;Jaho.

De 1984 a la fecha ee redujo !a produccidn en un 9.8%
debldo bAsicamente a las condiciones desfavarables del cilima

que han prevalecido en las regiones aplcolas mads fuertes.

La presencia da la Abela Africana en México, gque en 1987
empezb su recorrido por los |imites con Honduras, estdn
causando tensibn en las abejas maellferas productoras de miel,

que finalmente provocan mermas en 1o fque se espera obtener al



fina} de és(é‘pééloda;ﬁ-

_dB”

goentinte

mliel

pfoduccibn

Estado: Unidos,

lamania UcQ£dental.

9tc.'4 llendo tegonocida
'nlaa mielos de . mejor calldad, sobre

'tndo a qua pravlenu dal'Estadn da Yucattn.

g 5e debar ‘Inéremanfartfal"ééﬁsuma_:dé' Miel de Absja &n

C nuastro ;pala. mobre 35060-'comd matgria 'prima en diversas

lndusttiéi. para mejorar el njval nuttinlanil de ia poblacitn

_£nfan£llf
Stendo @} principa!l mefcaqdf de Hdnfco en. cuanto a
cunsumﬁ de - miel so reflere los :palbes ourdpeos, serla

reconendable que organismos como ja 'S.A.R.H. propusieran

mad{ficaciones gue actualicen la Hosoa ﬁegiunal Europea, gque

a la fecha resulta un tanto ambigua.
Los pracios alcanzados pot la miel! de alta calidad en
los Glitimos dos afos se incrementd

y an 1987 de Q.77

jos mercados eurapeos Bn
en un 6.52% siendo wn 1986 de 0.72 Dile/Kg.

Dls/Kg. por 1o gue puede constituir una base sdecuada para

establecer losm precios de la mie! que se vends a) menudeo en

¥exica, sjempre » cuanda #pta prossnte lag mismaw

caracterlsticas de la miel de exportacien,



CAPITLULO X RECOMENDACIONES .

Toda vez que HMéxico se ha convertido en uno de los
palses mads importantes en cuanto a enportaéibh de Miel de
abeja s» reflere. es necesaric se investlﬁuen'tecniuas mencs
labariosas, nas efectivas para ta " identifiocaclian de

enqahla,é{'uaa-da!

adulteraciones en 1z miael. Resuitaiféédn

cromatégrafo de gases, que toda vez qb‘
fuerte por ser un aparato cosﬁnsﬁ.
pruebas que requjeren demaglq&b:tfeﬁpof

de cuentas no son tan confiaﬁ{es

Por otro lado se dabé'afééﬁhé na:;ma
13 miel de abeja para sustituir al’consumc _jndﬁstrinl

de azacar de caha con el fin dafqdu-ﬁa ora'pi nivel de salud

flsica de Jla gente y esta f:éibn'-fﬁéifbenéfic!os_ de este
producto natural, que a fin de cuentas rosulta ser mas barato

y mas saludable que cualquier otro Qdulcoéants.

igualmente bendfice serla multiplicar los esfuerzes de
la exportadora Naclonal, filial de! banco Nacional de
Comercio Exterior, para que las empresas mexicanas mo se vaan
atectadas por la prusancig de la Abeja Africana, ni los
problemas climatolégicos y as! estemos en vias de I{ncrementar
nuevamente nuestra produccién nacfonal! ¥y consecuentemente las

exportaciones.

Es recomendable que a fin de mantener una buena estima
de |as migles de nuestro pals, nunca se exporten las mieles

oscyras, tas cuales pueden ser empleadas en el mercado



nacional. an tratam!entos da'tabacc.'fnbrlcaclbn da vinus ¥

turronas. vinagrus. corvnza nngra y reposterla an ganaral.

Y P racnminnda Htimular contlnuamnnte_ 1nvaatigaclbn

tecnu!bzlca tendlento de producc[bn.

”mnjorar :ada'd!a"' mas ' de prucesamiantos ¥ oonservar

Cen lu pusiblo Ia calldad urigina ;pqoducto-sn cuestisn.

’ -Finalménta..d;ba Hééarqq notar qha”éé neoesarlo gue sa
investiguen las convaniaﬁci;s"da emplanr Ia‘ Miel de Abaja
como materia prima en ln abtencibn da cumpucstus simples como

glucosa.
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CarFrITuLO XIzxr APENDICES.

