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ANTE LA ACTUAL DINAMICA DE CAMBIO® DE LAS ECONOMIASZ MODERNAS,
QUE ENGLOBAN NO $0CO A £03 PAISES POR HEMISFERIOS O ALTITU--
DEZ, SE TIENE QUE ES EN LO5 PAISES DE MENOR DESARROLLO O EN_
DIAZ DE SERLO, LA MAUOR CONCENCRACION DE AREAZ | FECTORES DE
PROBLEMAS U DULNERABILIDAD, COMO PUEDEN SER; EQUIPOS PARA Sl
DESARROLLO INDUSTRIAL A TRAVES DE PLANTAS DE MANUFACTURA QUE
PERMITAN DAR VALOR AGREGADO A $lU3 MATERIAS PRIMAS DANDO EMi--
PLEO® EN FORMA SIMUCTANEA A DIFERENTES NIVELES DE CLASES S0--
CIALES Y COADYUVANDO AL MOVIMIENTO ECONOMICO-30CIAL DEL PAIS.

DE L0 ANCERIOR, HAY QUE IDENCIFICAR AQUELLOS SECTOREF EN LO0F
CUALES LA SITUACION PARTICUCAR DEL PAIS PERMITE LA CONCEPTLUA
LIZACION DE LNA OPORTUUNIDAD QUE CONTRIBUYA A LN DESARROLLO
INDUSTRIAL | ECONOMICO.

RECONOCIENDO QUE DICHAS OPORTUNIDADES 3J0N PARTUICULARES A -
NUESTRO MEDIO Y QUE REQUIEREN POR L¢ TANTO DE PLANTEANMIENTOS
Y SOLUCIONES ESPECIFICAS, SE LLEGA A LA NECEZIDAD DE CLEVAR_
A CABO UN DESARROLLO TECNOLOGICO PROPIC.



ESTO ES DESDE LUEGO, MAS MARCADO EN L£O5 SECTORES DE LA AGRO-
INDUSTRIA, APICULTURA Y OTRAS. DONDE $I BIEN, EL PENSAMIEN-
TO Y LAS DISCIPLINAS CECNICO-CIENTIFICAZ, ASI COM® LA§ EXPE-
RIENCIAS ACADEMICAS E INDUSTRIALES DE OTROS PAISES 30N APRO-
VECHABLES, 3E REQUIERE DE UN GRADO DE ADAPTACION I DESARRO--
LLO MUCHO MAYOR EN COMPARACION; POR EJEMPLO CON LAZ INDUS---
TRIAS PETROQUIMICAS O FARMACEUTICA, EN DONDE LAS FTITUACIONES
EXIGEN POR Sil DIMENSION, ENFOQUES DIFERENCES POR $US PROPIOS
GRADOS DE COMPLEJIDAD. ‘

SABLENDO QUE MEXICO ES UN PAIZ EN DONDE EL FRENTE DE POSIBI-
LIDADES PARA REALIZACION DE OPORTUNIDADES DE INDUSTRIALIZA--
CION DEL AGRO ES RMUY AMPLIO Y QUE POR LO TANCO EXISTEN PAR--
UES DE ESE FRENCE RELATIVARENCUE OLVIDADAS POR FALTA DE RECUR
305 PARA U ESTUDIO, O BIEN, POR FALTUA DE DOCURENCTACION Y
ELEMENTOS DE JUICIO QUE SOPORTEN LUNA DECISIGN, HA SIDO® MI IXN
TERES EL ANACIZAR LA CONDENIENCIA DE LLEVAR A UN PLANO DE AN
TEPROYELCTY DE INDUSTRIALIZACION, A LA NMIEL DE ABEJA QUE ES _
PRODUCIDA EN NUESTROS CAMPOS.

EC ACCANCE QUE PRETENDO ES EL APORTAR UN CONOCIMIENTO TECNI-
€0 GLOBAL DE UNA MATERIA PRIMA NACIGNAC, QuE NOF PERMITA JUZ
GAS LA CONDENIENCIA Y POSIBILIDAD DE EBEDAR A CABO UN DESA--
RROLLO INDUSTRIAL PROPID PARA DAR ﬂN MABQR VALOR ECONOMICO _

A LA MIEL DE ABEJA.

MEXICO HA $1IDOQ RISE@RICAMENGE HNO DE L0% MAYORES PRODUCTORES
DE MIEL DE ABEJA A NIVEL MUNDIAL, OCUPANDO EC CUARIO LUGAR _
CON 48'804,000 K&F. EN 1983; ADEMAS HA EXPORTADO ECL 81.4% _
DE S PRODUCCION TOTAL, L0 QUE HA HECHO QUE ESTE UBICADO EN
EL PRIMER LUGAR DE LO8 PAIZES EXPORTADORES.

kkkkkhdkhkhkkrkkxk
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ANTECEDENTES
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Indudablemente que la miel, sustancia viscosa, amari- _
Ylenta y muy dulce; elaborada por las abejas, es la que
atrajo al hombre hacia ellas para su estuio, cuidado y
una mejor explotacién. Los registros histéricos mues--
tran que el hombre empezd a trabajar y consumir la miel
en Espafia, aproximadamente en el afa 7000 A.C.1

Los primeros datos conocidos se deben a las pinturas ru
pestres del Mesolitico en el Levante Espaiiol, abrigos _
de Biscorp, Alpera y Ermita de Barranco Hondo. En la _
cueva de Altamira (zona Cantédbrica) existe también la _
evidencia de que el hombre de aquella época conocia la_
forma de obtencidn de la miel; asl lo expresan pinturas
de escudos semejando una agrupacién de panales, En and
loga disposicibn se han encontrado otras pinturas en _
las zonas de Rodesia, Zombeta, Mtoko, Bomhata, etc. 2
Los cientificos y estudiosos especialistas en antropolo.
gla describen tribus primitivas usando humo para recb-—
lectar miel; hablan tambi&n de los grandes peligros_que

pasaban estos hombres, al ir por los extremos de los bhor

1. Go jmmacww&tm L., "Bees, Beekeeping, Honey § Pownatwn" k
Page 163, AVl Pubﬁ&bh4ng Compang, Inc WQApOhi ;
1975.

L. Sepltveda GiL J M. "Apicuttural, Pag;*3'69f 4E00s, Bancotons,
1980 DS Baeelont,



des de las rocas salientes en las profundas barrancas.

Estos se dedicaban a marcar y sefialar lugares donde se_
encontraban los panales, para que después otrog hombres
se encargaran de recoger el enjambre y ponerlo en rsci-
pientes, siendo la accidn inmediata el transporte a la_

aldea y posteriormente el consumo de la misma.

En la antigua Cultura Egipcia la miel jugaba un papel
muy importante en el aspeclto espiritual, asi como en el
socio-econdmico. TFxisten esculturas en sarcdfagos
templos en los que se puede observar la gran importan--

cia de la miel en dicha cultura.

Se han encontrado pdpiros en los que se exhibe el gran_
valor medicinal delamiel, asi como formulaciones de me
dicinas hechas a base de leche, miel y vino. Los egip-
cios preparaban cervezas hechas de trigo, cebada y miel.

Los griegos creyeron que la miel abolia la fatiga; asi_
los atletas tomaban bebidas a base de miel y agua antes
de los grandes eventos. Los ancianos del conseﬁo atri-
buian a la miel la propiedad de retardar y detener los_

principios de las enfermedades.

En tiempos de Neron, la produccmon de mlel se conV1rt10

en una gran industria al sur de Europa.f

Durante la Epoca Medieval las ZONas productoras de miel
eran sefialadas mediante ciertas. marcas de- los senores
fudales. -Las-propledades eran pank;mpqrtantes que con-



tinuamente eran transferidas a los monasterios del cle-
ro, debido a que en esas dreas se le atribulan poderes__
milagrqsos a la miel, ademds de conocerle como el eli--
xir de la vida. También fue utilizada en cirugia, en _

terapia contra quemaduras, como fungicida, etc.

DESCRIPCION GENERAL :

——————-—.—-——_—_-—--——

La mlel es. un llquldo dulce, 51ruposo, que resulta de _
la transforma01on del néctar de las ‘flores, en el tubo
digestivo ‘de las abejas; siendo almacenado después por_
éstas en paneles. :

CARACTER{STICAS, COMPOSICION Y PROPIEDADES :

La miel se compone esencialmente de diferentes azlcares,
predominantemente glucosa y fructosa. Ademds de éstas,_
contiene proteinas, aminodcidos, enzimas , dcidos orgdni
cos, sustancias minerales, polen y otras sustancias (co-

mo vestigios de hongos, algas, levaduras y otras particg
las sblidas).

El color de la miel varia desde casi incoloro a pardo os
curo casi negro. Su con51stenc1a puede ser flulda visco

sa o-cristalizada parcial o_totalmente. El sabfrﬁy el _

aroma. varian pero generalmente posee el de. las plantas _

de que procede

3. Gogmera, op, cit.



A continuacidén se presenta una tabla en la que se exhlbe

la composicidn promedio de 490 muestras de miel liquida:

TaBLA No, 1%

- " . —— 7 = oy - —

CARACTER{STICA VALOR PROVEDIO  DESVIACION |
MED 1 DA 3 St.  RANGO

a) Hunedad g |  )3;400-22.900
bl Lewdosa 38090 27.250-44.260
¢) Dextrosa B 31280 \'v.;;(_);3é-f40.750
d) Sacarosa 1310 1250- 7.570
e) Maltosa ,a_,ﬁi?;éi 740-15.980
§) Azdcares Superionres 'kfi:Lyf‘ 0;13Q¥ 8.490
g) Cendzas | 020- 1.023
kI Nitadgeno 0.001- 0.133
i Sin determinan 0.001-13.20
4, Estn tabla es ol sumanio de 47 Estados de La Unidn Americana, que

nepresenta: §3 tipos flonales, 93 mezclas de composdcdbn conoed--
da. EL tiempo de -necoleccidn fue de dos aiios.,



3.1

3.a

Es la propiedad que tilene 1é miel de absorber y re
tener la humedad {considerada la mis importante).
Se trata de la propledad que la mantiene firme en_
el mercado de la industria panadera y de la confi-
tera frente a otros azlcares, es la que conserva _
los productos de confiteria tiernos y apetecibles
para el consumo durante varios dfas, en forma de _
alimentos especiales para el desayuno o articulos_
similares para el consumo de uso cotidiano. Todos
los azdcares tienen esta propiedad mayor o en me—-
nor grado,” pero la mayor cuantfa corresponde a la_
levulosa. Las mieles mids fluidas son menos higros
¢bpicas que las densas, debido a su mayor conteni-
do de humedad. Respecto al intercambio de humedad
con el medio amblente, se puede afectar marcadamen
te desde la superficie de la miel hasta una profun
didad de dos centimetros. El equilibrio se presen
ta a 20°C y 60% de humedad en el medic ambiente.

VISCOSIDAD

Esta propledad es conocida en el medio de 1a confi
terfa como "cuerpo", la que mayor aplicacién indus
trial presenta. Alcanza un méximo de’ fluidez alre
dedor de los 38°C disminuyendo lentamente hasta _
1legar a 50°C punto en el cual ya no ‘existe varia
cidn. Un factor muy importante que influye de mane
ra determinante en-la viscosidad, es la humedad

esto es fécilmente observable en 1& Tabla No. 2.



Tasea No. 2°

CONTENIDO DE TEMPERATLRA VISCOSIDAD
TIPO - HUMEDAD (%) (°c) {POISE)
Trebol Dulce 7 16.1 13.7 600.00
(Melilotus) 16.1 2006 189.60
- b 161 9.0 68.40
16.1 %94 21.40
el s 10.70
Sted T 2.60
Saluia 8.6 1 729.60
(Erigonun) ¢ 0.t 184.80
| 307 5520

o409 19.20
~50.7 9.50
25,0 420.00
269.00
138.00
89. 00
48.10
34.90
20.40
13.60
Salvia R 115.00
Thebol Dulece s Lan 25,0 ; 87.50
Thebol Blanco 6.5 . 250 R

Trnebolf Blanco
(Trifolium Repens)
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3.4 -

‘tados Unidos de Norteamérica.

DENS!DAD

ot e i a0

- Es interesante esta propiedad en relacidn con la

humedad, ya que las mieles poco densas tienen hume-
dad elevada y son propensas a la fermentacibn.

La densidad media mds comlin entre los consumidores
es de 1.413 g/ml. En la Tabla No. 3, se aprecia cé
mo varia la gravedad especifica con respecto al con

tenido de humedad.

— -

- Propiedad de la miel que mlds variacidn presenta; lo

que ha ocasionado el establecimiento de patrones de
coloracidén fijados por paises consumidores y empre-
sas comercializadas. El color de la miel no es un_
factor de calidad, pero si es un cardcter importan-
te de la presentacidn comercial de la misma como

producto terminado, que es comunmente exigido por _
un gran nimerc de compradores. Las distintas tona-
lidades de la coloracién 4mbar de la miel, estén ex

presadas en siete tipos de color, adoptadoé‘ofibialV

.mente por el Departamento de Agrlcultura de los Es-

A continuacidn se indica una tabla que presenta'las'

variaciones de este pardmetro.
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TABLA No, 3¢

- e o o o = s e e 4 = s ot e S e B i ke S B

GRAVEDAD GRAVEDAD GRAVEDAD GRAVEDAD
CONTENIDO DE ESPECIFICA ESPECIFICA CONTENIDO DE ESPECIFICA ESPECIFICA
HUMEDAD (%) ei/2a°c bO/&0°C HUMEDAD (%) 20/2n°c LO/60°C

13.0 1,4457 1.4472 170014837 14252
13.2 1.4446 1.4461 L 1aamge 14239
13.4 1.4435 1.4450 14226
13.6 1.4425 1.4440 1.4313
13.8 14414 1ok 14200
14.0 14404 14419 T 14187
14.2 1.4393 1.4408 1.4173
14.4 14382 14397 . 164 4159
14.4 14372 1043870 U186 L 1412914145
14.8 1.4361 14376 - 188 L5 1413
15.0 1.350 4365 190 Lt 147
15.2 1.4339 14354 - 19.2 . 14087 1.4103
15.4 1.4328 14343 194 14072 1.4088
15,6 1.4317 14332 196 1.4057 1.4073
15.8 1.4306 1430 198 1.4047 1,405
16.0 1.4295 143100 20,0 o 1.4027 C1,4043
16.2 104284 14299 0 o200 14011 1.4028
16.4 14274 14787 2004 01,399 1.4017
16.6 1.4260 14275 206 1.3981 1.3997
16.8 1.4249 14264 o 20.8. - 1.3966 1.3962
= e 1.3950 1.3946

55 6. Crane Eva, "Honey!, pag. 227 y 218, Heinemann London, 1976
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TasLa No. 4’

- - - s " o - —— - -

COLOR -PATRON VARIACION EN B COLOR PATRON A - VARIACION EN LA -
DEL. UsSiDeAs ESCALA COMPARATIVA .CON.LA MUESTRA . ESCALA PFUNDA (mm)
a) Blanco Agua Miel que es blanco-agua o mds clara _ 8 & menos.

que el blanco-agua patron,

b) Extra Blanco = Miel mds oscura que blanco-agua;. pero

- mds oscura que extra-blanco. - de 8§ a 17

¢) Blanco Miel mis oscura que extra-blanco, pe=’
“ro'no mds-oscura que.el-blanco. - -

~de 17 a 34

d) Ambar Extra- Sy Bl
Claro. Miel -mas oscura que blanco, pero no .~ ~ . .
m3s oscura-que el-&mbar-extra-claro, -

e) Ambar Claro Miel mis oscura que ambar-extra-claro, el
pero no mis oscura que ambar-claro. “de 50 a 85
f} Ambar Miel mds oscura que &mbar-claro, pero o
no mas oscura que dmbar, - 'de 85 a 114
g) Ambar-Oscuro Miel mds oscura que ambar patrén. de 114 en adelante

7. Sepdﬂveda,bp, elt. pag. 390

§. EL procedimiento de comparacidn colorimétrica de Phund, es el mds cono-
eddo difund.ido y usado en Las transacciones comerciales en ef diea an--
glosajona. EL aparato consta de undepbsite de vidaio alargado en forma
de prnisma tiangulan, donde se cofoca La muestha de miel cuyo color ne-
quiere determinan, y Ata se compara con un phisma de vidiio en fonmd
tuiangular colon dmbar, como ¢f espesorn del cristal es de diferente ~
ghueso de un extremo af otno, asi mismo variard La intensidad def colok;
en La parte mds gnuesa del prisma send de colon dmbar oscuro, y en ef
exthemo opuesto, ef mds delgado, send blanco-agua con una Ligera tona~
Lidad amarillenta; entrhe uno y otrno extremo se dard toda La escala inter
media de matices para el color dmbarn., Para encontran ef cofor de La —
muestra de miel, se observan ambos prLismas simulidneamente por una miag
La del aparato; el prisma de La muestra avanza o retrcede mediante ~
una cremallena con tornillo hasta hacen coineddin Los colones; en esde
momento se procede a fa Lectuna en £a escala, que se encuentra graduada
en mm.
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Las mejores mieles, segln el comercio internacio--
nal son las tonalidades claras, Los grandes enva-
sadores para servir las partidas con un grado deter
minado, suelen hacer mezclas de los distintos ti--
pos de miel hasta conseguir el color deseado; éstas
han de hacerse a uha temperatura adecuada, no ma--
yor a 50°C, agitando simultdneamente para que la

miel no se estratifique segin su densidad.

e et o e e e D T et o e et e s o i

Estas propiedades no escapan a los efectos del con

" tenido de humedad en la miel; enﬁlag;iébiééiNos‘ 5

y 6, se pueden apreciar dichas variaciones.

TasLa No. 5°

- - v i v o

CONTENIDO DE CALOR ESPECIFICO
HUMEDAD (BTU/LB®F)
20.4 | 0.60
19.8 : : 0.62
15.8 S 0.64"
17.6 . 0.6
5.8 o 0.60

4.5 0.56

9. Chrane, op. cit.:bag{:fisf'
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TaBLA No, 6%°

7,,7 7, V 7'77,7‘7 i

TEMPERATURA

49
o

CONDUCT IVIDAD TERMICA
{cal/em seg °C)

X

X
132 x 10

X

CONTENIDO DE
HUMEDAD (%) (°c)
21 4
21 21
21 49 -
21
19 7
19 , :
19 49
19
17 2
17 A
17
17
15 e
15 21
15 A
15 71
10.

Crane, op. cit. pag.' ‘22»9.‘ »
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dak OTRAS PROPIEDADES DE_LA MIEL

e o S e i D e o T e T e e 2T

Entre las mids importantes se encuentran indicadas _

en la Tabla No. 7.