APENDICE 1~ILUSTRQCIDNES hd
I)EEEB(:F%]:F’E:I(DPQ DEL EquIira AFICOLA.

COLMENA TIPD JuMBO

1. Base.
2. Camara de Cria.

3. 10 bastidores para

cAmara da cria,

4. Varias ajzag,

S. 8 bastidores en cada
alza.

6. Tapa interjor,

7. Tapa exterior o techo
€on una gublertg
metal {ca,

8. Guardapiquera.

Tapa interior

COLMENA TIPO
LANGSTROTH. Alza
Excluidor
o reiva

Cimary
decria

Fondo
teversible



EQUIFPO APICOLA.

Magquina estampadora de cera Lamina de ¢
con rodlllos grabados. estampada.

Clavifa y cantacta
de 110 voliios

Parrilla eléctrica

e i ot
Escusdra colocadora de cera.

Dispositivo eléctrico para fijar la cera
estampada al bastidor atambrada.

Espueia para !nurustar el alambre
en !a cera estampada.

Guantas Ahumador.



Jauls para reina Pnrt;nﬂcluus
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Cuha

Forma de utilizar la cufa

Banco desoperculador




Extractor de canastifla

Extractor radial
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[ TN -
Corte trangversal de un tanque.
de wedimentacion.




AFENDICE Z.nNORMA REGIUNAL, EUROFEA
PARA LA MIEL.

ARTICULO 1.

1) Para log propbsitos de esta directliva, "MIEL" debe
cignificar el alimentc produnldo por las abejas obreras a
partir del néctar de las flores -] secraciones de otras partas

vivags de las plantss,  y - 1a cual 'Iali absjas ca}ectan.

transforman, combinan cnn otras sustanc!au

Ilmacnnan en’ pnnalas para dejar]n'madura

sear fluldo. visoouo o crlstalizado.

. 2) Los prln:lpalas tipua de mial snn Ios élguientas:
a) De acuerdoc a su orlgen.

Mie! de Flores: Obtanida ﬁ}edaw!nantamente del

nictar de las flores.

Mle! de Mielada: Pracede de lag secréciones de las
partes vivas de lag plantas. Su eolor varia del

pardo muy claro, o verdoso & cas! negro.
b) De acuerdo a su presentaclieén:

Miel da Panal: Que es |[a miel almacenada por las
mbejag en celdillas de reclente construccibn en
forma de panal ¥y sin larvas, vendida en panales

entercs no despparculados o en secclones de panal.

Mie! Gruesa: Contlene una o mhg pliezas sugpltas del

panal.

e ellas miemas y



Miel Dfenada: Entia_ﬂief*“- ‘Nas

celdillas’1ibres de larvas

:ﬁiéj:ﬂg ﬁ;ada:

'Jﬁﬁ}ﬁé;dét

" ealor modarado.

ARTICULD 2.

Los miembros de 188’ é;£add; aebérin ‘tomar todas las
.madidaa necnsari#s. ééré fa;e;ﬁfé;sq que Ja miel debe sar
ofracida para su wventa . ﬁoio: si bsta B® acata a las
definiciones y reglas }n\ibiicidns en es5ta directiva y en el

ANEXO.
ARTICULD 3.

1. El términe miel deberd ser aplicade sble & los
productos definidos en el Articuloc 1(1) y debs ser usado en
tratoc para deﬁignar al producto, sin perijudicar lo previsto

en el artliculo 7(1)(a) ¥y (2).

2., Los nombres referides ai Articulo 1(2) deberkn ser

apticados sblo & los prnducﬁos definidos shl.
ARTICULO 4.

En camino de derogacidn del articulo 3{1) los términos:

ia



*Kunsthonning™ ¥ 'Kunarhuﬁthg" ‘contlnuan siendo usada en
Dinamarca ¥ Alemania - respactivamente pnr un perigdo de 5 ahos

smpezando de la fecha de nnt!ficaclbn de esta directiva, para

describir otro produwtu que apar da ln Hiet- de acuerdo con
&«i Gobiarno Nacional de pruvisiunea a] mizmo tiempo de la

notificacibn de esta directlva.
ARTICULO S,

Ninghh otro productp gque no gea Mlel gerd agrogado a

#sta 'y ofrecida para su venta comp "Miel™.

ARTICULD &

Cuando [a mie) estd en ol mercado, se adaptard conforme

‘al eriteric enlistado en el ANEXO.

Como sea en caminc de derogacién del segundo arreglo det!
phrrafo 2 de] ANEXO, los miembrog de |Jos Estados pueden

autorizar en su prupio'torritnrto:

i, Cuando la miel estd en @l morcado, deberh cumplir con

el ceriterio de composicidn enlistado en ef Anexo.

Asl pues., en camino de derogacién del] segundo fragmento

de] parrafo 2 dei Anexo, los miembros des ios Estados

podrAn autorirar en su propio territorio:

ta) E! mercado de la mie)l siivestre con un méximo



dé humedad contenida de un 25% si b&ste es5 @)

resultado natural de las condleicnes de produccién,

(h) E! mercado de la Miel! Industrial con una
humedad de nd mAs dei 25%, s5if éste o5 el resultado

de lag condicionss naturales de la produccei &n,

2, En suma:

{a) La Miel! debert estar pfﬁcticamante l1ibre de
materia orgAnica o incrganica extrafa a su
composicién, tal como: moho, insectos & resztos de
insectos, huevecilios & granos de arena, cuando la
miel asth on el mercado como tal, o s{ es usada en

cualquier producte para el consumo humano.
"{b) La mial no debera
{) Tener sabor u olor extrafos.
{1) Haber enpezado a fermentar & a pferveocer.

iii) Haber sido calentada por tanto tiempo que
haya perdido sus ‘enzimas naturales & se haya

inactivado.
iv) Tener cualquifer cambio de acidez artificial.
ted La miel na debers contener bajo ninguna

circunstancia, substanciags en tal cant{dad que

ponga en peligro la salud huymana.

3. Encaminada a la derogacitn de los parrafo 1 y 2, Ia



miel podrh sEr puasta al)mnrcndu como. mial lnduitr!al ‘b

Mie! Hornaada.f ’ rop ; : - consumo Humnno:

L thy - Su actividad dlnsthslca 6 hidrox!metilfur!ural

"'-'cnntenl. o con’ las uspeclficadas en el

ans'

@\s‘l_‘. qt’l“‘a‘."‘ ah ;a-'l B caso .'i'a.f’u.ridu en el Ineciso (b)), wun
m{amhrp'da_ los Emtados pod'rt.abst.n.rn- de hacer usc de este
tirmino obllgaturiama.nta. y permitir o] wuso del término MIEL,
dentro de los c.lnlcu ahos de Jja fecha de notificacién de esta
directivaj la aszamblea, deberh decidir sobre el prop&sito de
la comisibn econbmica Europea, con respecto & provisiones
dagignadas, asl como e.spacific-_oiones tégnicas de 1a

conunidad entera.
ARTICULO 7.

1. Es cbligatorio que la infoﬁuac!_.bn qu'e s8¢ ponga en los

rotulos de los envases de la-miel, ' sea:

Clara, Leglble e
Indeleble: ’

(o) Cualqu{ar torminu MI “los enlistados en

el Artloulo .y .Miel Gruesa,

debers ' ser S en  los . casos

referidos en'el“?"suhp&rraf el’:incimo (b}, &, el

segunda phrrafu dal Artlculo 5(11 y en wl primer

pbrrafo del art!uulo ‘6(3): -ul- nombre del producto

C1a4



-

se debera éag Hial lndustrfal'b. His! Horneada,

) El o contenido Nato." 1
Gramas b Kllogramus;
;(c)-Elxlrf

del’

i otictal

" establecid

2. "Los" Miembros.

la miel gque. séﬁf "

plantas, la cual  tiene

zlas'cg;gctbrtitféﬁﬁ"dégaﬁdléptioas ylk

qual no se dan aapaciflcacionos'del 3 eomo’
en e]l caso en el cual se oonoee'su_orﬁgﬂn‘eomo:

que proviene del pino.

3. A

la derogacién del plrrafc'i-

ajuste & los requerimientos de dicho plrrafu
informarh m)] pals de origen,

4. Al termino “MIEL: referido en @&l Parrafo; fra)is uno:f

de los nombres referidos an el Art!culu 1(2!, L Iu_podrlh

akadir un complemento ya sea:

{a) Referente al Origen: Dependlendo de, #1 1a misl
proviens de] nbkctar de flores & de sécraéibnas_de

lag plantas, segln se apraclara . ipn3 Iss

I
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"_caracteristlcas . orgnnulapticas, -fisiéb:iulm’!cas Ly

_micro:cbpicns pradominnntes d

la:fuantq iﬂdlcada.