TaBLA No, 7 .

e > s 2t o —

o o - g At o T A L - " -

CONCEPTO VALOR
Indice de Refraccidn FrOMedi¢ (200)' ?7, . 'figﬁvifiﬁéssiilgim:;rr
pH ST e

308 cal

Valor calérico; ( tib,)- ‘
: 303 cal

Poder endulzante:

1 volumen de miel equivale a : N 71;67' voliimenes de
: - azdcar (granulada)

4, ReLACION DE LA MIEL coN LA DexTrosa Y LA LEvurosa®®

A e o ot S0 00 e s ot e T P S o ot P T G G B i At P o ot G e G St ) g N D S D Dt Gt Pt O

La dextrosa y la levulosa, son los nombrés comunes de la
d (+) glucosa y de la d (=) fructosa respectlvamente, és
tos pertenecen a la famllla de 1os monosacarldos y son _

obtenidas mediante la reaccidn de hldrollzaclon de la sa

11, Monnison Boyd "Quimica Ongénica" p. 1146-1147, tercera edicidn,
versibn espaiioka, 1976, Fondo Educativo Interamericano,




carosa con un adcido acuoso dilufido o por la accidn de la
enzima invertaza (de la levadura). La descomposicidn hi
drolitica de la sacarosa en cantidades iguales de d-glu-
cosa y d-fructosa, fue descubierta en 1830 por Dubrun---
faut; y como en este proceso se transforma en levdgiro _
el poder rotativo dextrdgiro de la sacarosa, el autor ci
tade dio a la neuva mezcla de aziicar el nombre de "sucre
interverti"; el proceso se denomina "inversidén". En la_
naturaleza se encuentra con frecuencia azlcar invertido_

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

f.a sacarosa se halla extraordinariamente difundida en el
reino vegetal, encontrindose en la mayor parte de las
plantas superiores, por lo menos en algunos drganos y en
ciertos periodos de vegetacidén. Frecuentemente se halla
acumulada en grandes cantidades en los jugos de las par-
tes de la planta que han de suministrar materiales para_
la formacidn de nuevos Organos, en raices, bulbos, tubércu
los, semillas y frutos dulces; casi siempre acompafada de
otras especies de azlicar como la d-glucosa y d-fructosa.

La estructura de.la sacarosa es 2y

Como se observa,




_1‘[:....

Un disacdrido es un carbohidrato que consta de dos unida
des de monosacaridos, los cuales se liberan al ser some-
tidoas a la hidrdlisis; é&stos son carbohidratos que no _
son hidrolizables a compuestos mds imples. Un carbohi--
drato es un polihidroxialdehido o una polihidroxicetona_
o algin compuesto que por hidrdlisis se convierte en es-
tos. : o

Una de las hexosas mas conoc1da desde 1a an>1guedad y

que mis: 1mportancla presente en este grupo es-

sa.. Ex1ste como dextréglra, levoglra e 1nact1va."

La d-glucosa, azficar de uva o;qexerSa,ﬁuédé,éer obteni-
da a partir de la lactona dél'écido:aﬁgluééhiéo'prepara—
do sintéticamente, lo que equiyale'a lasintesis comple-
ta de la glucosa. La d-glucosa se ha logrado obtener co
mo producto de descomposicién,é partir de ‘las hojas de _
"Polyscias nodora",

El hidrato de zlnc amonlacal forma ya en frlo con la d-_

glucosa las bases uy Bmetlyflmldazolf

De 1 kg. de d- glucosa s“;bﬁfigﬁéniuﬁbsiaooLgf:d ng£i1 -

imidazol.

De la oxidacién por bromo se forman grandes. cantidades de

dcido glucdnico.



- 47 -

La d-glucosa es la unldad que constltuye el almldon y-su

estructura es :

13

COH
o C—— Ot
O ——— & —— H
H e ¢ e OH
= {
CHiOH

Sus principales aplicaciones son i

a)
b)
c)
d)
e)
$)
g

Tratamientos para phofilaxis.
Thatamientos de deshidratacidn.
Propdaitos nutricionales.

Para coma diabbtica.

Pana hipen-insulismo.

Para diuresis en edema pulmonar,
Para vdrices.

La cetohexosa mids importante es la fructosa; aparece tam

bién en tres modificaciones que son :

a)
b)

e

d- fructosa, azlcarn de frutos (Levulosa).

£- guctosa, obtenida por fermentacifn con Levadwra a partin de
La (d + 1) grwetosa).

(d + 1) fructosa ¢ o -erosa.

La d-fructosa se encuentra muy distribuida en. la naturale

za, acompafiada de otras especn.es de azficares (d-glucosa y

sacarosa) se encuentra en lOS fruto

: ,d_ulc,es,,,,_,ralces s ho--
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jas, y tallos de numerosas plantas, siendo también uno

de los pfincipales componentes de la miel. Se forma en _
la hidrdlisis de la sacarosa (juntamente con la d-gluco--
sal); de la rafinosa (conjuntamente con la de-glucosa y la
d-galactosa) y de otros hidratos de carbono. La inulina,
hidrato de carbono gue se encuentra como material de re--
serva en los bulbos de las dalias, raices de remolacha y_
tubérculos diversos, da por hidrélisis exclusivamente d-_
fructosa.

A partir derla;saQArésa se obtiene la fructosa por el pro
cedimientéjdé qurqnfaut perfeccionado del siguiente mo--
do : ,‘“f 7

700 g.‘deksacarosa se disuelven en 6.3 1. de agua a la
que se le han agregado 14 ml. de dcido clorhidrico y se
calienta durante 12 horas a 60°C. En estas condiciones _
la sacarosa se hidroliza, formandose una mezcla de partes
iguales de d-glucosa y d-fructosa ("azlcar invertido").
Esta solucidén se enfria a 5°C, se mezcla con 420 g. de hi
dréxido de calcio (quimicamente puro y finamente pulveri-
zado), se agita enérgicamente durante 2 1/2 minutos, se _
filtra por'un‘émbudo refrigerado y se coloca en un local_
frio. Al cabo de 24 horas, se precipita en forma de agu-
jas de brillo sedoso (compuesto cdlcico de la fructosa),_
el cual se separa por centrifugacién, aspiracién- o compre -
sidén-de la lejia madre, sin que permanezca mucho tiempo _
en contaéto con agua, y se lava con agua de hiélo.’;ﬁl
compuesto purificado se mezcla entonces con agua a e
20-25°C para transformarlo en una papilla de la cual se _
precipita la cal lo méds completamente con &cido oxdlico _
puro. Un exceso de éste puede sépavarée er precipita~—-
cién con mirmol pulverizado. :



- 19 -

La concentracidén de la solucién de fructosa hasta 1/3 del
volumen puede realizarse en el vacio a la temperatura més
baja posible y haciendo una fuerte compresidén o por con-

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

tir del jarabe incoloro o amarillo claro, tratandolo en_
frio con alecohol absoluto, para separar el agua e impure

zas y dejandolo enfriar en un recipiente bien tapado.

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

nas agujas cristalinas.

La estructura de fructosa es™:

CHOH
H—-——OH
H—C—0H
Ho0H

Sus principales aplicaciones son::

a) Propbsitos nutricionales.
b) Acidosis diabética. e
¢) En La pérdida de excrecibn uﬁindﬂ{a;"*"ii S

12, 13, 14,  Stohmann, F.; Kexl, B; Da. Bunte, B.,
"Gran Enciclopedia de Quimica Industrial", Tomo V,
Ps 302, 392-396.
Barcelona 1980. .
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ProDpUCCION DE LA MieL

La miel es producida principalmente por dos métodos; por
el de panal y por el de miel extraida. El primero con--
siste en la obtencidén de la miel por el corte de colme--
nas en determinadas secciones, o bien, por el secciona--
miento de panales reticulados, los cuales pueden ser asi
comercializados, o bien, llevados a etapas posteriores _
de acabado. E1 mé&todo de la extraccidn se basa en la
centrifugacidén de el panal y en la elevacién de la tempe
ratura. , '

En termlnos generales para una adecuada producc1on de

miel, se deberan de segulr los 51gu1entes lln amlentos

lo. Las colonlas han de estar pobladas de abejas, para_
el tlempo en’que se espera-la prlnclpal recoleccidn.

20. Cada una: de las recole001ones de mlel solo dura al-
gunos dias. ' ' :

30. La colonia que contenga muchos zanganos, tendra un
rendlmlento muy baJo en la produc01on de mlel15

Sel PRODUCCION DE L

—-—————

_MIEL EN_PANAL

.en_panal sea menos
bien blancos serd
Ué“se venderd siem--

pre a buen precxo ‘no: 51endo tan estimada la de co

lor obscuro.rr~a%4w»

15, Langstnoth, L.L. "La abeja y Ra cofmena”, p. 337, Ed. Gusitavo
GiLi, Barcelona, b5a, Edicidn, 1960.



Por esto en.los paises en donde se cosecha miel
blanca, se prefiere la obtencidn de miel en pana--
les, mientras que aquéllos que su principal cosecha
es miel obscura, producirdn particularmente miel ex
traida.

El nombre de panal procede sin duda de la forma'de_
pan que tienen los que llenan la colmena.

Los panales estin construidos principiando por arri
ba; sin embargo, si las abejas se ven obligadas a _
ello por algin accidente ocurrido a su obra o cuan-
do la estacidn es corta y el tiempo es fresco, pﬁé—

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

obra estd lejos de tener la regularidad que dangcuan
do siguien su instinto construyendo de arrlbafhv01a

abajo.

Esos panales est&n hechos de cera, la cualﬂe

secrecidn natural de las abejas que se produce'én _
ellas de modo parecido a como se produce la grasa =
en los animales. ’

La primera condicidn indispensable;para producir ce
ra,es que las abejas tengan el esfémago bien provis
to del néctar recogido. Es de sumo interéds saber _
que la recoleccidn de miel y la fabricacidn de pana
les son simultdneos, cesando la produccidn de cera_
si se detiene la recoleccibén. Tan pronto como el _
néctar deja de abundar en las flores, el consumo es
mis radpido que la recoleccién, y las abejas cesan _
de construir nuevos paanles -alin cuando su v1v1enda

esté sblo llena a medlas.



Se cree que una abeja necesita cerca de veinticua-
tro horas para transformar en cera su alimento.
Despuds de satisfacerse de alimento, las abejas se
refinen en cadenas, no en un simple grupo, sino en_
numerosos grupos lineales suspendidos cual cortinas
paralelas en direccidn del panal a obrar.

A continuacidn se describe cbdmo estdn formadas es-
tas cadenas :

Una abeja se agarra sblidamente al techo con los
gidrfios o las bolas viscosas de sus patas traseras;
otra abeja con los gidrfios de sus patas delanteras,
se suspende de las traseras de la primera; una ter
cera hace lo propio y asi sucesivamente hasta que_
otra cadena encuentra la primera, en cuyo caso,

las dos reunidas forman .un arco -invertido. = Esta
cadena sencilla, se torna. multlple cuando 6tras va
rias estdn sobre la misma linea y se agarran una a
otra. R TR e

La miel que llena el estdmago de las abejésfqgfan_

te este reposa se transforman en cera;-que sale’ por

cuatro pares de pequefias bolas situadaSQbajo 108 _
anillos de cada lado del abddmen de las obreras.

Las abejas jovenes son las que sobre’téddﬁpioduééh
cera, porque estin dotadas de extraordinapib:apéti
to .y estas escamas se forman sin que,ellaéylb'no-—
ten. 8i no les dan tiempo de empleo; forman agru-
pac1ones de ellas, pues es material que utilizarén
en caso necesario para opercular las celdas de

otra manera.



El panal es el producto de los esfuerzos reunidos_
de la poblacidn que se mueve sin cesar, siendo lo_
maravilloso que tan sorprendente resultado lo pro-
duzcan los movimientos dg las obreras, que tan de-

sordenados e inconvenientes parecen.

A la unidad mds simple de espacio en el panal se _
le denomina celda. Estas resuelven un problema ma
temdtico dificil, ¢ Qué forma ha de darse a una
cantidad determinada de materia para obtener la ma
yor capacidad y solidez en el menor espacio y con_
el menor trabajo posible ? La respuesta es una
celda hexagonal con su base formada por tres pie--
zas de cuatro lados. El fondo de la celda lokfor—_

man tres rombos colocados en losange, cada.-uno-de.

los cuales forma el tercio de la base de las tres_
celdas opuestas. : far "

‘Sevvuel
“conse-
-de-las
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Las abejas que acarrean miel no colocan en general
ni una gota por si mismas en las celdas. En cuan-
to una abeja entra cargada, encuentra otra joven _
con el buche vacio, a la cual da su carga; se de--
tiene algunos instantes y vuelve a regresar a la _

coleccidn 18.

La miel recientemente recogida esté demééiadh’éér
gada de agua para que la almacenen. Para evaporar
dicha agua, las abejas envian una fuefte.corvlente
de alre al interior de la colmena.,"”'

Asi que la' celda esté& casi llena de miéi":1a§ abe—
]as la en01erran con un opérculo o tapa plana he—-
cha con’ cera, esta tapa la comienzan en el. borde .
_1nterlor de la celda y la elevan a medida que la _
,cantldad de miel depositada crece, hasta que 1a
celda se encuentra completamente cerrada.

Una'vez obtenida la miel en panal o seccibnés, es_
‘decir, sin extraerla de las cavidades en que las _
WébejaS*la'depositan, se -puede optar por comerciali
zafig asi, o bien, pasarla al proceso de extraccidn.
Esta‘miél'es peor para la salud que la liquida,
porque la cera que lo acompafia es un producfo iner
te, lndlgesto, pues el jugo del aparato dlgestlvo
‘no’ puede atravesar1a° tiene la ventaja al declr

‘>que los. que_la sollcltan, y. que: la“prefleren por =

16, Langsthoth, op. eit, pags. 104-124; 388-402.




ello de ser absolutamente puro, No cabe duda que_
de esto tienen razdn; y como, por otra parte, al
apicultor no le conviene mermar la venta, sino por
el contrario dejar satisfechos a sus clientes, pro
duce panales y secclones con arreglo a la demanda,
haciendo pagar la miel presentada en esta forma,
mds cara que la liquida, porque la explotacién de
una colmena para obtener secciones o panales, rin-
de menos que otra dedicada a la produccidén de miel
liquida.

~La m1e1 en panales puede obtenerse mediante el cor

te de. colmenas ‘vulgares; mas para dar a la venta -
trozps regulares de 250 a 500 gramos, hay necesi--

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

‘utilidad con aumentar el precio. Para remediar es
to, se trabajan los panales en arreglos triangula-

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

‘les o trozos mas regulares, ponlendo en barretas

tirvas de cera bien pegadas.

La miel en cuadros es fécil de obtenefgyiéi“los

cuadros son pequefios, se les seccion mejd que los

panales . ordinarios. Lo malo .es: que su transporte

resulta dificil porque las capas de; lo ;es no

; estan protegldas Ccomo lo estan la

Los-trozos. obtenidosftienen com

(o} ] panales ordl—
narios; el 1nconven1ente de qu '
cortar con fac111dad, pues se plerde mucuo produc-




to, y- por otra”parte, los trozos obtenidos no repre
”, | D n_aspecto de los trifngulos y sobre to
‘do de 1as secc1ones.

pe;dé el nombre de secciones a pequefios panales de
pésb regular {unos 500 gramos), aprisionados entre
tiras de madera blanca (tilo generalmente) de dim-
ménsiones en relacidén con las de los cuadros de la
colmena en que se les coloca.

Estas tiras de madera forman departamentos de for-
ma casi cuadrada y tienen un ancho mayor que.el de
los cuadros por extraer, mientras que los montantes
o laminas transversales lo son més todavia qﬁe los
travesafios, de modo que rebasan por todos lados en

unos milimetros el grueso del panal entre ellos con

tenido, manteniéndolo al abrigo de. cualquier cho--
que.

Cabe notar que'los encuadramlentOS'dv .05 panales,

sec01ones,—

lamlnas de madera delgadas de'barton endure01do o_
de hoga de lata
guen las celdas mis de 10 debldo., ‘Tales separacio

ylmplden que las abejas.alar--

nes.‘son. mas delgadas que altas, las secciones, pa-
ra que quede arrlba y aba]o un espac1o no cerrado,
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y van clavadas por un lado a cuadros que contienen
las secciornies apoyidndose en caso de usar bastido--
res, en travesahos clavados en el fondo de estos.

Este mé&todo es conocido como el "método industrial
Para que no se pierdan ninguna de sus cualidades _
se debe tener los panales, cuadros o secciones de_
miel, en un local seco donde reine la temperatura_
suave e igual, porque el frio contrae la cera, por
lo que los panales acaban por rajarse y dejar rezu

mar su dulce contenido 17.

PRODUCCION DE LA NIEL EXTRAIDA

Para separar la m1e1 de la cera, los. antlguos apl-

cultores fundlan o golpeaban los panales y los es-
currlan., Los aplcultores cuidadosos separan las -
mieles en diferentes calidades, dependiendo de su_
color. Los panales nuevos dan una miel poco .colo-
rida'y pura, siempre y cuando los panales sean de_
color claro; los panales ya viejos producen miel _
tufbiaky de inferior calidad. Estos primitivos mé

todos mejordronse en breve grandemente, debido a _

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

ejemplo, utiliza el sol como fundente para separar
la:miel de la cera, siendo &sta de primerisima 1li-

" nea.

17. Robles M, "la abeja productiva”, Pags. 236-244, 8a. Edi
cifn, Ed. Sintes, Banrcelona 1979, S
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En 1865 el mayor De Kruschka, de Dolo cerca de Ve-
necia, inventd el 'smelatore' o meloextractor,
quien observd que la miel podria salir del panal _
aplicidndose un movimiento, de ahi dedujo que poé _
drian vaciarse los panales por medio de la fuerza_
centri fuga. _

Una vez vaciado el panal y puesto en la colmena pa
ra que las abejas depositen miel, se ha encontrado
comparado con las que producen 1OsS Mismos, qUé,pa—
nales se obtiene un rendimiento del doble.”h" 7
Para que la extraccién se haga con eflclen01a, el_
apicultor deberd tener la miel que ha sacado de

las colmenas en un sitio callente,vde no hacerse s

esto, la miel se espesard y dara problemas en"a~'

extraccidn,

‘que pueda caer; cada perscna~debe_lle°‘r un - delan—
tal de tela pintada o enéénadé]y;laé ventanas han_
de estar provistas de tela météiiéa;«para permitir
que las abejas puedan escapar. “Los ‘extractores
centrifugos hechos por completo de metal, son uti-
lizados en la actualidad, siendo los mds com@nes _
los de cuadros.  En las grandes instalaciones para
la extraccidn de miel, &sta es conducida por medio
de tubos desde el extractor hasta los grandes depd
sitos. ‘ :
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La produccidn de miel por el método de extraccidn_

-da tan buenos resultados, que el problema actual _

no es cémo producir grandes cantidades de miel, por
el contrario, el problema se basa en la comerciali
zacidén de la misma. La miel extraida, se produce_

a un precio muy reducido. 8

T o e e e e s O S oy A oy o

En ningln caso debe emplearse para guardar la 'miel

recipientes de cobre, hierro, zinc o plancha galva

nizada, a causa de las combinaciones venenosgs que
se pueden producir. Para cortas cantidades, se

emplea en la actualidad cartén apergaﬁinadé o para
finado y cuando se trata de grandesycantidades utl
lisense toneles estafados. Se colocardn dichos re
pientes en locales secos, para favOPecer’la'éonser
vacién de la miel, (no muy caluroso), deblendo cum
plir el local con la condicibn de corrlentes renova

das" de aire. -Se adv1erte ademas que no sirven
los recintos himedos, ya que. la mlel se apodera
del vapor acuoso y entra en: fermenta01on. Si la _
granulacidn tardara en producxrse, puede actlvarse
le transportando la miel en. repetldas ocasiones de
un lugar templado a otro frio; luego de batirsele_

e incorporédndole algunos crlstales de miel sdlida,

(la. .granulacidn de la miel
de la misma, deblda afla glucosa que adopta una

s una cristalizacidn _

forma pastosa-o semlsolld yajo determinadas condi

ciones flSlC&S)

18, Langsthonth, op. ik, Pag&, 402-472.
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No es recomendable poner la miel caliente en uten-
silios de madera, porque absorberian la humedad.