. 5. Donde" _PeEc neto igual &

excedente " a. " 10 ' “las mismas, la

informacién ref )y te) puede, si se

8. Las:piaﬁﬁébt da lus EltadOI podrAn abstenerse de lo
asentado uﬁ ;l pﬁrrafo 1. y.pudran prohibir la Introduccidn
de Miel en su .tnrr!torto.' sl lo que esth marcado en el
parrafo lia). no sg mueBira en algidn lado del enpvase &

paguete de Mlel, en Ia lengua nacionai & en determinada

lengua requerida.

7. Hasta el periodec de cambio durante wl cual las
unidades que Imperaban eran Jas medidas contenidas en el
Anaxo |l de |la asamblea directiva No, 7i1/354/EEC(1) del 18 de
Octubre de 1971, relaclonade a las Unidadoes de HMHedida,
daeberan mger usadas las que rigen dentro de la comunidad. Los
miembros de Ilos Estmdos podran exigir que el Peso deba
tambibn ser expresado en las Unldades de nmedida que impuren

dentro de su territorio.

8., EI vparrafo 1 a! 7 deberAn ser aplicados sin
perjudicar las provisiones subsecuentes asentadas por Ila

comunidad sobre el rétuloe.

ARTICULD B.



ted

1. Losg migmbios'dallus.Estadc§1§éberhn g&oﬁtaf todas las

medidos . necesarias para . asegurar

-productes ,refe}{ébéu

daflnicfénéérf

1.

ARTICULD B.

tos Metodos de KuBstreo ¥ ‘snalisis hbéqsirinn para w»l
checado de la =ompoﬂioibn  ¥ ,§é}act¢rl§ticas de la Miel,
debersn ser determinados en acuertdo. con los precedimlentes

agentados en ei Articule 10,

ARTICULD 10,

1} El procediniento .§5§ntada .en oste Articulao debera.

ltevarse u cabo haciends referencia al Caomité Permanentes en



Alimentos.-‘fuﬁdédu..hbr' Décigfahf-'” 113 de

Noviembre de 1565, gue. despubs. fus=—|lsmade’ "EL' GOMITE", por

las mad{#as‘vistaé.astAH de scuerdo con

_Fﬁﬁifdj “1a  comisitn debera

a.q;;farlnsh
b fﬁaﬁdd]?#s m;didal vistas no estidn de acuerdo
.coﬁ Ié ﬁﬁiﬁibn?del Comitd & si ninguna opinidn es
.dada. l;;éumlrlbn.debera sin vacilacidn sometar a.
la asnmﬁle§ para ser tomadas |as medidas necesarias
pata tal propédsiteo. La Asamblea deberd actuar por

una mayvoria calificada,

) S1 dentro de tres meses de la propuesta a
consi{darar Ja Asamblea no ha actuade, Jlas medidas

propuestas serdn adoptadas por la comisién.

ARTICULD 11.



LD provisto Gn el Artt:ulo 10 fsa- épIieara' durante 18

mosaes a_parg;r;de la fecha nn que el iema fue remitide al

Canl;é Baja'el'

nacionales
relacionadn E icalas} eso de’| la cual la

Hial dabara ‘E@

,a propbsitn de la comisidn,

a&uptaré.lo aprnpiadu yova praVilto para - "la comunidad antes

dal 1 de Enero

majerar sus

ests dlrectiva,
en la mismas, informar‘a leyes
entonces mejoradgs: '6fr-cidos

despubs de e esta; direutlva..'

la notificacidn

ARTICULD ~ 15.

Esta directlva eath dirlgida a los miembros de los

Estados. Hacho en Brusalaa el 22 de Julio de 1874,
Pnr ta Agamblea,
El Prasidente

J. SAUVAGNARGUES



S oMyeliSilvestre‘(de

Contenida de
‘~En General

© <Mliel:Hielada’

.~Miel . Prlnladn-.-”

. =Miel Hielada_y mezclau do

.ﬂEn General
T~Mieles. cnn.conten!du naturnl

‘h N E X O
CRITERID DE CDHPUSICION PARA LA HIEL

Redu:clbn aparanta de contanldo de Azﬁcar calculada como
Azticar invertido. - -_ L .