Para sellar cualquier clase de fugas en el envase,
se puede utilizar cebo o cera. Otro envase muy co
min es el frasco de vidrio, siendo su canal de dig
tribucién el menudeo. e

En la exportacidn se utilizan los siguientes enva-

ses

a)  Tambores estadados de aproximadamente 300 Ing

b) Latas aleoholenas, necubientas de cera o po u«tejz. “eon
un peso ap/wx,cmado de 27 kgs. : :

c) Gmdﬁ% tanques hecublertos de varias .to dadaA de capa
u -

d) Tawwes de vidnio de 450 a 500 g. da capaudad

En la exportacidén se utiliza éh(gfa .
via maritima; pero los canales-de: d»» ﬁciéh}de——
penderdn de los recursos y las nece31dade 7q&efimpg
ren en el ambiente. S

ALTERACIONES DE_LA_MIEL

Son modificaciones que sufren las mleles 51n que
exista intecionalidad lucrativa; generalmente son de
fectos de manipulacidn y almacenaje.~‘Estas modifi-
caciones pueden recaer sobre tres puntos principal-
mente : R

a)  Fermentacidn.
b)  Pérdida de cofor.y sabonr.
e) Adubteracién de La miel.
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B4l FERHENTACION

 Es la dlteracidn mas importante que puede su
frir una miel, hasta el punto de anular su _
aprovechamiento como tal y contribuir al des
crédito comercial del proveedor. Es origina
da por las levaduras que accidentalmente pue
den caer en ella, no encontrdndose ésta en _
el grado de concentracién adecuado para  impe
dir su proliferacidn; es propia de mieles & _
recolectadas anticipadamente antes de alcan-
zar el grado de maduracidn adecuado para su_
conservacidén. También puede intervenir la _
higroscopicidad, tomando de la humedad amblen
te el agua necesaria para formar: una*capa su

perficial dilufda donde prosperen,las levadu

ras. o
Otra posibilidad de altera01o
las mieles ricas en dextros
‘de-que- este ‘azlicar crlstallza~"‘
te que la levulosa, pre01p1tando sus crlsta—
les que en la superficie una capa de mlel di

**lulda, cuyo “principal componente sera la le-
vulosa donde pueden prosperar las levaduras,
alferando la miel. En estos casos, la hume-
dad ambiente del almacén es el responsable _
de la fermentacidn. -
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El tratamiento mis adecuado para combatir es
ta alteracidén, es la pasteurizacién a una _
temperatura no superior a 71°C y su almace-

naje en recipiente de cierre hermético.

Se402 PERDIDA_DE_COLOR_Y SABOR

Estas dos alteraciones suelen ir muy unidas
‘en el sentido de que ambas tienen su origen
en la misma causa "el calor". Si se calien
. ta una miel clara mids de lo necesario tende
rd a obscurecerse. Las mieles obscuras son
fuertes de sabor. Esto se puede evitar con

el proceso de la pasteurizaciln.

S+443  ADULTERACION DE LA MIEL

- e s o . e e e o

'La adulteracidén mas simple es: la‘mezcla de_
]arabe de cafia con mieles claras para darle
color (esto se debe a la demanda). Esta
adulteracidén es ficilmente detectable con el
polarimetro, por la desv1ac1on de la. 1uz jole}
larizada a la derecha. ) 5
Otra adulteracidn vulgar es conyharinés, fé
cil de identificar al microscopio por los _
granos de almidén o por una solucidn yodada,
que le da una fuerte coloracidn azul.

En cambio hay otras adulteraciones mis finas,
con solu01ones de azﬁcar 1nvert1do, en este
caso el polarlmetro no es de plena aplica---



cibn, pues si la miel es rica en levulosa,_
puede que domine sobre el adulterante pola-
rizando a la izquierda; si - es una miel rica
en dextrosa por poco que se le afiada azlicar
invertido desviard a la derecha, identifi--
céndose entonces la adulteracidn,

Para los casos de duda se puede emplear la_
resorcina, que da una coloracidn roja en las
mieles adulteradas con azlicar invertido.
Otros procedimientos para identificar el
azlicar invertido es detectar los &cidos em-
pleados en la inversidn del azlcar.

La gelatina también suele emplearse en adul
teraciones, y en este caso, es el tanino el
encargado de sefialar su presencié.‘ Para
dictémenes especificos, es necesario'fécu——
rrir ‘a pruebas de anallsls qumlCOS, tales

como grav1metr1a o colorlmetrlan,
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ENTORNO NACIONAL DE LA MIEL DE AREJA

En el mercado de la miel, se distinguen dos importantes_
segmentos: el del consumo de la miel de mesa, que es el
méds importante y el de las aplicaciones industriales.

La proporcidn que guarda cada segmento en el total de la
demanda, varia en cada pais; sin embargo, puede decirse_
que aproximadamente el consumo de miel de mesa represen-
ta normalmente enre el 80 y el 85% del consumo total.

La demanda industrial ha disminuido en la mayoria'devlos
palses, a causa del aumento de los precios de la miélJ o
ocasionados por la falta de planes de apoyo enslé{P?ddug

cién de la misma, y a la aparicién de sucedaneos con pre
cios més bajos, como es el caso del jarabe;de;méiz
rizado. ' :

Los pr1n01pales palses 1mportadores de este producfo;v._
tradicionalmente han sido Alemania Occ1dental Estados _
Unidos de- Norteamérica, Japdn, Gran. Bretana v Franc1a.
En oplnlon de los expertos, se con51dera que 1a demanda_
mundial de miel, se ha 1ncrementado durante los Gltimos_
10 afios en virtud del aumento del nivel de vida de los _
paises importadores, del mayor lnteres de los consumido-
res por los productos allment101os naturales y dietéti--
cos, a51 como. de “la: polltlca de comer01allzac1on mis di-
namlca que los proveedores han desarrollado.r Se calcula
que el consumo mundial de mlel para 1977 fue'de 154,551
toneladas.j;,’~‘f"**’*' o



De los principales compradores de miel en el mundo, Ale-
mania Occidental es el mds importante, seguido por Esta-
dos Unidos de Norteamérica. El consumo de miel en Alema
nia Occidental, ha tenido un comportamiento estable; sus
principales proveedores son : México, Argentina y la Re-
piblica Popular China. Con respecto a los Estados Uni--

dos de Nortedmerica su principal proveedor es México.

Referente a México, el consumo de miel, estd limitado a_
niveles de poblacién con alto poder adquisitivo. Esto,
se debe a los bajos precios que tienen los sustitutos de
la miel, debido a los subsidios y planes de apoyo que

brinda el sector gubernamental, tales como azlicar, etc.;
otro factor de relevancia, es la mayor rentabilidad que_
ofrecen las exportaciones de este producto; esto tiene _
como consecuencia una menor disponibilidad del producto_

en el mercado.

1:1  PRODUCCION MUND IAL

- - —— - — - - o -

La produccxon mundial de 1a’ mlel de a

centra principalmente en tres palses
y U.S.A., que en 1970 y 1975 tuV1eron el 66 26% vy
el 55.93% respectivamente, del total: de la produc—
cién mundial de la miel de ébeja (Tablas Nos. 8, _
gy 10). Otra gran parte la produ]eron los siguien
tes paises: México, Canada, Argentlna, Australla y
Turquia (Tablas Nos. 8, 9 y-10). ’

Chlnah Ru51a
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Alin cuando no se dispone de estadisticas actualiza
das, se considera jjue la tendencia de crecimiento_
que presenta la produccidén mundial de miel, es in-
suficiente para abastecer a la demanda, lo que ha-
ce atractivo el mercado internacivnal. Sin embar-
go, el hecho de que los principales paises exporta
dores sean naciones en vias de desarrollo, pbésen—
ta un gran nOmero de dificultades para lograr este
prop031to

Los paises en vias de desarrollo cuentan con abun—
dante flora melifica, pero el aprovechaﬁ1ento y ‘de-
sarrollo de la apicultura no ha sido completo,;
Existe escasez de mano de obra califiéada,'aifb
precio en los equipos apicolas, dlflcultad en el -

transporte, embarque y almacenamiento.de 1afm1el -

que se destina a la exportacidn, Falta de f,nan01g
miento y asistencia técnica, que limita gravemente
la produccidn. : e

PRODUCCION NACIONAL

Actualmente la regidn de la Penlnsula de Yucatan,_

es la de mayor producc1on nac1ona1, con una super-

ficie de 137 000 Km?, representando en 1978 el 37%

del total na01onal
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Las otras regiones productoras, son :

a) Reg&dn Central, que tiene una Aupa&ﬁ&c&e de 500,000 km?
con 1.3 cobmendas por km?, significa el 13% det total
nacwnae -

b) Regibn del Golfo, comprende 140,000 km® y una colonia
pon km* , su pnoduchdn A&gn&ﬁ&ca el 11% def total na-
clonal.

¢) Regibn Nonte, con una supergicdie de 900,000 km* y con_
una colonia de abejas por cada 2.5 km?, signigica el
11% del total nacional, : -

Se considera que actualmente, sdlo se aprovecha -
el 14% del potencial apicola del pais: Sln embar
go, durante muchos afios, México ha sidoel: prlmer
exportador del mundo, pero hay que superar“dlver-

sas limitantes para continuar ocupando e‘ta’partl"
c;pa01on (Tablas Nos. 1u v15, : '

peche, Veracruz N Jallsco, aportan'ca51 e1150f,u
de. el volumen total (Tabla 12) 19 &

'19. deez, Sotn Jeaé C et az "Pnaducc&dn Y Beneﬂ&c&o
de La M&eﬂ" FONEP Méx&co D F. 1980, Pags. 68-77,
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El que Mé#ico haya venido manteniendo un cuarto 1lu
gar en la produccidn mundial de miel de abeja,; re-
fleja que existe una estabilidad muy grande, en la
produccién de el "agro" y una cierta bondad en la_
facilidad de lograr esos niveles sin haber contado
con mecanismos de apoyo o fomento a la prpduccién_

de miel de abeja en nuestrc pais.

El nivel de produccién de miel de abeja‘en nuestro
pais, es mayor que muchos producto de quimica in--
tebmedia, como son : Fenol, acetona, caprolactama,
etc., (Tabla 13).
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PAIS / ARD

. CHINA {*)

RUSTA
U.S.A.
MEXTCO
ARGENT INA

. CANADA

AUSTRALTA
TURQUIA
0TROS

ToTaL MADIAL

TasLA Ko, 8

---------------
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9%

205,400 . 228,390
245, 841 9,21, 163,795

157110~

891,060

833,885 826,837

{*) « Cifras Extracficiales.

FUENTES

a) Servicio de Agricultra de! Extranjero.
b) ODepartamento de Agricultura U.S5.A.
¢) Anuario de Comercio de la F.A.0,

LUGAR EN 1575
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TasLa No, 9

- - o

PAIS / ANO 197 1883

CHINA 221,875 230,144 232,900 241,171
RUSTA 178,21 149,769 140,286 11,83
U.S.A. 85,680 76,630 13,614 64,564
MEX1CO 43;005+ SUUBI008
ARGENT INA 24,800 - 28,900
CANADA 22,251 720,946
AUSTRALIA 21,424 22,972
TURQUIA 16,846 18,403
OTROS 295,099 442,457

TotaL MaoIAL 909,147°° 100,367

El método utllizado para las proyecciones,
puede consultarse en el Anexo B
NOTA: De 1983 en adelante, se espera una estabi-

lizacién en la produccidn mundial de miel_
de abeja.
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GRAFTICA |

"COMPORTAMIENTO HISTORICO Y PROUECTADO DE (A PRODUCCION DE MIEL DE ABEJA

M. TONS.

EN MEXICO U EC MUNDO'
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825.0
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ho ciam o
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HISTORICO

LI R L

76 78 a0

82 84 86
AROS
PROYECTADO

FACULTAD DE QUIMICA

ELISEO VIRUENA ROSAS

1984

TESIS
PROF. UNAM
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TasLa No. 10

o - -
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PALS / ARO 1983 (1)
1. CHINA® ;;¢.f524.05
2. RUSTA EEETRY
3. U.S.A. i '
4. MEXICO

5. ARGENTINA

6. CANADA

7. AUSTRALTA
8. TURQUIA
9. OTROS

ToTAL t00.00 o 100.00 - 100.00

(x) = c‘ifrés..E‘x‘tiféb'fﬂiéi‘é_fe’s_,

FUENTE: Anuario de Produccién de 1a F.A.0.

(1) = Cif?és :Carlcdladés en base a la proyeccidn.
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GRAFICA I

"COMPARACION PORCENTUAL ENTRE (03 PALSES PRODUCTORES DE MIEL
DE ABEJA"

1) 1970 :
MEXICO 4.7%+
CHINA
24.6%
2) 1975 :
3) 1983 :

FACULTAD DE QUIMICA

ELISEO VIRUENA ROSAS

et —
TESIS

PROF,

UNAY

1984
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TasLa No, 11

0 . 2 = 3 > = - = A A T = T . S o o b b B Ao " " e - e

INDICE DE CANTIDAD
ARO CRECIMIENTO (TONS) % DE CRECIMIENTO
1970 100.00 833,885 --
1971 99.39 818,807 {0.61)
1972 102,00 - 850,569 - 2,62
1973 S g9 5.60
1974 ’ 873,029 o (2.78)
1975 891,00 2.04
1976 909,147 2.03
1977 912,450 1,46
1978 935,780 1.44
1979 949,095 . 1.42
1980 962,414 1.40
1981 975,732 1.38
1982 989,048 1.36
1963 11022,367 1.34

® El crecimiento anual promedio del perfodo histdrico

1970-1975, es del 1.87%.

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

FUENTE: Anuario de Produccién de la F.A.0.
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TABLA No 12

B e e ]

PRODUCCION EN

ENTIDAD COLMENAS " = . TONELADAS AL ARO
AGUAS CALTENTES ‘3,689 . 117
BAJA CALTFORNIA NORTE C57626 ) ’ 127
BAJA CALIFORNIA SUR ) o237 6
CAMPECHE 182,650~ -~ 7,688
COAHUTLA 11,259 . 322
CHTAPAS +46,324 2,084
COLTMA 62,225 L 2,360
CHIHUAHUA 217,037 L . 4858
DISTRITO FEDERAL ) 4,806 187
DURANGO 31,504 633
GUANAJUATO C 40,468 1,125
GUERRERD : 86,275 2,499
HIDALGO 30,718 175
JALISCO i 130,184 3,442
MEXTCO 54,345 1,340
MICHOACAN : 76,089 1,920
MORELOS 42,915 1,793
NAYARIT 35,1283 1,181
NUEVO LEON 34,196 §30
0AXACA . 66,376 2,002
PUEBLA 72,055 ‘2,423
QUERETARO 16,365 483
QUINTANA ROO 63,264 2,637
SAN LUTS POTOSI §5, 396 1,830
SINALOA 35,478 1,018
SONORA 42,952 905
TABASCO 36,256 983
TAMAULTPAS 51,326 977
TLAXCALA 12,103 435
VERACRUZ 144,879 4,376
YUCATAN - 226,533 11,475
ZACATECAS 24,655 715
TOTA L 1'774,468 59,155
FUENTE: Direccidén General de Avicultura y Especies Menores.

Departamento de Orbanacidn de Apicultura.
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TaBLa No, 13

-t o ot -
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EN México *
: : PRODUCCION 1980
PRODUCTO i (TONS )
@ WL 62,898

b) 20,976

o dmwm

diCAPROLACTAMA 47,189
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GRAFICA I

"COMPARACTION DE A FRODUCCION ANUAC EN 1980, €ON PRODUETOS REPRE-
SENTATIVOS DE (A INDUSTRIA QUINICA INTERMEDIA EN MEXICOY,
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MIEL FENCL ACETONA CAPROLACTAMA
PRODUCTO

* FUENTE: Amuaric de La Produceddn Quimica Mexicana
{AN.1.0.), 1961,

FACULTAD DE QUIMICA

ELISEQ VIRUERA ROSAS

TESIS
PROF . UNAM 1984
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EXPORTACIONES

Las exportaciones mundiales de miel de abeja en el
periodo de 1970-1977,0scilaron de 114,822 tonela--
das a 144,253 toneladas; cifras que representaron_
en 1977, aproximadamente un 16.4%, porciento de la
produceidn mundial (Tablas Nos. 14 y 16). '

Como se puede apreciar, en la Tabla No.1H4, México_
fue el primer exportador del munto en_1977;_cdn un
36.76% de participacidn en las exportacioneé~mune—
diales, seguido por China Popular con el‘12;98% de
participacidn; en tercero Argentina, con é1 10.H0%
de participacidédn. Durante los (ltimos 9 afios, el_
primer lugar de las exportaciones mundlales ha Si~

do dlsputado entre México y 1la Republlca Popular‘;
20 .

En Latlnoamerlca, Mex1co y Argentlna han szdo los_

expovtadores mas importantes; la mlel de estos,pax
ses. ge exporta a todo el mundo. ;
La establlldad en las exporta01ones mexlcanas, son
fiel reflejo de la demanda tan sollda,'velna é en

el mundo, por la calldad de la mlel nac1onal:“

20, Gémez, ap. Cit. Paqb 58 59.




TasLa o, 14
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= .Clfras Extraoflclvales

FUENTE:

Anuario de Comercio de la FAD
Departamento de Agricultura U.5.A,

A . SR i LUGAR EN
PAIS / AR 1970 : 1975 Soan 1977

1. MEXICO 22,622 N pe

2, CHINA® 30,021 2
3. ARGENTINA 21,014 ¥ =
4, AUSTRALTA 6,667 “
5, HUNGRIA 5,707 5°

6.  ESPANA 3,480 6°

7. CANADA 4,088 7°

8. US.A, 3,698 % .

9. RUMANIA 5,019” | 2,500 9°

10, RUSIA 2,400 | 1,500 10°

1. OTROS 20,104 32,943 28,350 -

TotaL MaDIAL 14,800 132,037 155,686 . 143,404 113,474 166,675 144,253 -
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TasLa No. 15
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PAIS / ARO

1. CHINA

2. MEXICO

3. ARGENTINA
4. ESPANA

5.  CANADA

6. AUSTRALTA
7. U.S.A,

8.  HUNGRIA
9. RUSIA
10.  RUMANIA
11.  OTROS

198 197 1980 1481 1488 1563

19,752 18,625 17,517

ToTAL MNDIAL 157,051 160,981 164,911 168,845 173,036 177,435

NOTA:

De 1983 en adelante, se espera una estabilizéciénl'
en la exportacién.mundial de miel de abeja.
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GRAFICA IV

"COMPORTAMIENTO HISTORICO & PROYECTADD DE CAS EXPORTACIONES DE MIEL DE
ABEJA DE MEXICO U EL RMUNDO",
M. TONS.
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ANOS
HISTORICO PROYECTADO

FACULTAD DE QUIMICA

ELISEO VIRUERA ROsAS

TESIS
PROF. UNAM 1984




_SE..

VTABLAVNO. 16

PAIS / ARO Wen 8w . 1883 (1)
1. MEXICO | 41,63
2. CHINA* o 8.00
3. ARGENTINA 13,71
4. AUSTRALTA 5,02
5. HUNGRIA 1 4.69
6. ESPANA '3.20
7. CANADA 1.17
8. U.S.A. 0.46
9.  RUMANTA --
10. RUSIA 1.88
1. OTROS 20.18
TOTAL 100.00  100.00 100.00
(*) =  Cifras Extraoficiales.

FUENTE: Anuario de Comercio de la FAO

Departamento de Agricultura U.S.A.

(1) = Cifras Calculadas en Base a la Proyeccidn.
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GRAFICA V

"eOMPARACTION PORCENTUAL ENURE (0% PAISES EXPORTADORES DE MIEL DE ABAJA".

MEXICO

19.7%

1) 1970 :
MEXICO

2) 1977 -

OTROS

50.8%
3) 1983

QTROS

50.3%

FACULTAD DE QUIMICA

ELISEQ VIRUERA ROSAS

TESIS
PROF. UNAM 1984
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INDICE DE =~ CANTIDAD ,
ARO CRECIMIENTO (TONS) % DE CRECIMIENTO
1970 100.00 114,822 _ --

1971 11499 132,037

1972 13559 155,68

1973 124.89 143,404

1974 9882 - - 113,476

1975 CHETIT e 146,004

1976 45.16 166,675

1977 125,63 - . . 144,253

197§ 13677 T 187,051

1979 140,20 160,981

1950 4362 164910

1961 14704 168,843

1982 15070 . 173,036

1983 154,53 177,435

- El crecimiento anual promedio del perfodo
histérico 1970-1977, es de 1,52%,

- El crecimiento anual promedio del perfodo
proyectado 1978-1983, es de 3.55%,
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CONSUMO NACIONAL APARENTE

La evolucién histdrica de la demanda nacional, la
podemos observar en la Tabla No.18.

En el afio de 1979, la demanda nacional registrd _
su mayor tasa de crecimiento 90.2%, no siendo asi
la de los afios 1875 y 1976, donde registrd tasas_
de crecimiento del 33.4% y 89.5% respectivamente.
Esto refleja los efectos de la devaluaciébn, al
aumentar las exportaciones.

Para los {iltimos 10 afios, la tasa:prdmedio de par
ticipacién dentro de-la produccidn nacional, ha _
sido del 22.5%, observando,la~paﬁticipaci6n mis _
baja de todo el'periodo'duranté 1oé afios de 1976~
19782% e B

21. _ Gémez, Op. Cit., Pags. 56-57.
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1970
1971
1972
1973
1974
1975
1976
1977
1978
1979
1980
1981
1982
1983
1984
1985
1986

- B ~

TasLa Mo, 18
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- México
PARTICIPACION %
. CONSUMO DEL CONSUM0 APARENTE
PRODUCCION  EXPORTACION ~ APARENTE  DENTRO DE LA PRODUCCION
(TONS) (TONS)- (TONS) (%)
29,924 22,700 - 7,823 24,1
24,790 17,316 - 1,474 30.1
38,596 31,096 7,500 . 194
33,159 25,259 8,000 040
36,777 22,098 - 14,709
40,732 30,940 192
50,945 49,919 0
61,137 52,317
53,959 44,959
56, 000 38,880
62,898 51,146
66,586 37
70,275
73,903
71,652 83,9 , 70
$1,340 .. 67,14 19
85,026 70,34 14,681

: FUENTE: ‘Direccién General de Avicultura y

Especies Menores S.A.R.H.

* Perfodo Histdérico: 1970~1977



- 57 -

GRAFICA VI
"COMPORTANIENTO HISTORLCO Y PROYECTADD DE LA PRODUCCION, EXPORTACION Y €ON-
SUMO DE CA MIEL DE ABEJA EN MEXICO".
M. TONS.

90.0 -~

7/
I'd

78.0 ~ »7
e
4
7’
.~ PRODUCCION L
P ”
7’
s e
: e
o EXPORTACION
\ / e /’, X

24.0

18.0 ~d

12,0

70 72 74 76 78 80 82 84 86
AROS

HISTORICO PROYECTADO

FACULTAD DE QUIMICA

ELISEO VIRUESA ROSAS

TESIS
PROF. unNaM § 1984




- 58 -

GRAFTICA VI

"COMPARACION PORCENTUAL ENTRE LAS EXPORTACIONES U EC CONSUMO APARENTE EN MEXICO
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APLICACIONES

2eld

La miel ha sido considerada 51empre como allmento _
agradable y sano. Hoy que el azucar de cana y de _
la remolacha-ha venido a ser una nece31dad para cada
familia, la miel no ha perdldo su lugar como alimen
to. Es muy buena para la salud,: hablendose observa
do que los que la usan en sus comldas encuentran en
esta costumbre, salud y larga v1da ~.Es: un alimento
ofrecido al hombre por:la naturaleza, completamente

preparado. De todo lo expuesto, se deduce que la _
mlel es un allmento energetlco por excelenc1a, por_

una. parte por su rlqueza en: carbohldratos y por otra
por la fac111dad en la predlgestlon de estos produc

tos. ¢ ‘ ‘

: Cuando el hombre aprendlo a. coclnar, la miel pasd _

a 1ntegrar el repertorlo de condlmentos, permitién-
dole una apllcac1on més amplla dadas las limitadas_
dlSpOnlbllldadeS de un manjar tan exqulslto

El Profesor Barney, de la Universidad de Iowa, en--
cargado del Estudio de los PrOductos de la Granja,_
ha hecho comparac1ones acerca: del valor alimenticio

de varios productos y d& lo _hfes como iguales

a.-200 gramos de mlel en valor nutrltlvoﬁ
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1. Litro de Teche.
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350i;f r€fGranns de - Buey

‘ jﬁGramos de Queso

rfJGramos de Nueces

_ICACION EN‘LA INDUSTRIA

”‘Bn_gEﬁgra;:lds productos derivados de la miel se
fbéténfen retirada antes las modernas tecnologfas y_

.en su'mayorfa han pasado ha ser historia, debido a_

la falta de interéds en la blisqueda de nuevos campos
de aplicacibén de este producto. ' :
La industria que manufactura produetos a base de

miel, se conoce como artesanal; todos los d rlvados

de este tipo de industria tlenden a‘desaparecer en__

la medida en que las personas que lo’reallzan van

A cont1nuac1on, ge presentan 1os pr1"01pales produc

tos realizados:a base de’ mlel, asi com 1 unc10n
que desempefia en el mismo. - (Las formu' 1o

dichos prOducfoé*puedeh‘COnsultapsg_ ‘elfAﬁéXO;A).

a) HIDROMIEL.- Bebida Alcohdlica.

b} VINAGRE DE MIEL.- Condimento Culinario,
c) - LICOR DE MIEL.- Agente Terapeitico.

d) MIEL EN TABACALERIA.- Agente de Secado.
e) MIEL EN DENTIFRICO0S.- Agente Blangueador.



_hl_

F) -MIEL EN COSMETOLOGIA.- Sustancia Activa. ,
G) MIEL EN CIRUGIA.- Agente Antibacteriano ¥ C1catr1zante.
H)Y MIEL EN MEDICINA.- Estabilizador M1crob1otég1co. s

A continuacidn se muestra el Esquema de Comerciali-
zacién de la Miel de Abeja, el cual incluye desde _
los néctares de las flores hasta la miel como pro--
ducto terminado ya en manos de el consumidor; tbdo_
esto pasando por las distintas transformaclones o _
tratamientos que se somete a la mlel antes de lan--
zarse a la venta. o

Para finalizar este capitulo, presento la'ubiéécién
de .la miel de abeja y algunos productos fabricados_
a base de la misma; dicha ubicacién se encuentra ba
sada en los pardmetros de mercado - funcién en 1os_
que estos se desarrollaron.

(CuadrorNo. I).

Dado que Mexico se ha venido situando dentro de .los

cinco primeros lugares de los paises productores y_

dentro de los-dos primeros lugares de los paises ex
portadores de Miel de AbejJa a nivel mundial y que _
exporta sobre un 80% de su produccién y aunado a es
tos factores, se encuentra el hecho de que la Mlel_
de Abeja se produce en mayor proporcién que algunos
productos de la quimica intermedia, se genera una _
situacidén, que sugilere como respuesta, el darle un

valor agregado a_ la Miel de Abeja en nuestro pais.,,

La manera de resolver este particular,'seré‘tratada
en el siguiente capitulo : '
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Recoleccibn Transforma=~-
del nectar cidn de los
por las ———-—-’ néctares en ——’
abejas. miel por las
abejas.
Proceso de Proceso de
envasado ) ‘ Pasteuriza-- ‘
cién de la
miel,

INDUSTRIAL

" Esquema DE COMERCIALIZACION ACTUAL "

DepSsito de
la miel en
los panales
por las
abejas.

' Terminado y

I maduracién

del panal.

Extraccidn de
la miel de
los panales,

Recoleccibn v
almacenado de
los panales

por el Hombrej

Distribucibn

Consumidor
Final

Deshiaratador

\ 4

Fermentadora

Cosmetdlega

Farmaceltica

sadora.

Confitera

Sacos
Botellas
Envases Esp.
Botellas
Envolturas,

erminado, en-
vasado y alma-
Icenado del pro

. —f
Hucto termina-
Ho.

|

PiRecepcish de
Pila miel en la
Planta proce-

Purificacién
de la miel y
preparacién
de la misma.

Procesamiento
de la miel

con los demds
componentes.

s IAraTac o
Levaduras

Tensoactivos ¥
lgrasas,
Principins Acﬁ
Saborizantes.

Distribucidn

Consumidor
Final
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PRODUCTO

MIEL

H1DROMIEL

VINAGRE DE MIEL
LICOR DE MIEL
CREMAS, CHAMPUES,
PASTAS DENTALES

CARAMELOS DE MIEL

ESTABIL IZADOR
MICROBIOLOGICO
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TABLA No. 19
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MERCADO ~ . _FUNCION
ConsumokBésf¢§:' L'”' 'Complemento Alimentlcuo que es

consumido en forma dlrecta en _
la dieta diaria.

' BéB'i.dVa para acompafiar alimentos
. o'sustituto de bebida alcohéli-
C Al %

Vinfcola =

o ‘iAderezo y condimento en la pre-
. paracién de alimentos.

ConsUmQ;Bésycpj

Vinfcola Bebida Alcohélica

Denti frice - ArtTculos de Higiens.

;UGO]OSInaS, Postres Y Acompanan-

Confiteria’ -
T Cteen Comadas

Farmaceltico- . '~ - Preservante y Conservador de Me
R ' dicinas Pediatricas,
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PERFIL DE ANALISIS DE LOS PROCESOS EXISTENTES !
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En la actualidad los procesos més importantes en la indus

trializacién de la miel de abeja, son

1.1 Fermentacibn de la Miel de Abeja.
1.2 ‘Deshidrataci6n de la Miel de abeja.

1.3 Emulsificaci6n en Cosmetologia.
1.4 Disolucidn en Cosmetologia.

7@;5 .. ‘Disolucién en Férmacos.

Los anterlores procesos serén descrltos y anallzados a _
cont1nuac1on ’

Ll FERMENTACION PE LA NIEL DE ABEJA

P o o s o 00 G o s i Ve o O P B U T P e 4 o

Este proceso es huy ufilizédo en el Japén por la _
Compafiia Suntory LTD; la cual consume grandes can-
tidades de miel de abejé‘en la produccién de vinos
{tinto y-blancol;. este cons1ste baS1camente en-la_

adicidn de agua en exceso a la mlel, asicomo fru-
tas y/o saborlzantes.’ Esta mezcla se somete a ca-
lentamiento durante un tlempokdefln do y se deja _

reposar. El producto obten' “pu‘lflcado por _
medlo de destlla01on.",
Bste procedlmlento esta‘bas la fermentac1on

que . produce e1 gran contenldo de azficares de la.

m1e1 .
"Sl se’ desea conoce'

ra la fabrlca01on de DY
v1a, ‘se puede consv
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Dadas las condiciones y prioridades reinantes en _
nuestro pais, en el renglbén alimentario, no seria_
conveniente avocar la atencién de este estudio a _
este tipo de procesos. '

.—.——....-_-...——_.‘—_—..._—_———__.--——-——-..—

La companlé w F. Straub de la c1udad de Chlcago

(U:S.AY) deshldrata la miel, ocupando el producto_
Aobtenldo, en la fabricacién de un compuesto de
m;el seca, almldon, harinas y sales: de.ca101o y .su

ministrando a distintos tipos de industria.

Victoﬁ A. Turkot y colaboradores, desarrollaron en
1960 un proceso continuo para la deshidratacién de
la miel de abeja; éste fue realizado en una planta
piloto de una universidad estadounidense. El pro-
ceso estd basado en el calentamiento de la miel
hasta la temperatura de evaporacién de el agua copn
tenida en la misma. FE1 producto obtenido posee
excelentes caracteristicas y es fdcilmente reversi
ble, al diluirse en agua, gonservahdo fielmente

las caracteristicas organolépticas-originales.

El mercado de la miel secada, medlante este trata-
mlento, es actualmente atractlvo en los renglones_
‘del tlpo allment1c1o, farmacologlco y transporte _
en general, por lo que seria uno de los mis indica

‘dos en la realizacidn de un andlisis mis prcfundo.
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'Una soluc1on de;
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ENULSIFICAC!ON EN COSNETOLOGIA

e it e D e s vt W = T M e g o o o

En este tipo de procesos, la miel es diluida en la
fase deseada (acuosa, oleosa, etc.). Tensoativos.
conservadores, perfumes y colorantes son disueltos
por separado en el soluente indicado. Una vez rea
lizadas ambas operaciones se mezclan entre si, has
ta que la emulsibén formada sea homogénea. El pro-
ducto es reposado y envasado. Este tipo de trata-
mientos es muy usado en la fabricacidn de cremas _

en ‘sus distintas presentaciones.

—DISOLUCION EN COSHETOLOGIA, =

ensoactlvos y agua es preparada _

para esperar 1a ad1c1on de. mlel, ‘perfumes, colo--
rantes y sustanc1as especmales en la fabricacibén _
de champues. ‘La mezcla obtenida es terminada y en

vasada.

b r'y"olorrde'ias'SOIUQiones
mp ,tahte, prlnc1pa1mente en _
1atr1ca.‘ Esto determlna la inges--

‘ edlcamento yla eflca01a de la terapla
Con base a: _sto, se ha desavrollado un proceso de__

dlsolu010n para Ja fabrlcac10n de jarabes estab111

zadores, e deSea conocer la- formulac1on consul

tar el anexo K. o
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Una vez hecho el jarabe se adiciona el férmaco.

De los procesos 1.3, 1.4y 1.5, el 1.3 y 1.4, care
cen de atractividad, dado que el rengldn cosmético
no es de prioridad en las necesidades de nuestro _
pais. El 1.5 presenta grandes ventajas por tratar
se de farmacos y &stos serdn siempre de imperiosa_
necesidad en el desarrollo de cualquier sistema.
La Qnica desventaja que éste presentaria, seria el
bajisimo volumen de miel que demanda esta aplica--
cibdn y podria aprovecharse el producto obtgnidoral

deshidratar la miel. ERER
En base a el anterior anilisis, el proceso ha tra-
tar serd el de "Deshidratacidn demMie};dé’Abeja "

2, ANALISIS DEL PROCESO SELECCIONADO @

— i — -

21l

- i i s - ——— "

L3P JLERER N AP 4 ) WRESL) S 1 DoUN 4 JEGES AL JHHEN ALIaBNap N AL 4 DERANN_}

La fabricacidn de miel deshidratadéQqujyééeafbue—

nas propiedades (color, olor,'sabOr}Vpré 7 

en una planta-piloto.

E1 proceso, al cual $e Te han
caciones en 1a zona de ac
cién, con el fin de poderl
Contin‘uacisn;: S
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RECEPCION DE NATERIA PRIHA

P e e e e e R e e S e D

La’ﬁiel”de'aBeja“éé'bééibida en tambos es-
taflados.de" 200 1y almacenada hasta el mo-

‘ mento vequerldo,

PREPARACION. DE NATERIA PRIMA

El agua obtenida al enfriar la miel de abe
ja en proceso (pédillos de enfriamiento

JA-101), es utilizadaxparé_calentar los con
tenedores de la miel de abeja a 68°F; en _

una pequefia alberca de aproximadamente

212 Fti.

ALINENTACION A PROCESO

o a. 68°F, es trasladada 'mediante una bomba__

de desplazamlento positivo a el tanque de_
almacenamiento (FA-101) aqui la miel de
abeja es calentada a 95°F con el objeto de
evitar la cristalizacibén y volverla fluidi
zable.

"PRECALENTAM |ENTO

Antes de evaporar el agua de la miel de _
abeja, se precalienta &sta hasta 128°F, tem
peratura a‘la cual se alimenta al evapora-
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_fin, . Centralmente localizado :en. este

dor; el movimiento de la sustancia de el _
tanque de almacenamiento hasta el evapora-
dor, incluyendo el paso por el precalenta-

dor (EA-101) se realiza mediante una bomba

de desplazamiento positivo (GA-102).

EVAPORACION

El evaporador usado en este proceso es de

) pelicula descendente y cuenta con agita=

¢idn mecénica, asi como un sistema de va--
cfo, con lo que se obtiene un muy alto coe
ficiente de transferencia de calor. Eﬂ'eév
te equipo (EB-101) la alimentacién se rea-
liza por parte superior, descendiendo;pbr*;

gravedad, utilizando el interior de.el tu-

bo vertical, el cual es evacuadO‘pOfflqﬁ =

parte inferior y calentado por medl_;

una chaqueta, utilizando vapor: para este -

c111n

dro se encuentra una flecha—agltanr Que po
see tres aletas venticales, laS”qde corren
a lo largo de la pared del tubq;‘éstas ha-
cen que la alimentacidn conserve un Movi--
miento altamente turbulentd,”3610’en la pa

red de el cilindro, de tal_modo que se evi

ta el sobrecalentamiento loca mlentras se

promueve una raplda y ef;
cia de calor. . la tempefa
de el agua en estas’ condl_ 88
el fundido sale de el evaporador a 238°F.
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Esta operacién se lleva a cabo en los rodi
llos de enfriamiento (JA-101); éstos son _
cilindros huecos por los'que-inferiormente
fluye agua’de enfriamiento.. El'fundido es
transladado desde la parte baja‘del evapo-
rador, hasta el contractor de fildén de los
rodillos, por una tuberia)devacero inoxida
ble, usando una bomba;de:desplazamiento po
sitivo pafa eSte fin; 1a5t§mperatura a la_

cual es enfriado el fundido es de 100°F.

éLUna vez obtenlda la laminilla de miel de _

   abe3a‘desh1dratada, es pasada a un molino_

E,lylyc 4

‘ﬁ;pulverlzador .para obtener el producto en _

'tlleno y materlélf deSecante para proteger




..'?L..

El producto; el sellado realizado en el em
paque es hermético; el cufiete es retirado_
de el Area de empaque mediante una banda _
transportadora (BT-101).

Hay que sefialar que las operaciones de en-
friamiento, pulverizacidn y empacado, se _
realizan en una drea con la humedad Contrg
lada {no mids de 10%). '

BASES DEL DISENO PRELIMINAR DEL PROCESO

de el Estado de Yucatén en 1980 (11 475 To

nar y necesario para poder costear 1os V
pos .de-una planta deshidratadora dev_" de.abeda, la _
que tendrd una capacidad instalada de 10,950wtons /ano
de producto terminado, asi como el diagrama de flujo de
proceso; esto se haré con el objeto de ejemplificar lo_
rentable y bondadoso de un proyecto de esta naturaleza.