-Hiel de flores "7 ’ no mano:,del 65%

~Mial de:Hielada 'y mazcla S T e

‘de mlel de.flores con.mial
‘mielada P e

.nn:@éhns:del ox

~En.General’ :mas dal 21x

gémero
Callunal® v Hiel:de- Clnvu(da

la” Especie Trltull m) '_Hé'mas uél_zax

Contanldo= parente:de sucrosa

no.mAs del 5%

"Miel Mielada y Miel de
res,acacia," lavanda ¥

mlelas-de'banksta"menz I no .mag dael 10%

es’ en agua
mas dgl O.1%
_mas del 0.5%

contanldo ds sblidus 1n lub
-En general -

Cenizas (cuntenido mtneral)

-En Genaral "~ na mas del O.E%

. Hiel 'Hielad no mds del 1%

. ne mhs do 40 millaquivaF
' Ientes Acidos/ 1000 grasos.

y:contenidu de. Hidronimotilfurfural

T EHHF) determinado’ daspuas de - procanadu y mezcladot

a);Actividad 1alttslca ascala Schada.

‘no _menos de 8

“baje de enzimas, (ejemplo:
Citrus) y un.contenido de HMF NP e
o mayor de 15 mgikg . no menos de 3

b) HHF ' -_.‘ i : . no mAs de 40 mg/Kg suleto
R - a lo provisto del parrafo
“ta). segundo indige.

FUENTE: "Peritdico oficisi de las comunidades suropess

volumen 17 No. L2212



LEYES Y REGLAMENTOS FEDERALES Y ESTATALES SOBRE LAS ABEJAS Y
LA APiCULTURA EN LO5 ESTADOS UNIDOS DE NQRTEAMERICA.

Dentro de los Estados Unidos !a ley referida en el

tit.!s anterior, fue modificada en 1947, y nuevamente en

1962, ta 'cual condujo . al establecimiento del siguiente

reglamento:

La lmpnrtacibn da abnjas-adultas a

esta prohlblda y todas a5 ] dultas prssantadal para
entrar seran destrulda ! inmadiatamante

exportadas, can.

_ -Nn.93lsté'ﬁingun§’enf§F' i peld A" ];s abelasg
aduttas en Canada ‘2”7 ' s u ‘tﬁgé:;éﬁcuontran
ﬁresentnn-en los Estadna Un!dns 'se“héh~£&madd precauclones
adecuadas para evitnr tmpurtnclan dn- lbajas dentro de

Canadh de palses donde euisten talss enfermodados peligrosas.

-La datsrmlnaclbﬁ:duhe1esfar“basada en investigaciones

del Servicio de lnvest!agclbnes ﬁkr}uulas del Departamento da
Agricultura de los Estadok. Unidos. = A - falta de prueba
substancial de que no existen ‘anferma?adat peligrosas para
las abejas adultas en e! pals en cuestidn & de que se han
tomado las precauciénqs qde:uhdan para evitar la importacidn
o Qnttada de abeja de  palses donde existan tales
en:ermedades} !a importacidn queda prohibida., Si bajoc ias
condiciones existentes en las regiones que rodean el. pals en
'cuéstibn; ‘'no pueden tomarse precaucicnes para evitar Ia

antradé de abelas adul tas de palses donde exictan

’ ! s E:tadus ‘Unidos.



enfermaedades poligrosas, la 1mpurtacibn =u@da prnhibida.:;

EL EEhVICIU DE fNVE5TlGAC[UNES AGRICDLAS;
DEPARTAMENTD DE AGRICULTURA DE - L3 'ESTADDS uumas.‘i”"

puedg

importar

Estas leyes. astan enfocad
las enfermedades: por ﬁé*téﬁte ha

de ios apiarfun muy-estrlctotf!