Laskuqidéderb
Inglés,
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3] BALANCE DE_MATERIA GENERAL DEL PROCESO DE

1. Base de Cdlculo: 1,250 Kg/Hr. dé,Producté Seco.

¢
Xo B2 9oy
PROCESO DE
A e DESKIDRATACION [ B = 1250 Kg/ke
X284 = 178 oMEL | Xs 13

Balance Genéralﬁ
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D1acrAMA DE FLuJo CUANTITATIVO DEL

R

AREA DE
ALIMENTACION A PROCESO
1493,90 Xg/Hr.

v

AREA DE
PRECALENTAMIENTO

493,90 Kg/Hr.

AREA DE BRI B AREAVDE.i‘:
EVAPORACION —A ’ CONDENSACION
1493.90 Kg/Hr. 243,90 Kg/Hr.
AREA DE
ENFRIAMIENTO

1250.00 K6/Hr.

AREA DE
PULVERIZACION .
+1250.00 KG/Hr.

iy

. AREA DE
EMPAQUE
1250.00 Kg/Hr.
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FF-101
SISTEMA DE ALIMENTACION

Se mansjaran tambores de 200 1. estafiados, cuya masa de miel en cada uno

de éstos sera de 628 1b.. El nfimero de tambores a manejar por hora esta_

dado por :
4 Tambores = (1493 80 Kg/Hr) (2.202 Lb/Kg) = 5.24 t/hr.
Hr.::o

. (628 Lb/Tam)

0 6 tambores como méiimd esto tendrénqlasfsigUJentes dimensiones
DIAMETRO,—“' 673 Ft ;
LARGO = 3. 346 ft. o

Los tambcres estar&n almacenados a una temperatura no menos de L1°F. Al _
alimentarse a proceso, la miel deberd estar a-68°F. El calentamiento se-
réd efectuado en una alberca, con una capacidad Vpara 12 tambores, los cua-
les estaran sometidos a bafio maria; el agua serd calentada mediante un
serpentin, en el que correrd interiormente el agua de enfriamiento que

proviene de los rodillos (JA-101).

BALANCE DE CALOR

[e]
Wo 720F
Qa

86°F
W1 : o



Q = MACéATA QB BCPBTB

Qap = (1 493, 90 Kg/Hp'*(Q 202 Lb/Kg) (0.42 BTU/Lb°F) (u1°F) ,
VQA :”56 6U6 BTU/Hr. ;

Qg = (1,493.90 Kg/Hr) (2 202 Lb/Kg) (o 50 BTU/Lb°F) (68°F) '

QB =-111, 845 BTU/Hr.,v‘

A = Qp - QA --111 sus BTU/HR - 56 sus BTU/Hr.':l

A = 55 199 BTU/Hr. i

La cantidad de agua para‘“ar esta energla, sera,., 
M= T
- (55,199 BTU/hr)
(1 BTU/LBOF) (1u°F)

AQ = UA AT
En todos los dimensionamientos, se utilizépa laﬁmediégldgaﬁifﬁ?ga Qevlas _

temperaturas, Sistema Contracorriente :

LMTD = —

86°F
120F fLMTD;

.

41°F

LMTD

17°
AT{ = 45OF ATy = 4oF
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U = 250 BTU/HR ft2°F 22 (Criterlo utilizado: Mixima Avea)

A;i-~Q (55,199 BTU/Hr) :
U AT 7 1350 BIU/Hr FE2OT) (17°F)

=1i2;98°£t?

Para concluir-con el 31stema de allmentaclén, se dlmensionara la c1sterna
de calentamiento, ya que el didmetro de los tambores es de 1. 673 ft, se _

utilizard una longltud igual al difmetro de tambores :

2 STV

ANCHO . éiQ;g ;;§7$'§£if‘

PRofunﬁ;bAD~,j’.;

VOLUMEN Oiaffj‘(S.Olgvft)
VOLUMEN - — =

22, Kenn, Donald ; Q "Procesos de Trans ferencia de Calor", p. 945,
CECSA México'1979,
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FA-101
" TANQUE DE ALIMENTACION ENcHAQUETADO

. 1 Gttt W o o e g P, Bt o R et At i S P ot o S e e o Y o At i o P

Deberd fabricarse en acero inoxidable (304). EL &rea de‘tfahﬁféﬁeﬁcia de

calor estarid dada por ¢

:: | U = 20 BTU/Hp £t °

Gi = 3293.67 Lb/Hr
Ty = 68OF
Cpy = 0.50 BIU/LL°F

95°F
0.58 BTU/Lb.

= 14 .7 Lb/in%

AQ = Q3 - Qg

Q 11,984,78 BTU/Hr.

(3293.67 Lb/Hr)
] 81,481.22 BTU/Hr.

Qo = (3293.67
AQ = (181,481
AQ = (69,436.44 BTU

i

2. Balance de-Calor.(lLado Vapor

AQ = M Xyap L Lt
= (89,496 UM BIU/HD) o oy e pu




3.
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Calculo de LMTD

2129F 4 2129F
959F
ATy = 1440F 8T = 4479F

Area de TréhéféfeﬁéiéTde Calor

4Q UAAT

o (69 496,y BTU/Hr)
(130°F) 20 BTU/Hr £t? °F)

- Volumen deerénqne (Para'un'turhéidé18~hdﬁa

LMTD-=

rp =

+

=20 BTU/Hr ft2 °F

267 512

~ ‘1n

1#4 117

s -

in 377 7

V=

(359 £t )

%) (3.1416)

L==-12.,244 Ft -

o
#

7.112 Ft,

B
BT,

+130°F

(Dato de Proceso)

nsiories del tanque, serén :
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EA-101
" PRECALENTADOR "

ot 2t e s o B e o s e

Este serd de tubos: concentrlcos 51endo el 1nterno de acero inoxidable 304;

por el que flu1ra la_mlel.

rd ir el vapor.

Por la parte de fuera y a contracorriente, debe

El &rea de transferencla de‘calor, estaré definida por :

Te =

U = 40 BTU/Hr £rPoF

2120p . -

>

EA - 101

N
A4

G2 = 3293.67 Lb/Hr
Ty = 950F
Cpy= 0.58 BTU/LLOF
X, 4= 178
~Py-= 14,7 Lb/in®
Ty = 2420F
Ay = 970.3 BTU/Lb.
1. Balance de Calor (Lado corriente de Pﬁd&éé&):  1>

4Q = Q3 - QQ gt :
= (3293.67 Lb/Hr) (0.58. BTU/Lb°F) (95°F)f

Q3 = (3293.67 Lb/Hr) (0.62 BTU/LB°F) (128°F)‘
AQ = (261,388.03 BTU/Hp) - (181 481, 22 BTU/Hr):
AQ = (79,906.81 BTU/Hr), : '

Cys
Cpy= 062 BTU/Lb°F

X agua.

3293 67 Lb/tr.
128°P

=478

181,481'22 BTU/Hr
261,388, OavBTU/Hp
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2. Balance de Calor. (Lado Vapor)

AQ = ¥ Ay ,p

. {79,906.81 BTU/Hr)
(970.3 BTU/Lb)

= 82,35 Lb/Hp.

3. Cilculo de LMTD

ATy - ATg
AT,

128°F L In
950F / o = M7 o B g9 500

u

212°F ‘ 94920 B ‘
s ge HLIMTD

117
8u

1n

By = 117°F hg = BYOF

4. Avea de Transferencia de Calor requerida = -

& Proceso).

. (79,906.81 BTU/Hr) 1~=,_20;°5 ft2 ?;:,“
(99.59°F) (40 BIU/Hr ftPoF) .- . -
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EB-101 | ”
" EVAPORADOR DE PELICULA *

S 0 B ik s o e s 1 Ot e e e o S o e

Este equipo ec el corazén de el proceso, ya que de &l depende la separa-
cidn de el agua y la miel. Dado su especial disefio evita sobre calenta-
miento y descomposicién de la miel; la construccidn de el mismo, serd he
cha en acero inoxidable (304) y contard con un sistema de agitacién de
aletas, el cual trabajard a 1000 RPM, teniendo un motor de 7.5 H.P. Qo

mo consecuencia de su especial disefio y de que se trabaja a un‘véciO'de:~,
1.16 in Hg, el coeficiente de transferencia de calor obtenldo de 105 da- -
tos esperimentales, es de 400 BTU/ft Hr ©F.

G7 = 537.92 Lb/Hr

N ’ T7 = 84°F

VACIO Aypp = 1045 BTU/Lb
T = 239°F |
U = 400 ,
BTU -
/3\ » Hr °F £t2
N EB-101 Py = 24.5 Lb/in?
= 1,16 T, = 2390
in Ty = 239°F
/u\ AV = 953 BTU/Lb
Gz = 3293.67 Lb/Hr. ~N X
T3 = 126°F NV4 "Gu = 2755.75 Lb/Hr.
Cpg= 0.52 BTU/Lb°F Ty = 238°F
X3 agua = 17%

Cpy= 0.85 BTU/1bOF
Xuaguar= 1%
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Balance de Calor (Lado Corriente de Proceso)

U tw -0 Q=MCPT 3 Q=MAvap

(3293.67 Lb/Hp) (0.62 BIU/LBOF) (1289F) = 231,385.65 BIU/Hr.
(2755,75 Lb/Hr) (0.85 BTU/LLOF) (238°F) = 557,488.22 BIU/Hr,
( 537,92 Lb/Hr) (1045 BTU/LD) 562,126,450 BTU/Hr.
(557,488.22 + 562,126.40) -(231,385.65) = 888,228,97 BTU/Hr.

u

AQ
Qs
Qy
Q7
AQ

n
u

"n.
i} "

1

"
1

Balance de Calor (Lado Vapor)

80 = M A ypp.
. (888,228.97 BTU/Hr) é'gaz.oalbb/ﬁﬁi L

- e o),

C&lculo de LMTD

329°F

. (888,228.97 BTU/Hr)
(400 BTU/£t2 Hp °F) (23.35
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RODILLOS DE ENFRIAMIENTO

JA - 101

Por el interior de éstos correrd agua tratada, para evitar la. 1ncrusta016n

a 68°F. La cubierta de los mismos deberd ser de bronce cromo plateado.
Estos serén seleccionados por capacidad. e

T=86°F

= 2755,75

< y >___’ - JA - 1017
Tq 238°F

Cpy = 0.85 BTU/LLOF
xy 3842 - 49

Qs

(275557‘7Lb/H£) (0.5 BTU/Lb°F) (100°F)
(151530 0 557538 o) - 405958 8 BTU/Hr.

<o
i

2. Balance a'e",caiér"; (LaaaAQa' de Enfriamiento) -

Q = MCpAT 3 Cp = 1 BTU/LDOF -
M = 405958.8 BTU/Hr L

(1 BTU/LROTY(16°F) 22553.3 Lb/Hr.
M =10.3 o /Hr.
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SISTEMA DE BOMBEO

Dado que el objeto de este dimensionamiento es meramente el dar una _
idea del tamaiio, la capacidad y costos aproximados de los principales
equipos, se recurrid a Comercial Tosa para que nos orientara; la su--
gerencia fue utilizar una cabeza de 100 £t/lb/lb, para poder estimar.
Las bombas primaria y secundaria y 150 £t 1b/lb para la Bomba de Fun-
didos.

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

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

Hp = 100 ft 1b/lb) 3293'67:lb/Hr) 73293,57;ft~;b7lb/hr
Hp = 3293. 67 Ft/lb/Hr) (1< He) (1 Hp )ff'-‘—-f"'vbﬂ.ll's' s
P £ 60,“}“7 33000 ft/lbtfjv:7;»i-‘
o - MinT
BHP = Hp

n

BHP = 0.166 Hp = 0.415 BHP -~ .
0.40% ;

En base a lo anterior,.el. proveedor recomlenda utilizar una bomba de_
0.75 H.P.

GA - 103 "Bomba de Fundidos'

Gasto = 3.61 G.P.M. ;zEf101enCLa = 40%

Hp = (150 £t 1b/lb) (2755' 5 b/}r) 413400 £t 1b/lb/Hr
Hp = (413400 ft lb/ib/hr) (1 Hr. ) ( 1Hp ) = 0.208 Hp
(60 Min. 430500 1B,
Min.
BHP = 0.208 Hp _ o o0 g

0.40%

También en este caso se nos recomendd una Bomba de Desplazamiento Po-
sitivo de 0.75 H.P.

La recomendacidn del proveedor de utilizar bombas de desplazamiento
positivo, estd basada en el hecho de que la miel de abeja presenta
muy altas viscosidades, como puede apreciarse en la Tabla No. 2.
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EBY

Ea-102

S4-101
MIEL
Proveniente
del Sistema de
Al imentacion

£Aa-10%

1y-101

Producto

terminado tsolido)
4 Almacenado

|1-101

e G o GEN G o G . W Gme S G D s T ewe e e

HUME DAD
CONTROLADA

AGUA

S0}, Tanque de Alimentacion
Enchaqurtads

EA-101 Precslentador

ER-101 Evaporador de Pelicula
FA=102 Tangue Condensddor
M1 Rodillog de Enfriamiento
LA-10Y Moline Puiverizador
U121, Toiva

BI-101 B4nda Trangpertédora
- 101 Bombd Primaria

G4-102 Bomba Srcunddria
SA-10) Bomba de Fundidog
fE-101 S'stema de Dehumidificacion

l sortenigoLa v Lk s T

DIAGRAMA DE FLUJD
DE PROCE SO

FACULTAD DE auiMica

etl 580 ViRUE RA ROSAS

eeoresiaa | UNAMT 198 4
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ESTIMACION DE LA INVERSION FlJA ToTAL :

o - " " " - - > et = "y ve b "

En el capitulo anterior se establecieron las bases y pre
misas de diseflo y dimensionamiento de los equipoékdé pro
ceso, a fin de poder proceder al estimado de la invefsién
fija, mediante la cotizacidn de la planta deshidratadora
de miel de abeja. Los equipos que no fueron dimensiona-
dos, se cotizaron basdndose en su capacidad y el tipo de
material de su construccién. Hay que sefialar que los
precios que se presentan, son sdlo estimaciones hechaé _
por los proveedores especializados, utilizando su crite—
rio y los parametros antes mencionados

Las cotizaciones fueron hechas en julio de 1983.

A efecto de tener un estimado de costo real de 1a planta
de proceso, las cotizaciones obtenidas de proveedores na
cionales en la mayoria de los equipos.- “Tam ien recurrio
a la utilizacidn de diferentes tecnicas de*VStimacién de

costos para la inversidén fija total

a) "Indicadores Econdmicos de Chemical Engineering,
Cost Index and Marchall & Steeven"

b) "Cost Factors in Capital Investment de Peters
and Timmershaus", Estimacidén de Costos por Esca-
lacidn y por Costeo de Concepto de Inversidn.

1.1 C€OSTO DE EL_EQUIPO_DE PROCESO :

‘A continuacion se muestran las claves de 1dentifica
cion de: partida de 1os principales equipos, sus ca-
'racteristicas, ‘costo de los-mismos, asi -como 1os _

probables proveedoresT'(Qué'cotizaron) ;
En base a esta tabla, se- considera que la inversién
necesaria para poder adquirir los prl  . 1e Y
pos para el proceso de deshidratacién'deAmielﬁdé abe
ja serd de $ 22'650, ooo 00~ ¢




FA-101

GA-102

EA-101

EB-101

GA-103

TaBLAa 20

CONDENSADO CosTO =~ EQUIPO

EQuIPo SABASIEBI§IISA§
Bomba Primaria . Bomba:, Rotatorla de Acero InOXI—
S ‘fdable (316) potencia' 0.75 HP).

Tanque{defﬂl\ o .
mentacidn. anque’ Enchaquetado de Acero _

el Inoxidable (304) con Sistema de
Agitacidn (Agitador de Aletas _

“con motor de 3 H,P.).

-.Bomba Secunda~ i

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

Precalentador Interxcambiador de Doble tubo de

Acero Inoxidable (304).

Evaporador. Evaporador de Acero Inoxidable
(304) ; de Pelicula Descendente,
Enchaquetado y con Sistema de _
Vacio. Sistema de Agitacidn _
(1000 R.P.M., 7.5 H.P., Agita--
dor de Aletas).

Bomba de Fundl—

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

$

$ 1'500,000.00

$

$

$ 15'500,000.00

$

75,800.00

© Ifamesa.

PROVEEDOR

Comercial Tosa

- -

75,800.00 -

75,000.00

75,800.00

~-Comercial Tosa.

Misgo..

::Rodneyvﬂunt}QMéqhine Co.

Comercial Tosa.



CLAVE DE_PARTIDA

JA~101

CA-101

TV-101

BT-101

FA-102

EQUIPO

Rodillos de Enfria-
miento."

,Molihé;éé%?éiiiadof

Tolva. .

Banda:Trénspbf;AQQ

~ Tanque Colector - -

Sistema de.Deshi-
dratacidn.

“'Rodillos Huecos con Agua de En-

" Molino Pulverizador de Discos,

" Banda Transportadora .

CARACTERISTICAS COSTO PROVEEDOR

ot it e ot et 7 e o e e e - e o

friamiento. Cubierta de bronce B
cromo plateado de 50 H.P. Te§ - 1875,000.00: Flakt Mex

de Acero Inoxidable (316) Sanl-"ﬁ s G
tario. 7§ 772°000,000.00.. -

Bicor.
Tolva Llenadora de Acerc IﬂOXl-" i ‘

dable (304). . 67,800.00 - Industrial Dorma

- Ancho: . 1.5 ft. B T
- Motor: 2 H.P. .. . . ST 800 1254,800,00:

‘gItgl'Me;icana
Tanque : de Acero al ¢ bon - :
Presién. Atmosferica.

Extractor de Humedad del Medlo '
Amkiente. Ce T T R e e ER
M&ximo Permlslble. 10%. ' ,' .. °§.772'125,000,00 . . Ital Mexicana

_99_



a)
b)
c)
d)
e)
£)
9)
h)
i)
)]

L]

_Bq-.

1.2 INVERSION FIJA TOTAL :

e m e e r e - ———

La inversién fija total, pafa 1avplantaiprocesa—

dora de miel de abeja, seré estimada por él-métg
do presentado por Peters y Timmerhaus. para una _
planta procesadora de fluidos, y a continuécién_

se presenta

TABLA

21

ESTIMACION DE LA INVERSION FlJA TOTAL

CONCEPTO

Ingenieria y Supervisidn
Gastos de Construccidn
Equipos [1].

Instalacidn del Equipo
Tuberias {instaladas].
Eléctrico [instalado].
Edificio [instalado].
Cercado [instalado].
Servicios [instalados].

Terreno.

TOTAL COSTOS DIRECTOS
TOTAL COSTOS INDIRECTOS

INVERSION FIUA TOTAL -

§I§N£EZZZNQIA COSTO_EN_PESOS
33 7,474,500.00
41 9,286,500.00
100 22,650,000.00
47 10,645,500.00
66 14,949,000.00
11 2,491,500.00
18 4,077,000.00
10 2,265,000.00
70 15,855,000.00
6 1,359,000.00
346 78,369,000.00
74 16,761,000.00
420 95,130,000.00



-9 -

Como se menciond en el inciso (a) de la Tabla 21,
sé é5tu§pf§orféotizaciones. Cabe la aclaracién_
,_quefdefihtércambio con los proveedores; se . tlene
VSeIéccionado el equipo adecuado al proceso de
'produddién, lo cual sirvié para cruzar la infor-
maéién del disefio preliminar de cada equipo con_
lps datos técnicos proporcionados por cada pro--
veedor.

El resto de los incisos de la Tabla 21, fueron
obtenidbs por diferentes técnicas,y,ajustadas,,_
con las del Dpto. de Ingenierfa y Cbhétruccién -
de INDUSTRIAS NEGROMEX, S.A. DE cv.
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Como se ha mencionado el Alcance del presente trabajo, es
analizar la conveniencia de la industrializacién de la miel_

de abeja. Para tal propdsito, ya se han analizado en los ca
pitulos precedentes :

a) - Los aspectos de la produccidn de la miel de
abeja en su presentacién tradicional,

b) Los mercados actuales de consumo,

c) El disefio del proceso de industrializacidn_
hacia la obtencidn de un producto diferen--
te, ‘ :

d) La. inversién estimada, para el proceso de

deshidratacién de la miel de abeja

En el presente capitulo, se integrarén los aspec ehéiongf
dos y se analizars la conveniencia tecnico econémica de la
industrializacion de -la miel de abeja, bajo el atractivo fi-
nanciero, e

Las proyecciones econémicas y el andlisis fihanciero<inhere§
tes a la determinacién de la viabilldad econdémica dél proyec
to de la deshidratacidn de la miel de abeja,: han sido.formu- .
ladas con base prfhcipalmenée en los presupuestos de ingre--
sos y egresos estlmados para el proyecto. et '

Hay que hacer notar que el- anilisis técnico economico, se lle
vb a cabo a pesos constantes, es decir, hno se: incorpofan Indi
ces de 1nflacion, ni en los precios de Venta :os——
tos de manufactura,7 Esto es con el fin de
to sin la distofCion econémica de 1os preci‘
utilizando un mi§m§°mardqwde rentabilidad.
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1. PREMISAS DEL MODELO DE EVALUACION TECNICO-ECONOMICA ¢

En-forms'de diagrama de bloques simplilicada, se muestra s continuacién el Modelo para la
Evaluscién Téenico-Econdmica del Proyecto de Deahidratucién de la Miel de Abejs

INCERRECACION EQUIVALENCE ENERE CA RENUABICIDAD, LA INVERZION,

L L i S

LA CAPACIOAD Df LA PLANTA Y EL RERCADO DE CONSUBD,

L L T P Ty T T T ey

l‘_..............._.__.___...___.___._.___._._._._._l_.._._.__._ f
i
l : |
' |
i DISPONIBYLIDAD DL ESTIMADOS DE INVERSION| I
i LA MATERIA i ¥ BASES DE COSTOS DE [
: PRIMA DE MANUFACTURA, !
! ]
I |
I
R
! HERCADO DE LA MIEL e N o | "EVISIOn DIL PRECIO el
| ER SU PRESENTACION BLE LA CON- VENTA 0 DEL PROCESO |
TRIBUCION SELECCIONADO

l| COHUN A l |
! |
] 51 !
i V. |
1 MODELO DE EVALUACION
| DISLRO  DEL - ; TECNICA~ECOMOMICA DEL [* = w= oo == = = -—,---’
l HUEVO PRODUCTO PROYECTO ¥ DISERO ORGA-
| NIZACIONA
|
| o
| [ PERFIL DEL MERCADO DE % : v
r--—-’ CONSUMO IN SU NUEVA RENTABLE REVISION DEL PROYECTO

i PRESENTACION : S

.

o l SE GENERARAN NUEVAS REALIZTAR
ALTERNATIVAS O SE _ PRUEBAS
CANCELARA EL PROYECTO . PILOTO
p-
DISERO PRELIMINAR X .
DEL PROCLSO PARA LA . - REINICIO DEL
NUEVA PRLSENTACION, HODELO DE EVALUACION

OPTIMIZACION DEL
PROCESQO DE INVERSION
Y VENTA

SC GENERARAN NUEVAS
ALTERNATIVAS O SE _
CANCELARA EL PROYECTO

ES
FACTIBLE
HACERLO

PLANTA, CONSIDERANDOT
_._" OTERTA DE LA MATERIA PLANTA ¥ CONSTRUCCION

l PRIMA ;ng;:’\::gk bEL  _ DEL PROYECTO,

DIHENSIONJMIENTO DE LA J : DISEROC FINAL DE LA
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1.3 DISENQ_ORGANIZACIONAL
Se ha considerado que el proyecto coﬁfigure una,un1——
dad productiva integral, para tal efecto se ha consi-
derado el sigulente organigrama funcional T
GERENTE
(UNO)
SECRETARIA
{UNA)

JEFE DE JEFE
PRODUCCION JEFE DE VEJE:iSDEY ADMINISTRATIV(
Y CONTROL COMPRAS EMPARQUES Y CONTABILIDAL
DE CALIDAD (UNO)

(UNO) (UNO) (UNO)

SUPERVISOR

DE PRODUCCION SECRETARTA
(UNA)
{DOS)
CAPATAZ AUXILIAR DE
(uNo) couTQgég}DAD
OPERADORES
(DOCE)

La némina de personal antes exhibldo, se

muestra a continuacidn
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SUELDO TOTAL MENSUAL
MENSUAL NO. DE PERSONAS POR PUESTO
PUESTO L EN_EL _PUESTO_ S . J N
Gerente 150,000.0 1 150,000.0
Secretaria Geren-
cial. 30,000.0 ] 1 30,000.0
Jefe de Produc- R
cidn. 120, 000.»0_“" N 1 120,000.0
Jefe de Compras 9010000 Sl 1 90,000.0
Jefe de Ventas 110,000:0 = 1 ‘ 110,000.0
Jefe Administra- ‘
tivo. 100,000.0 1 100,000.0
Supervisor de e o
Produccién. 70,000,0 2 140,000.0
Secretaria Admi- L *;‘j'f B . S
nistrativa. 25,000.0 - : 1 i 25,000.0
Auxiliar de .
Contabilidad 70,000.0 2 140,000.0
- TOTAL MENSUAL - 905,000.0

La ndmina mensual asciyende a $ 905,000.00, excluyendo al ca
patiz y-a-los-operadores. que-ya estén inc;g}dqs en el costo
de lo producido. L2 némina anual incluyendo prestaciones _
y usando un factor de éstas de 1.4, asciende a::

905,000 § ., 12 meses, . , , 440 dfas . _ , i ..
Sy trmeses,y gy () - s0e,328.000

ano

{
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INTERRELACION ENTRE LA PROYECCION ECONOMICA Y EL ANALL
SIS FINANCIERO

La interrelacién de la proyeccidn econdmica y el andli
sis financiero inherentes a la determinacién de la via
bilidad econémica del proyecto, han sido formuladas

con base principalmente, a los presupuestos de ingresos
y egresos estimados para el proyecto.

2.1 PROYECCION DE_VENTAS_Y_PRODUCCION

.En_la Tabla 22 se puede observar que‘la proyec--
¢lén de ventas para la miel deshidratada, varia-'
réd de 4380 tons. en el primer afio a 8760 tons. _
en el tercer afio, que serd la capacidad real de_
produccidn (suponiendo un factor de servicio de_
80%). Estas varlaclones se pueden apreciar mis_
claramente en la Grifica VIII.

2.2 PRONOSTICO_ DE_EGRESOS_POR_VENTAS

La Tabla 22 muéétfa‘ei Crecimiento‘de los egre--
§0S por veﬁtéé;”ﬁenienddiun precio’ ponderado de_
130 $/Kg.. El primer afio ‘se obtendrdn $ 569.0 Mi
llones, teniendo un crecimiento definido hasta _
llegar al tercer afio en que los ingresos tendrén
-un monto de $ :1139.0 Millones; de-este afio-‘hasta
el décimo,. el ingreso por concepto de ventas se
mantendré constante.Lr o
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TONELADAS

GRAFICA VI

INCERRECACION CAPACIDAD PRODUCTIVA - CURVA DE VENTAS

12000 -

CAPACIDAD INSTALADA POR DISERO 10950 TONS.

10000 —f

800C

6000 —

CAPACIDAD INSTALADA -REAL

1} TURNOS

4000 +

2000

3 TURNOS 8760 TONS
I CURVA DE
i VENTAS
D et 3 .
2 TURNOS - | %570 ToNS .

o s g —m ——— - —

]
(
|
l
|
L
|
{
|
|
f
|
!

A....L._.__‘_—_..__.-_._._._.._._-{

3

AROs

FACULTAD DE QUIMICA

ELISEO VIRUENA ROSAS

TESIS
PROF.

UNAaM {§ 1984
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3. ANALISIS FINANCIERO :

Bt - o - ——

En el desarrollo del Andlisis Financiero,- se establecie
ron los siguilentes criterios.

a) Para la evaluacién y proyecciones econd-
micas se consideraron precios y costos _
constantes. HEsto con el fin de evitar
el distorsionar la evaluacidn con crite-
rios inflacionarios que pudieran?éérrno;'
comunes. S

" b) No se considera un'fihanéia
costo, es decir, no hay ga
ros. El proyecto cuenta [
cesarios para activar pagos;
trabajo. 1lo anterior es tambié
fin de evaluar el proyecto sobre una ba-f 
se comin y no injerténdola a diferentes;‘

torclionaran una rentabilidad y no 10 hi-

clieran comparable con otras alternativas
de inversidn. ! e

¢) El proyecto es evaluado sin c0nsiderar;
apalancamientos en su forma por posible
beneficios o exensiones’ fiscale' en: pre
"cios de venta y materia prima,r : a-
cién de activos 'y gastos de serﬁicios.



3.1

‘ Tablas 23 y I"

:fpectivamente}

- q‘&-

a) Los'porcentajes de rubos como; gasto
de mantenimiento, seguros de planta,
ect., son reflejo de criterios vigen
tes para la evaluacidn de proyectos_
industriales de INDUSTRIAé NEGROMEX,
S.A. DE C.V.

Al analizar 1la Tabla 22,”sé encuentra que el pro
yeéto genera utllidades desde un nivel del orden
de $ 43.0 Millones; a partir de aquf las utilida
des aumentarin progresivamente hasta llegar,
tres afios m&s tarde, a un nivel de $ 103.0 Millo
nes., También se puede observar en la Tabla 23,_
que el costo de los producido representa aproxi-
madamente un 96.3%del total de los egresos. Esto
se da, basidndose en la premisa de que el proyec-
to pague por la materia prima precilos relativa--
mente altos y ofrezca un bajo precilo de &enta,,_
con el fin de poder introducir el producto en el
mercado.

Como apoyo a 1a Tabla 22 se exhiben tambien las_
: ; que’ corresponden al costo -de lo_
producido y al’costo total variable unitario res




TABLA 22

ESTADOS DE RESULTADOS DE OPERACION
(VOLUMEN EN TONELADAS, VALOR EN MILLONES DE PESOS) .-

PERIODO ANUAL 1 2 3 Y 5 b ? 8 9 10

I. INGRESOS TOTALES 529 854 1139 11139 11139 11139 11139 1139 1139 1139
1. Volumen de Ventas 4380 | 6570 8760 |8760 |[8760 1[8760 {8760 8760 8760 8760
2. Precio Unitario ($/Kg) | 130 130 130 130 130 130 130 130 130 130
II. EGRESOS TOTALES 482 707 933 933 933 933 933 933 933 933
1. Costo de Lo Producido 464 689 915 915 915 915 915 915 915 915
2. Gastos de Operacién (1) 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18

T11. UTILIDAD DE OPERACION | 87 1 147 | 206 | 206 | 206 1 206 | 206 | 206 | 206 ] 206

V. 1.8.R. + R.U.7(2). ™%, |74 | 4035 | 103 | 103 ] 403 ] 103 1 103 | 103 | 103

V. UTILIDAD NETA %3 173 {403 | 103 | 105 ] 105 | 105 | 103 | 103 | 103

NOTAS: {1)  No 4e incluyen gastos f§fnanciernocs.
{2} No se considenan exenciones giscales,

-bb_




TABLA 23

CosTo DE LO PRODUCIDO _
{(VOLUMEN EN TONELADAS, VALOR EN MILLONES DE PESO0S)-:

PERIODO ANUAL 1 2 3 Y 5 | 7 | & | 1 10

I. VOLUMEN PRODUCIDO | 4380 | 6570 | 8760 | 8760 | 8760 | 8760 | 8760 | 8760 | 8760 | 8760

II. COSTO VARIABLE TOTAL 449 674 898 898 898 898 898 898 898 898

1. Costo Variable
Unitario ($/Kg) 102.53] 102.53 ] 102.53] 102.53 | 102.53 | 102.53{ 102.53 | 102.53 | 102.53 | 102.53

III. COSTOS FIJOS 15 15 17 17 17 17 17 1?7 17 17
1. Mano de Obra 3 3 5 5 5 ] 5 5 N 5
2. Mantenimiento (1) 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
3. Seguros de Planta
(2) 1 1 1 1 1 -1 1 1 1 1
4. Depreciacién y :

Amortizacidn 8 8 8 8 -8 L 8 8 4 8 8. 8

L 915 | 915 | 915

VI. COSTO DE LO PRODUCIDO T' 4oh | 689 [¥ 915 T;f §1sgi.‘

de La invension fifa.
de £a inversidn gifa.

- 0ot -
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3.1.-% [ANO_DE_OBRA

A continuacidn se presenta el cdlculo de la Mano de Obra,
utilizando un factor de prestaciones de 1.4, tomando el -
equivalente de 440 Dias/afic por concepto de prestaciones.

OPERADORES SALARIO TOTAL
_ARO__ POR_TURNO___ CAPATAZ __TURNOS___($/DIA)___FACTOR.___ ($/DIA)_

1 3 - 1.5 600 1.4 3780
1 - 1 1.5 1000 1.4 2100
2 3 - 2.0 600 . Ll.4 5040
2 - 1 2.0 - 1000 i .4 2800
3 3 - 600 1 7500
3 - 1 4200
PRIMER ARQ = (5880 $/d 2,587,200 $/afo
SEGUNDO ANO =  ( 7840 $/ai 449,600 $/afio
TERCER ARO = (11760 $/dfa)- «: 1400 $/afio

3.3.2 MANTENIMIENTO

El mantenimiento sera estima’ como un. 3% de la inversion
fija ($ 95,130,000), lo’que arroja un monto de ‘fi:;e—---
$ 2,853,900,00. : : , b i
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3.1.3 DEPRECIACION Y ANORTIZACION

e e e D T s et e o e a4 e o e

Tomando como base la Ley del I.S.R en sus Art{iculos Nos.
43 y Ub, se dividirén en dos puntos los gastos efectua--
dos para su’ depreciaqién.

a) _Ingenieria y Supervision, Equipos, Instalacidn
' “de Equipos, Tuberias y Eléctrico (Instalados),
';con un: 10%

b) ,}Gasto-ide‘Construccién Edificio (Instalado) y




BASE

ProduCC16n de

TABLA 24

_”CosTQ.'TOTAL VARIABLE UNITARIO

’}Kg.;de Miel de

Abeja Deshldra ada.

"cowcspro

At o o s e . G g o g T

“'KG. DE MATERIA PRIMA

¥

L8

- _DE_MATERIA PRIMA

_______________ KG DE PROD. TERNINADO Ké
Miel 1.200

Vapor 0.3%0

Agua 0.820

Electricidad 2.590

Envase Lo

COSTO TOTAL VARIABLE UNITARIO

NOTA:

Adjunto a esta Tabla, de encuentran Las Bases
del Costo Vaniable, obtenidas de La Ingeniertia
de Proceso de este Proyecto,

- 76,000
0.550
4.000
2.650

KG:_DE_PROD. TERMINADO

91.200
0.215
3.280
6.834
1.000

203.529

- EOT -



- 104 -

3.13-4 . SERVICIOS NECESARIOS PARA EL PROCESO DE DESHIDRATACION
DE LA MIEL DE ABEJA @

a) Vapor :
Equipo - 1' ~ Cantidad Requerida
FA-101 ©© . 71.62 1b/Hr
CEA-101 . .0 B2.35 lb/Hr
EB-lOl EE T : 932.03 1b/ar
TOTAL’W L —‘,71086 00, 1b/Hr

COSTO DE EL VAPOR = 0.25 $/1b.
COSTO DE EL VAPOR POR HORA = (1086 oo 1b/Hr);(0 25 $/Hr)
COSTO DE EI VAPOR POR HORA

b)  Agua de Enfriamiento :
Equipo
JA—lOl ’

R O T A L

COSTO DE EL. AGUA = 0. 12 $/f
COSTO DE EL AGUA "POR“HORA -

22, 3 b/Hr ) (0.12 s/£t%)

553
©:62.5 1b/ft?)

cost:DE”EL,AQUA'PORiﬂORA‘ 543;’0*$/Hrl

¢) Electricidad

;,E q u 1'p o Cantidad Requerida

-,FA-lOl* ~ : 2.24 Kw Hr/Hr

= EB=10lia Do L )  5.59 Kw Hr/Hr
JA-101 37.27 Kw Hr/Hr
CA-101 37.27 Kw Hr/Hr

. BT-101 1.49 Xw Hr/Hr
Ga-101 0.56 Kw Hr/Hrx
GA-102 0.56 Kw Hr/Hr
GA~-103 1.49 Kw Hr/Hr

TOTAL 85.91 Kw Hr/Hr
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COSTC DE LA ELECTRICIDAD = 2.65 $/Kw-Hr.
(85.91 Kw-Hr/Hr) (2.65-$/Kw-Hr)
227.66 $/Hr.

COSTO DE LA ELECTRICIDAD POR HORA
COSTO DE LA ELECTRICIDAD POR HORA

]

COSTO TOTAL DE LOS SERVICIOS POR HORA :

SERVICIO _ . COSTO ($/HR)
Vapor . 271.80
Agua de Enfrlamlento SRS 3030
Electrlc:Ldad o e 1227.66

TOTAL . - 542,46

CAPITAL: DE TRABAJO

Para lograr los resultados antes mencionados, el
proyecto requeriré un Capital de Trabajo -de -—--
$ 43.0 Millones en el primer afio de operacidn, _
mismo que se ird incrementando hasta alcanzar la
cifra de $ 88.0 Millones en el tercer afio y,
siendo del mismo nivel en los anos siguientes.
Esto en virtud de que a partir del tercer afio

se alcanza un nivel mdximo de produccidén y ven-- .
tas del proyecto.



TABLA 25

CAPITAL DE TRABAJO
(MILLONES DE PESOS)

PERIODO ANUAL 1 2 3 ] S b ? 8 9 10

1. ACTIVO CIRCULANTE 82 124 164 164 164 164 164 164 164 164

1. Caja y Bancos (1) 11 17 22 22 22 22 22 22 22 .1....22

2. Cuentas por Cobrar (2) | 47 71 95 95 95 95 95 95 95 95

3. Inventarios (3) 24 36 47 47 47 47 47 47 47 47

II. PASIVO CIRCULANTE 39 57 76 76 76 76 |76 ) 76 76 76

1. Cuentas por Pagar (4) 39 57 76 |76 76 76 ]~ 76 76 76 L 76

III. CAPITAL DE TRABAJO | 43 | 67 | 88 | 88 Ii 88 "]"887"'!?'88 | 8 | 88 | s8
IV. INCREMENTO ANUAL EN e

EL CAPITAL DE TRABAJO (43) (24) - == -- — — -

NOTAS: - (1). - 7. dlas de Venta.
(2). 30 dfas de Venta.
(3). 15 dias de Venta.
(4). 30 dfas de Produccibn.
(5). -1 afio = 360 dlas.