Hay una falta de uni!urmidé& an
apicolas wn cads estado pero s!n

espacificos de ley concusrdan conlida ab

casi todos los Estados axignn uel
permisos para Ja cireulacidn de abujas
Estado, certlficados de inspacci
Inspector, colmenas de nuadrqs_'mhvflhs
apiarles infectados net!f}éaciﬁ
cuando 5o descubre una enferm;ﬁ:d
traslado de material {nfeatadok

chrcel o ambas cosas a los infracto

Tambibn en la mayurta_da léﬁiEstaan Be pérmite el usb

dg drogas para combatir & pravantr.!a:éﬁférmedad de {a leogue



americana,  asi ' como . la deFtrdcﬁiaﬁf.qu -1as colonias

infeqtadas._‘

Dé:i#ca'ih'[uhdhtahc!aldnl lhspactﬁr'&é'apiarlun ya gque

logue amar!cana. La juri:dlccibn

un‘ condado & una

las medidas

de :‘ ):*.“' ; _ ' tomar
g '_puas es responsable de su

combate. |

En los departamentos de Agricuitura hay copias de las
‘leyes y reglamentos para'ioé'Apiar!cn disponiblesg. También
pueden ser consulta&os lus 1nspactur-s e:tatalas apleolas en

representacisn de su dapartanuntu dn A:ri:ultura focal.

FUENTE: A.S. chhaal. 'Jefa"V'guxtliar. *Rama de
Investigacisdn Aplcola, ' Diviaian‘“_'da Investigaoibn

Entomotbgica, sarviclo,da lnvnstigacionus Agrlcclas"
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AFENDICE I . NORMA OFICIAL
MEXICANA.

"ﬂibl de Abeja especificaclones”
Direccibn General de Normas.

Secretaria de Patrimonio v Fomento Industrial.

Introduocibn:

“'en’ esta ‘norma:

sedimentacisn, -

] Lﬁppaléﬁﬂh

:gus'ﬁiééﬂr;ﬁ que
e.acqéédé,cqn el
MEXICANOS,. sus

 ASncretqua de

. establece las
asﬁucif!c;qlonqq qﬁaiyébgrcumpllr ta miel de Abeja destinada

para consumé ﬁumana?direétd'en env;saa menores de 10 Kg.
-2+ REFERENCIAS.

Esta norma se complementa con las &slgulentes Normas

Oficiales Mexicanas urgentes.



NOM-R-18 .

© . NOM-F-382-5

_NuH-F¥342f'*5'

A!}@aﬁtdsf ‘~Determ1nncﬁbn _’dé “jrsductoras" d!rectos ' y"

rad ctcras directus,y totales en

‘y almacenan despuéx

produ:to que—ea_gl obieta da

3.z ?RESENTac}pNg

3.2,1, Hiel

da‘panal: mtel qua no ‘ha sido

consumirse ccmu tal.;



3.2.2, Hle! de‘Abeja'Liquldasta que ha sido

'axtra!da de loa panalus. que.édmple éﬁn 1o

:ehalado an : 1 ¥ qua se ancuantra en estada

—:l!quldu. sln prasantar crlstalea visibles.-"

3z, Mial de Abela Criatalizada: Producto que
uﬁéﬁla an ganeral con lo sefajado en 3.1 y que se
encuentra en estado sblido & granulado, como
'resultéda del fenbmeno natural de cristal!zaéioﬁ

da |os azticares gue 1o coenstituyen.



4. chs:pldAcluuiv‘ntsjguhdynu'nsu Paaoucrb;j"

El. productn objetane esta norma se clasiflca en'un sulnl

‘ttpu con un

__aheja ¥ pudiendoss presantar en’. rurma llquidi:-ééisﬁéiiéada o

. an panal

5 ésptélFchCInNEs

'@uhﬁf;f Edh

COIOrx prnpia'féarﬁptéfiégiéa,"'Qariébla_ del ambar muy

clarn “al nbacuro.
Olor: Propio caracter!stico,
Sabor: Dulce caracteristico.

La miel de abeja no debe tener ningtn sabor o aroma
desagradables, absorbidos de materiales extranhos durante
su extraccidn, sedimentacian, fittracibn y/o

alpacenamiento, ni sintomas de fermentacidn.
5.2 FISICAS Y QUINICAS.
La mie]l de abeja debe cumplir ¢on las especificaciones

fisicas y quimicas anotadas en la tabla I.

'iqs:gébeclricﬁcloneh



T

‘83.88
a
as
20
0.3
0.8
fncldéziafgrgsgdgfgohofg}piéguib&;anté;(xg.‘nan.' a0
Hid.ré;cinllolt‘:i)lfurfural (HMF) axpr.asadn en mglkk.',.
MAx, . .  _' - - 150
Dextrinas % (g./100 g.) Max. - a

indice de Diastasa Max. . . 4



5.3 " HICROBIOLDOGICAS.