- 90T -




TABLA 26

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

PERIODO ANUAL l o I 3 a1 3 1wl s &l 2 1alsqg Tl
1. INGRESOS TOTALES | - | 569 | 8564 | 1139 11139 1130 1130 [1939 [1139 T1139 [ 1139
II1. EGRESOS TOTALES -~ 482 707 933 933 933 933 933 933 933 933
1. Costo de lo
Producido. - 464 609 915 915 915 915 915 915 915 915
2. Gastos de Operacién| =—- 18 18 18 18 18 18 18 18 18 18
III., UTILIDAD DE OPERACION - 87 147 206 206 206 206 206 206 206 206
1. ISR + RUI - 44 74 103 103 103 103 103 103 103 103
2. Utilidad Neta —~-— 43 73 103 103 103 103 103 103 103 103
3. Depreciaciones y
Amortizaciones. - 8 8 8 8 8 8 8 8 8 8
IV. FLUJO DE EFECTIVO —-= 52 82 111 111 111 111 111 111 111 111
1. Inversién Fija y :
su Rescate. (95) == ~ ~= ~-= ~- - - ~- —— 15
2. A de Capital
de Trabajo. - (24) - 88
V. FLUJO NETO DE e el
EFECTIVO. (95) : 58 111 214

VI. TASA INTERNA DE RETORNO 59.85% i

- ¢0T -



TABLA 27

VALOR PRESENTE NETO
(MILLONES DE PESO0S)

AN O FLUJO NETO DE EFECTIVO ~ FACTOR'AL 30z~ |- VALOR PRESENTE NETO

0 (95.00) 1.0000 (95.00)
1 .00 ’ 0.7692 ’ 6,92
2 58.00 0.5917 o 34.32
3 90.00 0.4551 ‘ 40.96
4 111.00 0.3501 e 38.86
5 111.00 0.2693 o 29.89
6 111.00 0.2072 G 23.00
7 111.00 0.159 = 17.69
8 111.00 0.1226 o 13.61
9 111.00 00943 Sl 10.46
10 214.00 0.0725 15.51

- ToTAL | - | - L 136.22

NOTA: Los factores fueron ob/tgn,édob mediante La §6rmula :

1
F e
Donde n es el aiio caleulado e p es La tasa de interés
empleada,

- 90T -
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PuNTO DE EQUILIBRIO

Para la determinacidén de el Punto de Equilibrio del
Proyecto, se utilizard el tercer afio, en el que los cos
tos fijos son de $ 35.0 Millones y los costos varlables
de $ 898.0 Millones. En este afo la produccibn serd _
de 8760>tdns., alcanzando un nivel de ventas de ———
$ 1139.0 Millones y se utilizard el 100% de la capaci-
dad instalada real (80% de la capacidad instalada por_
disefio). Para esta determinacién, se utilizard la si-
guiente expresidn

PUNTO DE EQUILIBRI0 = — ostos Fijos
1 - (Costos Variables)
ventas

$ 35

1- (3 898
$ 1139

PDE = = § 165.4 _MiLlpneéQ §1272'tons.)

En la Gréfica No. IX,‘puede apr§§;§;§é;m§§;claramente;
lo antes descrito. B
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GRAFICA IX
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CONCLUSIONES !

Uno de los objetivos que se pretendid alcanzar en el de
sarrollo del presente trabajo, fue el de formular y eva
luar un Anteproyecto para la Industrializacién de la
Miel de Abeja en México, tomando como punto de partida_
la identificacidn de una necesidad socio-econdmica, la_
cual fuera reflejo de una realidad particular, en nues-
tro &mbito nacional, y cuya solucién requiriera de la _
integracién y aportacién de los conocimientos 'y crite-—
rios del campo de la Ingenleria Quimica.

Lo anterior fue realizado, bajo el esquema'de"boﬁfigu;é
rar,’ no .s61lo un anteproyecto de 1ndustrializacién que ;
fuera tecnicamente factible o posible, sino que se bus-
cd un anteproyecto que reuniera ademis de lo anterior-—
mente planteado, 1as condiciones de oferta 'y demanda _
adecuadas para el proyecto, a fin de hacerlo econdmica-
mente viable y de una atractiva rentabilidad financie--
ra.

El Anteproyecto de Deshidratacién de Miel de Abeja, ex-
hibe una alta viabilidad financilera, ya que la tasa in-
terna de retorno obtenida a pesos constantes, es de un_
59.85%. Ademds esto se ve reforzado con el célculo del
Punto de Equilibrio, el cual se encuentra ubicado en el
tercer afio, en’ 1272 toneladas Yo 165 - Millones de Pesos,
lo.que 1ndica una muy baja zona de pérdidas y una muy _
alta &rea: de utilidades ‘ ]
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Ademés{la!Viabilidad del mismo se,ve‘incrementada, al_
tener'diSponibilidad de materid prima en volumen defi-
nido, y-un précio adecuado. Hay que agregar el hecho_
de que el mercado de consumo, al gque estd enfocado el _
producto, es virgen y libre de competencia. Sumando a
esto, el hecho de que, en términos econdmicos se le da
rd a la miel en "bruto" un valor agregado, con el posi
ble beneficio de aspirar a pagar mejores precios de
compra por la mlel de abeja, la viabilidad se veri fa-
vorecida. Aunado a esto, se encuentra el hecho de que
la inversién fija a realizar es relativamente baja,
con 1o que el riesgo del desarrollo de un proceso de _
esta naturaleza, se ve compensado por una adecuada re-
laciéﬁ costo/beneficlo.

Por dltimo, desde el punto de vista socio-econdmico, _
el anteproyecto es positivo, ya que crearia fuentes de
trabajo y propiciarfia un mayor desarrollo 1ndustrial

en el 4rea apfcola. e g S

Cumplidpswlggip"vt: ;fséfpbdfénfdéfinir

los pasos a seguir:
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RECOMENDACIONES :

Tomando como base el trabajo exhibldo, se recomienda _
pasar a las pruebas a escala piloto, con él‘fin de va-
lidar y depurar el proceso de producciéh, ahondando en
los parémetros de disefio de proceso y equipos para la_
obtencién de miel deshidratada. Una vez realizado es-
to, se recomienda proceder a rediseflar la plaﬁta ya __
la construccién de la misma. :

Habré que estar conscientes de. quelsi'esﬁe'ﬁfabéjo esﬁ

cibn, los resultados de este tipo se. wefén aféctados _
favorablemente. hacia una mayor rentabilidad.;,

Por el tipo de trabajo mdstradq; Iatoriehtaéiéﬁldel
mismo estard dirigida haéiavlas cbopérat1vas o unida--
des apfcolas, que dispongan de manera segura de la miel
de abeja a bajo precio; de no hacerse asi, se corrers_
el riesgo de no contar con el insumo de las cantidades
deseadas, S S '

Dada la bondad del _producto obtenid pﬁédéiéste modi~
ficar la formulacion de_ /

polvo, incrementando a51 e

‘& mgﬁfiéio de éstos.
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“ FORMULACIONES DE LOS PRODUCTOS REALIZADOS
A BASE DE MIEL DE ABEJA ”

A continuacidn se citan algunas de las referencias mis im--
portantes :

1, HIDROMIEL :

- . e

La mezcla de agua y miel, después de fefmenﬁada, ha reci
bido el nombre de hidromiel. Esta bebida presenta gran-
des bondades estomacales, ya que es propia para reanlimar
funcionés vitales, acelerando los movimientos de la san-
gre. El hidromiel es un producto que tiende a desapare-

cer ante el aplastante crecimiento de la industria vitivi
nicola. '

1.1




.2

.3
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Acto contfnuo, se pone el licor resultante en un_
barril de madera bien limpio, que se tapard bien y
se tendri luego al sol durante sels semanas. Si
el sol no tuviera la fuerza necesaria para provo-
car y mantener la fermentacidn, hay que someter _
el recipiente por espacio de 50 a 60 dfas a la

accidén del fuego, llevdndolo a almacenajes des- _

“pués.

HIDRONIEL NEJORADO

Realizar una solucién de 2 partes de agua de 1lu-
via,por una: de miel, dindole el tratamiento antes
mencionado, aromatizando la solucién con cahela,_
¢lavo, nuez moscada, pimienta, Jjenjibre, y oftras_
especias, al gusto (sl se desea se puede agregar._
la flor de sauco).

HIDROMIEL DE_FRUTAS

HégaSe hervir, una o varias veces, el agua necesa
ria para llenar un barril,,que‘previaménte,se ha-
brd escaldado bien, (se deben utilizaf, de- ser po
sible, el agua enmelada. que. ha servido para el la
vado del materilal apicola) Espumese el liquido
y agréguesele hirviente, en un barril 350 a 400_
gramos de miel por litro de%agua empleada.

Se disuelve en un poco de mosto, hirviendo, de 3_
a 4 gramos por litro de bebida, una mezcla de 50_
partes de bitarato sodico, 35" partes de tartarito
de amonio (neutro), 25. partes de Gcido tartérico,
10 partes de fosfato bibésico de amonio, 5 partes
de sulfato de calcio, ] partes de magnesia y 8
partes de sal ‘de cocina.
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Se trituran, por cada 100 litros de hidromiel,
aproximadamente 15 kilogramos de cerezas bien ma,
duras y se mezclan frutos y una solucidn salina_
con el 1liquido del barril, el que se habrd dejado
enfriar por precaucidn, pues de lo contrario la_
levadura de la cereza se alteraria.

Se almacena a una temperatura de 30 a 35°C, po--

niendo en la piquera un tapén atravesado por un_
tubo de caucho en comunicacién con un cubo de
agua coloéado en un bajo nivel. Pueden sustituir
se- los 15 kilogramos por 8 de uvas, o 8 de moras,
o0 por 25 de manzanas, o por cantidades convenien-
tes del fruto deseado. :

cada regién se le varia o se le adicionan los fru
tos o las especias tipicas. '

VINAGRE DE MIEL

Es otro producto que proviene dejla explotacién de la _

mlel; data de los tiemposke que se” hacia"faprovechamien

tos exhautivos de todo cuanto podia tener algun valor o_
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pudiera convertirse en algﬁn alimento. En este caso se
encontraban las aguas procedentes de el lavado de lds_pg
nales- prensados o escurridos, en el antiguo sistemarfi-
Jista, cuando su contenido en miel era tan escaso que _
no admitfan otro tratamiento. -

2.3 VINAGRE_COMUN

En 6 litros de agua, se ponen 1 kilogramo de miel
de abeja, una corteza de pan y 1 cucharada de le-
_vadura y se dejan fermentar en un medlo que §uen-
te con calentamiento. Se clarifica la mezcla con:
2 gramos de cola de pescado diluida en medidfli——
tro de vinagre. Una vez clarificado sefﬁrdhéfie—

re el licor a botellas. La disolucién'de cola en
vinagre serid introducida en las botellas después_
de haberse reposado por més de 10»hora;

AGUARDIENTE DE MIEL :

Es un producto que se obtiene de la alcoholizacion de -
la miel de abeja.

3.1  AGUARDIENTE_NORMAL

Se prepara hidromiel. al gusto utilizando 20 kilo-
gramos de miel de abeja por: caea hectolitro de

agua, 1o que se obtiene,,previa‘filtracién, es un
1fquido con 8 grados de alcohol. Para que los re
sultados sean buenos como méximo ni menos de 8 co
mo minimo; procurando aumentar 1a dosis de fcido_
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tartarico, que puede 1legar a 250 gramos por hec
tolitro.

El producto se pone en un alambique con un poco_

-

" de menta o de enebro 8 1 litro de crema (estas =

materias absorben o retienen los aceites esencia
lées contenidos en el 1liquido sometido a la desti
lacién). Para envejecer el aguardiente puede em
plearse la mezcla de 1 gramo de cachunde en pol-
vo, una gota de alcali voldtil, un centilitro de
infusidn de cdscara de nuez y un centigramo de. _
esencla de almendra amarga. En caso de.no qu——r
dar el producto suficientemente coloreado, hay _
que agregar un poco de caramelo liquido.

SIDRA_DE_MIEL

Se mezclan: 100 litros de mosto de manzanéQ»G ki
logramos de miel de abeja, 6 kildgfamos5de7pasas,
60 gramos de écido tartdrico y un poco de tanino.
Se hace hervir suavemente la miel en 15 1itros _

~de mosto hasta completa disolucion,rse aplastan o

las pasas y se mezclan con esta solucion, ‘dején-
dolas fermentar. Cuando la fermentacién cesa y_
se haya clarificado el licor, se trasvasa a’ otro
recipiente bilen limpio y se agrega el mosto res—'
tante. En poco tiempo esta bebida estard: lista
para su consumo
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EDULCORANTE - ESTABILIZADOR

- ——— . — p e e o i o e e o e

Los estudios efectuados en Hungria para encontrar una_
preparacién edulcorante, de los fidrmacos del ramo pe--
didtrico; la cual elimine la utilizacidn de los estabi
lizadores de importacidn y provee a estas medicinas

de un sabor agradable, encontrd una felfz culminacidn_
en el jarabe de miel-cacao. Este producto ni se fer--
menta ni se enmohece, aln estando almacenado durante _
meses, ademids de cumplir las premisas antes mencioha-—
das.

La formulacidén es presentada a contlnuacién :

CANTIDAD (GRAMOS)

e g s e i

e

Polvo de Cacao 100.00
Agua Destilada 95.00
Cloruro de Sodio 1.0
Glicerina o | 50.00
Tintur% k ,“éSAQQg,‘-‘
vainilla 0.5

el de 748,35

Miel de Abeja
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SEENBEREN RN ARARE N E B RO E I RO N RS AN EAR RN YR
" PREMISAS PARA LAS PROYECCIONES ESTADISTICAS, DE EL

ANALISIS DE LA SITUACION HISTORICA DE LA MIEL DE _

ABEJA EN MExico

IR RO AA R RN A AR AN AR R REE AR OE

2,

Para realizar estas proyecciones, se utilizé el Método
de Minimos Cuadrados. En seguida de muestra la manera
de hacerlo, asi como las ecuaciones obtenidas :

Ecuaciones Generales de Minimos Cuadrédos :
1.1 LY = Na + bIX ’ ’ e
1.2 IXY = alX + bix?

- DONDE . - e B e T }7{7:

Nimero de parejas de valores de X e:Y: :

Toneladas de Miel de Abeja (producxdas, Exportadas,etc )
Afio de Trabajo. S :

Ordenada en el Origen.

Pendiente de la Recta.

Factor de Correlacidn.

DO X
NN

Proyeccién del comportamiento de los principales produc
tores de miel de abeja ’ )

Las ecuaciones obtenidas_ por pais son

2.1 CHINA : Yy = 202, 578 93 4 2,756. 54 %
p=0. 5007 ,



2.2

2.3

o.H

2'5

2.b

2.7

ElB

2.9

Las ecuaciones obtenidas por_pais;VSOh

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

3.b

3.7

3.8

RUSIA
U.S-A.

MEXICO :

ARGENTINA :

CANADA ¢

AUSTRALIA :

TURQUIA :

OTROS :

CHINA :

MEXICO :

ARGENTINA :

ESPARA :

CANADA :

AUSTRALTA :

UsS.A. ¢

HUNGRIA

~

1)

,Proyeccion del Comportamiento de
Exportadores de Miel de Abeja :

]

- 18 -

244,594.13 .+ (~9,482. 51) X
pr=.-0.7301. '

106,795.20 + (- 3 016. 48) X

p = -0.6054.

34,934.73 + 1,155.74 X
p = 0.6469.

20,700.00 + 585.71 X
p = 0.3469.

23,555.66 + (-186.42) X
p ~0.2779.

19,875.13 + 221.20 X

p = 0.2213.
15,289.26 + 222.40 X
p.=0.6141

147,600.46 + 21,061.20 X
p=0.,9691 =

29, 699 46 +

7,864.46 + 4
0= 0.834

4,296.89 + (
p="0%

rincipales.Pafses
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3.9 RUSIA : Y =4,705.39 + (-98.30) X
p ="-0,1085.
3-10  RUMANIA : " Y = 5,805.39 + (-466.97) X
o " p = -0.8532.
3.13  OTROS : Y = 23,181.89 + 902.02 X

p. = 0.3621.
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BLOSBSAR!O

23

Abdomen:

Abejas de Campo:

Abeja Carniolana: -

Abeja Caucdsica:

Abeja Gigante:
Abejas Italianas:

Abeja Melifera:

Abeja Obrera:

Abejas Merodeadoras:

Abejas Nodrizas:

Abejas Silvestres:

Abejorro:

Parte posterior segmentada de la abeja
en que se encuentran el corazdn, el es
tomago melifero, los instestinos, los_
Organos reproductores y el aguijon.

Abejas de 2 y media a 3 semanas de  _
edad que acopian alimento para la col-
mena.

Abeja negra grisdcea de cardeter tran-
quilo proveniente originalmente de las
Montafias Carniolanas en o cerca de Aus
tria.

Abeja tranquila negra originaria del _
drea del Cducaso en Rusia; notable por
su marcada caracterfstica propolizado-
ra,

(Ver Apis dorsata Fabricius).

Abejas originarias de Italia; la raza_
mée popular en los Estados Unidos.

Género Apis, familia de las Apidas, or
den Hipendptera.

Abeja hembra sexualmente poco desarro-
llada.

Tendencia de las abejas a trasladarse_
de sus propias colonias a otras adya--
centes.

Obreras jovenes que alimentan a las
larvas.

Cualquier tipo de insectos que aprovi-
stonan sus nidos con polen, pero que _
no almacenan excedentes de dicho ali--
mento.

Ingecto velludo emparentado con la abe
Ja del género Bombus. Acarapis Woodi _
(Rennie): Nombre cient{fico del dearo
que infesta la trdquea de la abega.



Acaro:
Aguijon:

Ahumador:

Alimentador de la Tab]a
Divisora:

Almacén de Miel:

Alza:

Alza de Media Profundidad:

Alza poco profunda:. .

Antenas:

Antera:

Apiario: :
Apicultor Af1c1onado.,
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Apicultor Comercial:

Apicultura:

Apicultura Migratoria:

Apis:

Apis dorsata Fabricius: ™~

{(Ver Acarapis Woodi (Remnte). )

Oviscapto modificado de los insectos
himendpteros hembras trangformado
en drgano de defensa.

Dispositivo empleado para lanzar hu-
mo sobre las abejas para reducir las
pteaduras.

Alimentador para vetener jarabe; por
lo general del tamatio del auadro de
la colmena.

Local en el que se extrae y manipula
la miel.

Divisidn adicional de la colmena so-
bre el drea del nido de erfa.

Alza de sélamente la midad de
profundiad de las alzas regulares de
10 cuadors de Langstroth.

Alza de menos de 9 9/16 pulgadas de_
profundiad (24,26 cm).

Tentdeulos delgados articulados, pro
vistos de ciertos Srgancs sensorios,
que se encuentran en la cabeza de al
gunos insectos.

Parte de la planta que produce y con
tiene el polen.

Grupo de colonias de abejas.

El que mantiene colonias por diver--
ston o para ingresos ocasionales.

Un productor que tiene el nilmero gu-
fictentemente grande de colonias co-
mo para dedicar todo su tiempo a la_
apteultura.

Ciencia del cultivo y utilizacion de_
las abejas.

Traslado de las colonias de un drea _
a otra para aprovechar los flujos de_
miel de los distintos cultivos.

" -Género al que pertenece la abeja melf

fiea.

" Nombre cientifico de la abeja gigante

dela Indica; la mayor de todas las _
abejas meliferas.



Arbol de Abejas:

Autopolinizacidn:
Bacillus Larvae WHITE: |
Base de A]ambre:,l[

Base del Panal: -

Base: -
Bomba de Miel:

Braula Coeca NITZSCH:
Calentador Relampago:

Camara de A1imentos:3
Cdmara de Cria:
Canasta de Polen:

Celda:

Celda Reina:
Cera de Abeja:

Arbol hueco en el que viven algunas
abejas.

Traslado del polen de la parte mas-
culina a la femenina dentro de la _
misma flor.

Organismo bacteriano que causa la
loque americana.

Base con alambres encajados para re
forzarla.

Delgada capa de cera prensada a mo-
lino para formar las bases de las
celdas; algunas bases se hacen tam-
bién de pldstico y metal.

(Ver Base del panal).

Bomba para impulsar la miel liquida
de un rvecipiente a otro,

(Ver Piojo de la Abeja).

Dispositivos para calentar y enfriar
la miel en unos cuantos minutos.

Cuerpo de la colmena con panales lle
nos de polen en los que se supone
han de vivir las abejas.

Parte de la colmena donde se crfan _
las empolladuras y el alimento puede
ser almacenado.

Farte de las patas posteriores de la
abeja adaptada para cargar la peloti
lla de polen.

Unidad simple de espacio en el panal
en la que almacena la miel o la abeja
puede ser criada; las celdas de obre
rag son aproximadamente 25 por pulga
da cuadrada de panal, las de zénganos
son unas 18 por pulgada cuadrada,
(116 em2).

Celda en que se desarrolla la Reina.

Cera secretada de gldndulas situadas
en la parte de abajo del abdomen de_
las abejas, que éstas amasan para
construtr los panales de miel; puede
fundirse para formar un bloque séli-
do.



Cobertura de 1a Reina:

Colector de Miel:

Colmena:

Colmena:

Colmena de Observacion:

Colmena Gigante:

Colmena Langstroth:{
Colonia:

Complemento del Polen:

Copa de la Celda:

o
Cria:

Cria de Empolladuras:

Cria de Reinas:
Cria de Zéngano:

Cria Emergente:

Copa de Celda Artificia}ﬁ
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Apifiamiento de abejas obreras alrede-
dor de una reina indeseable hasta for
mar una bola apretada; regularmente ~
la rveina recibe la muerte de esta ma-
nera.

Lugar de conservacién temporal de la
miel con placas de desviacidn; tiende
a retener grandes pedazos de cera y
panal. -

Domicilio preparade para wna colonia_
de abedas.

Hogar para abejas construido por el -
hombre.

Colmena con lados de cristal para per
mitir obgervar a las abejas.

Colmena 23 pulgadas (6.35 em) mds pro
funda que la colmena Langstroth.

Colmena con cuadros movibles; cada
uno generalmente de 9 1/8 = 17 5/8
pulgadas,

Comunidad social de varios miles de _
abejas obreras, generalmente incluyen
do una reina con o sin zdnganos.

Mezcla, por lo regular de seis partes
(por peso) de polen, 18 partes de hari
na de soya, 16 de agua, y 32 de aali--
car,

Base de la celda de la reina y parte_

~de los lados; las copas de celda-arti

ficiales son mds o menos iguales de _
ancho que de profundidad.

(Ver Copa de la Celda).

Btapas inmaduras o en desarrollo de _
las abejas; inecluye los huevos, lar--
vas (erfa sin sellar), y ninfas- (orfa
sellada).

Cuidados especiales dedicados a la _
formacidn de las abejas en sus etapas
inmaduras.

Produceidn de Retinas.

Area de la crfa de la colmena consig
tente en larvas y ninfas de zdngano.

Abejas jévenes saliendo por primera_
vez de sus celdas.



Cria Helada:

Cria Sacciforme:
Cria Sellada:
Cria sin Sellar:

Cria Tapada:
Cristalizacidn:
Cuadro:

Cuadro con Alambres:

Cuadro de Hoffman:

Cuadro Langstroth:

Cuadro Movible:

Cuchillo Descasquetador:

Danza de la Abeja:

Demaree:

Desreinar:
Dextrina:

Dextrosa:
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Etapas tnmaduras en la vida de las _
abejas que han estado expuestas al _
frto durante demasiado tiempo.

Enfermedad de poca importancia de las
abejas causada por virus filtrables.

Cria en estado de ninfas con las cel-
das tapadas,

Cria en etapas de huevo y larva sola-
mente,

(Ver Crfa sellada).
(Ver Miel Granulada).

Bastidor de madera para sostener el —_
panal de miel.

Cuadro con alambres que mantienen las
laminas de base en su lugar,

Cuadro de madera espaciado en sf mis
mo del tipo regularmente usado en
las colmenas Langetroth.

Cuadro de 9 1/8 por 17 5/8 pulgadas,
(23,17 x 44.76 cm).

Cuadro que las abejas no estdn dis--
puestas a fijar a la colmena porque_
proporeciona espacto adecuado a su al
rededor.

Cuchillo utilizado para quitar las
tapas de las celdas de manera que la
miel pueda extraerse de los panales.

Movimiento de la abeja en el panal
comp medio de comunicacidn; generaZ—
mente el mismo movimiento se repite _
una y otra veaz,

Método de control de la enjambrason,
que consiste en separar a la reina _
de la mayor parte de la crfa; inven-
tade por una persona de ese nombre.

Extraer la reina de una colonia.

Carbohidrato soluble de escaso valor
nutritivo para la abeja.

Conocida también como glucosa; uno
de los aazidcares principales de la
miel.



Diastasa:

Desenteria:

Enfermedad Acarina:

Enjambrazén:
Enjambre:

Enjambre de wnvierna::

Enzima:

Escape de 1asréb§j§§

Espacio de 1as:Abéj$s i

Espermateca:

Espermatozoide:
Espirdculos:
Estdmina:

Estigma:

Estémago melifero:
Expulsador de la reina:

Estractor:
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Enzima que ayuda a convertir el almi-

dén en azilecar.

Inusitada descarga acuosa de heces fe
cales, a menudo asoetiada con la nose-

- miasis.

 Enfermedad causada por cierto tipo de

dearo.
Divisidn Natural de las Colonias,

Grupo de Abejas en una colonia reuni-
das dentro de una drea limitada.

Colonia de abajas estrechamente apre
tada en el invierno.

Sustanctas producidas tanto por el _
hombre como por los animales que ac--
tila sobre otras sustancias sin cambiar
se a s mismas. -

Dispositive por medio del cual las abe
jas pasan en una sola direceidn; usual
mente colocado entre los panales de _
miel y el nido de erfa cuando se desea
gacar a las abejas de la miel.

Dimensidn de espacio aceptable para _
las abejas, ni demasiado estrecho ni
demasiado amplio; descubierto por el _
gran apicultor americano Langstroth.

Pequefia drea en forma de bolsa en la _
reina en la que almacena espermas.

Célula reproductiva masculina.
Aberturas exteriores de la trdquea.

Parte masculina de la flor que contie
ne las anteras productoras de polen.

Parte receptiva del estilo donde ger-
mina el polen.,

Parte del interior del abdomen de la_
abeja entre el esbfago y el verdadero
estdmago.

Dispositivo que permite a las obreras
pasar pero que se lo impide a la rei-
na.

Mdquina que hace girar los panales de
miel a una velocidad suficiente para_
sacar la miel de ellos.



Extractor solar de cera:

Fecundar:

Feronomo:

Fertilizar:
Flujo de miel:

Fructosa:
Fumagilina:
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Galleria mellonera (L.): .

Ginandromorfa:

Glandulas cerosas:

Glucosa:
Goma de abejas:

Heces fecales;
Heterosis

Himendpteros:

Hormona :

Huevo de Obrera:
Huevo de zangano:

Caja cubierta de vidiro en la que los-
panales de cera se funden por la ac---
eidn de los rayos solares y el produc-
to se recobra en forma de. pan.

Inseminar o implantar egsperma en la
hembra.

Sustancias quimicas sevretadas por los
animales para trasmitir informaciéon o_
afectar la conducta de otros animales_
de la misma especie.

Hacer fértil depositando esperma en Los
Svulos.

Perfodo cuando las abejas recogen néctar
de ‘las plantas en cantidades abundantes.

{(Ver Levulosa).

Antibibdtico que se adminsitra a las abe

Jjas para combatir la nosemigsis.

Nombre cientifico de la palomilla mayor
de la cera.

Abeja con caractéres femeninos y mascu-
linos al miemo tiempo.

Glandulas situadas en la parte inferior
del abdomen que segregan la cera deg---
pués de que la abeja se ha atiborrado _
de alimento,

{Ver Dextrosal.

Por lo general una colmena hecha de un_
troneco hueco; en algunas ocasiones se _
refiere a cualquier colmena.

Exerementos de las abejas.

Mayor vigor manifestado por los anima-
les de las razas mixtas.

Orden a la que pertenecen todas las abe
Jas, asf como las hormigas, avispas, y_
ciertos pardsitos.

Sustaneia producida en pequefia cantidad
en una parte del cuerpo (generalmente _
en una gldndula de secrecidn interna) y
transportada a otras partes, donde ejer
ce su accion.

Huevo fertilizade de abeja

Huevo sin impregnar.



Injerto:

Inseminacion artificial:

Instrumento de colmena:

Invertasa:

Jalea Real

Jaula de envio:

Jaula de introduccién:

Larva:

Legumbre:

Levulosa:

Loque:

Loque americana:

Loque europea:

Mandibulas:
Melazo:

Merma:

Metamorfosis:

Traslado de larvas de celdas de obreras
a celdas de reina.

Impregnacién con esperma de la reina
aprisionada, a base de instrumentos.

Instrumento de metal para separar las _
alzas o los cuadros unos de otros.

Enzima producida por la abeja que favo-
rece la conversidn de la sucrosa en glu
eosa y fructosa.

Alimento segregado por las abejas obre-
ras y que se deposita en las celdas de_
reinas para alimentar a las larvas.

Caja de madera y tela de alambre utili-
zada para enviar abejas a otros lugares.

Pequefia jaula de madera y alambre utili
zada para enviar abejas a lugares leja-
nog y también para depositarla tranqui-
lamente dentro del enjambre.

Etapa en el ciclo vital de la abeja en-
tre huevo y ninfa.

Una de las leguminosas, o plantas tales
eomo trébol, alfalfa, guisantes, o Ju--
dfas.

Fructosa o azticar de los frutos; uno de
los azificares junto con la glucosa, en los
que se convierte la sucrosd.

Nombre comin de dos enfermedades de la _
erfa; aplicado usualmente a la loque
americana.

Enfermedad contagiosa de la larva de la_
abeja causada por el Bacillus Larvae
(White).

Enfermedad infecciosa de la crfa de las_
abejas, causada por el Streptococcus
Pluton (White).

Maxilar de los insectos.

Secrecién dulce de los dfidos y los in-
sectos cbeeidos.

Agotamiento rdpido o desacostumbrado de
la poblacién de la colmena.

Cambios del insecto de huevo a adulto.



Metamorfosis de 1a abeja:

Miel:

Miel clarificada:

Miel de panal:

Miel

Miel

Miel
Miel
Miel

extraida:
granulada:
madura:

Miel sellada:
Néctar:
Nectarios:

Nido de cria:

de panal seccionado:

en trozo de panal:
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Etapas de desarrollo de este insecto de
huevo a adulto.

Periodo (Dias)

Reina

ETAPA Obrera  Zangano

Huevo 3 3 3

Larva 8 10 13

Ninfa 4 8 8
Emergen como

Adultas........ 15 21 24

Fluido viscoso dulce elaborado por las _
abejas del néctar obtenido de los necta-
rios de las plantas, principalmente flo-
rales.

Miel que ha sido calentada y luego filtra
da para eliminar toda la cera u otras par
tfeulas.

Panal comestible lleno de miel; general-
mente todas las celdas estdn llenas de _
miel y han sido selladas por las abejas_
con cera.

Panal de miel cortado en tamarios adecua-
dos y empaquetado en pldstico.

Tipo de envase de miel en el que un peda
20 de panal se coloca en un recipiente _
con miel lfquida o se envuelve "seco! en
un recipiente de pldstico.

Miel sacada del panal.
Miel eristalizada o escarchada.

Miel de la que las abejas han evaperado_
suficiente humedad de manera que no con-
tenga mds de 18.6 por ciento de agua.

Miel almacenada en celdas cubiertas.

Secrecidn dulce de los nectarios de las _
plantas.

Cédulas especiales de las plantas de las_
que brota el néctar.

Parte de la colmena donde las abejas es--
tdn densamente apifiadas y donde se crfan_
las empolladuras.



Ninfa:

Nosemiasis:

Ndcleos:
Obrera ponedora:

Ocelo (ocelos):
Palomilla de la abeja:
Palomilla de la cera:

Panatl:
Pan de abeja:
Panal de cria:

Panal de ensamble:

Panal de miel:

Panal de obreras:

Panal de zdngano:

Panal protuberante:

Panal trazado:
Paquete de abejas:

pardiisis:

Paralisis de las abejas:
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Estadfo en el ciclo vital de la abeja en
desarrollo después de larva y antes de _
la madurez.

Enfermedad de las abejas causada por unm_
pardsito protozoario que produce egpo---
ras (Nosema apts Zander).

Colmenas en miniatura.

Abeja obrera que deposita huevos despuef
de que la colonia ha estado sin reina du -
rante muchos dias.

Ojo)s) simples de las abejas.
(Véase Palomilla de la cera).

Insecto lepidbpterc cuyas larvas destru-
yen los panales de cera.

(Ver panal de miel).
Polen almacenado en el panal.

Panal de cera de la cdmara de crfa de: la
colmena que contiene las crfas.

Seccidn de panal construida entre otros_
panales y adherida a é&stos.

Panal construido por las abejas en la ve
na central media, con celdas hexagonales
que se encuentran una a espaldas de la _
otra. .

Panal de miel con cerca de 25 celdas por
pulgada cuadrada.

Panal que contiene celdas que miden mds_
o menos una pulgada por cada cuatro y en
flas que son ertados los adnganos.

Panal construido fuera de la madera del
cuadro o del panal, pero generalmente
desprendido en un extremo.

Base cubierta con las celdas terminadas.

Receptdeulo de madera y tela de alambre
con dos o tres libras de abejas vivas.

~{Ver Pardlisis de las abejas).

Estado de la abeja, algunas veces causa-

““do por viruses, que tmpide a ésta volar_

y realizar otras funciones normalmente,



Paraloque:

Partenogénesis:
Pastel de polen:

Patio de abejas:
Piojo de abeja:

Pistifo:
Plantas de la abeja:

Polen:

Polinizacidn:

Polinizaci6n cruzada:

Polinizador:

Polinizante:
Ponedora de zdnganos:
Pnsofia de la abeja:

Poros respiratorios:
Propdleos:

Rechazador:
Reina:
Reina recortada:
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Enfermedad de las abejas relativamente ra
ra parecida a la loque europea; provocada
por las bacterios Bacillus para-alvei Bur
nisade.

Produccidén de descendencia de la reina
virgen.

Tarta de aziicar, agua, y polen o sustitu-
to de polen para alimento de las abejas.

(Vease Aptario).

Insecto relativamente inocuo que se sube_
a las abejas, pero cuya larva causa dafios
al panal de miel; su nombre cientifoco es
Braula coeca Nitazsh.

Parte de la flor que va del ovario al es-
tigma.

Vegetacion que visitan las abejas para
proveerse néctar y polen,

Sustaneia granulosa producida en la flor
y que debe llegar al estigma de la flor _
femenina para la produccién de semilla; _
también es recogido en forma de pelotillas
por las abejas en sus patas posteriores.

Trasilado de polen del elemento masculino
a la parte femenina de la flor.

Traslado del polen de la antera de una _
planta al estigma de una planta diferente
de la misma especie.

Agente que lleva el polen de una parte a_
otra.

- Planta que suminigtra polen a otra.

Reina que sélo deposita huevos estériles.
Veneno inyectado con el aguijén de la abe
Ja.

(Ver Espirdculos).

Material resinoso de las plantas recogido
por las abejas y utilizado dentro de la _
colmena para tapar pequefias aberturas o _
recubrir objetos indeseables.

(Ver Rechazador de la reina).
Abeja hembra sexualmente desarrolleda.

Reina cuya ala (o alas) ha sido recortada
con objeto de identificarla.



Reina virgen:

Ritmo circadiano:

Robo:

Septicemia:

Sobreseimiento:
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Streptococcus pluton (White).

Sucrosa © Sacarosa.

Sustancia de 1a reina:
Sustituto del polen:

Tabla de descenso:

Tabla de escape:

Tabla de fondo:
Tabla divisora:

Tapa:
Tarso:
Torax:
Trampa de polen:

Tréquea:
Trompetilla:
Thmulos:

Reina no apareada.

Ritmo biolégico con un perfodo de dura--
cidn de aproximadamente un dia.

Abeja de una colonia tomando miel de
otra.

Enfermedad generalmente de poca tmportan
eta de las abejas adultas causada por el
Pgeudomonas apigéptiea (Burside)

Reemplazo de una reina por otra cuando _
la primera estd todavfa viva.

Agenta causante de la loque europea.

Azticar de cafia; ingrediente sélido prin-
eipal del néctar antes de convertirse en
otros azticares.

Sustancia producida por gldindulas situa-
das en la cabeza de la reina; tiene un _
gran efecto sobre la conducta de la colo-
niaq.

Mezcla de agua, azticar, y otras sustan--
etas, como harina de soya, levadura de _
cerveza, y yema de huevo, usada para ali
mentar abejas.

Entrada alargada de la colmena en la que
desctenden las abejas que llegan.

Tabla con uno o mds escapes para abejas_
para permitirles salir en una sola diree
eion.

Piso de la colmena.

Tabla aplanada empleada para separar dos
colontas o una colonia en dos partes,

Cubierta de la celda.
Quinto segmento de la pata de la abeja.
Parte media de la abeja.

VDispoéitivo instalado sobre la entrada de
la colonia que recoge el polen de las pa-
tas de las abejan que van entrando.

fdbos regpiratorios de los insectos.
Lengua de la abeja.
Montfeulos de nido.
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Unir: Combinar una colonia con otra.

Velo protector: Criba o red que cubre la cabeza y el rog
tro para protegerse de las pieaduras de_
lag abejas.

Vuelo de apareamiento: Vuelo realizado por la reina virgen cuan

do se aparea con el zdngano en el aire.

Vuelo de juego: Corto vuelo de orientacién realizado por
las abejas jévenes, generalmente en gran
des cantidades al mismo tiempo y durante
la parte tibia del dfa.

Vuelo de Timpieza: Vuelos que realizan las abejas despuds ‘
‘ de varios dfas de encierro, durante Los_
cuales desalojan sus heces fecales.

Z&ngano: i Abeja macho.

| Me. Gregon, o.p. Cit, Phg. 146
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