El. producto’ objeto de esta norma no debe contener
microorganismos patbgenos, toxinas microblanas

lnhibidcrqs microblianas.
5.4 MATERIA EXTRANA OBJETABLE.

El producto objetoc de esta norma debe :estar Ilbre

de:fragmentos microscbpicos de fnsectos - ¥, axeratas de“,'

roedores, asl como de cualquier otra materia extraﬁa.'

5.5 USO DE ADITIVOS,

No sa permita el uso da adttlvos é!imentariou para su

: mszclarta

conservaclbn, aguarla. ol nﬁén."almid&n.

melazas, glucosa, daxtiiﬁﬁq‘b_aznc
5.6 CONTAMINANTES QUIMICOS

no d-barA contener

El producto objato da j"lelsf.
ningun contamlnante 'qulmlco (plaguicldas u otros) en
cantidades gque puedan presontir un riengo para la salud.
Los Iimites nmbximos para: astos' con;aninantag quadan

sujatos a lo que establezeca la Sria. de Salubridad y

Aslsiancia.
8. MUESTREQ.

6,1 Cuando se requiera el muestreo del producto para
una inspeccitn, &ste podrs ser establecido de cqmﬁn
aguerde entre el preoductor ¥y comprador, recomendandoss

gl uso de la Norma QOficlal Mexicana NDM-R-18.



8.2 Huestrau' thclal-"EI' muostrau pérﬁ afgcfoa

of!c!ales estara sujato a

.. de la Dapend-ncia Dflclal currelpcndienta

éaﬁltulo de

-Nombre o
aparecer el”Qimb 1

de la Sria. deCa
-Nombre "o razbn! social dé[;?qbricante o titular
dal ;agistru_“y:.aﬁﬁicilidAfdohda se envase el

producto.

105 

=1

Iegislacibn y disposic!ones_'

fic o(&nés;flsicas‘y-



191
-La layenda'"énonucfnd EN ‘MEX1CO",.

- -Tex'to dé Ias slglas:_ -S'E.A;'Nb.HAu'dahfendn.

'flgurar‘j_éﬁfﬂ;é),:jespacio el numeto . reglstro

correspandienta. 

_th{z-zhérﬁadp}dn el Embafajé;'

Duben anutarss lns datos nlcasarlos de 6.1. 1 para:
,fé 1dentiflcacibn del producto y todaos aquellos
otros que 88 Jjuzguen convenientes, tales como lasz

precauciones que deban tenerse en el manejo y uso

da los embalajes.

8.2 Envass.

Para el embalaje final de |a miel de Abeja se deben usar
cajas de cartbn o de algln otro materia}l apropiedo, Que
tengan la debida resistencla Yy quea ofrezcan la
protecclidn ' adecuada .a los envases . para Impedir =su
deterioro 'exterior, a ta vez que faciliten su
mnnlpulaclbn an al a[macénamianto y distribucidn de los
mismns.-sin expuner & las personas que los manipulen.

(vease A 3).
9. ALMACENAMIENTO,

El- producio terminado debe almacenarse en los locales,

que reldnan los requisitos sanitarios que sefala la Sria, de



Satubridad y Anistencla, '

APENDICE A, : -

ﬁéh77 eita norma~

-A.l';_Las"ﬁarmasx NuH que jse menc'

.curraapondan a: Iaz DGN vinantas da ”a-m!sma Ietra v numero.-:;-

fondo de la etiqueta.

Este dato d-bera apa;acar llbru du cualqu!ur utra referencia

qua le reste importancia.

A.3 Las egpecifi{caciones de envase y embalaje que deben
aplticarse para cumpl]r can 8.2 ¥ 8.3 saran las
correspondientes a ias Normas Dficiales Hexicanas de envase ¥
embalaje, especificadas para cada presentacién y gramaje del

producte.”™

FUENTE: SECRETARIA DE PATRIMONIO Y FOMENTO I[INDUSTR!AL.
El Director gral. de Avicultura y especles mencres de |la SARH
- HUZ Enrique Salinas Aguilera, E! Director gral. de Normas
Comerciales de la Srila. de Comercifo, Lie. Heotor Vioents
Bayardo Moreno; el Diractor Gral.de Normas Dr. Roman Seora

Castafos. 7 de Sept./1581,
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