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CAPITULO I 

INTRODUCCION 

OBJE.TIVOS 



CAPITULO 

INTROOUCCION 

Los vestigios mis remotos relacionado!3 con la miel se encui.;intran 
en una gruta Espaílola, doni::fe e1:iste un<l pintura. rupes"..:re 1 la c:ual 
muestra a varias person01s ti"cpando en una roca para rE-cog~r la rnel 
que habia en Ltn hueco. indi f~rsnte el enjambre de abe.o<J.-;. que 
revoloteabun ::.umbando a ~u alrededor. En aquE:.>l f;i~mp•; ~•io: hu:..,i:ln 
descubierto ya dos cosus importante~, a saber: qu~ l<i:i ab!::Jas te,n.,.n 
al humo, •.·olviendo&e inofentdvas bajo influencia, y ~uo un 
en Jambre coloco.do eon un receptáculo aprop1<Jdo p~rmuneccr.:i en él. 
Algunas de.< las tribL•S africana5 miis primitiv:is conserviln a las abi?jas 
on troncos ahL:ec:a.do3 que cuelgan de lo"o.. árboles. En Por.,1<?. ~ l:r.s 
abej.:.-z; se con~er•1::;.r, E·n cámaras e}:c<1.vn.das ~n las 9r;_1a~c.-= p;:.r;;:;i::." d0 la 
c:asa, que tienE>n L"1 pequeño af>UJt::rc haci=-. el e~:ter;c.r para pGT'!la~Lr 

al vuelo de l.:i.s :..bejao:s :: por ·la parte interior L1na pue:--':i::: p.ira 
e::traer la m1eJ. Los Egipcios usaban colmenas hechus de vusi,;u~ drJ 
arcilla :;imitares a lO!i tubos de drcm;:iJ"" 1 upilados unos sob~e otros, 
de ma.:!o quF.. pudiera: guardars~ un r,ran m'.:m~rc de ~lL::is en un C'~?<!Ctr: 
.-educido. En los ta:,pos. de Gr~c:ia y Roma tue l.:i. :!e> "Pci·;,;..da". Al 
principio se form::ib.:.n con munbras. pegados con barro y c:>~t.!.érr::..;., poro 
~~•1 oc:c1.dc>nt8 estos E'lP.rncntoG c:odieron el p:i.=-o .:i. l;;i paJ~, l;:: cu,~l t:>~ 
b.:;rntJ, ligar.1 1 i::.<.=ic:~ 'i cono;;erva c-1 calor. 

Los Griel)os tJSl:,:tll<Jri consc1entos de una ::ualid.:::id d~ l~-z; .lbE-j<>-.:o ::¡..ie 
ili;:: a resultar, c.ol factor md,; import3.;i"':¡;o en t?J m<J.n~JO r.a;:!i:rno dr~ 

ell.:::is, 1nJ.s r.o fun ·:nno hasta el ·siglo l.'/III C'-t<:.nr:lo sD rocon.:i.:ió 
importancü.. EsL; C:L1alidad E·S qwe i<::.~ ¡¡be,J:i~ prc;"fic.'ren Slt:>1nprE' 
c:ont1nL1'1r el trabajo yw. c::i.stente a comcn;:nr otro do- nL11:vo. 

Lus ..:~iCL•ltor~s avan=::ados c:::iwer;:;:iron a u~ar c.ol1r.c~na•.:. !1LI<=! .ibr.!.;i;n C':l 

..... .:i .. rt.e super i.or, o bien en la. p.:i.rtc postericr y que ti::,nia., un<i<J 
burr.;.~> csl:rec.hu:::; de<;.c=i.ns~ndo en la p.J.rte ::;ups:r1t.ir. ~-.. cada t:.:.1·ru :.e 
le fiJuUa un tr,::i=o de panal a fin de que:- la::. :i!:.eoj-::.s c:cnt;_-¡;._;ar::;.r. 
c:umpli2tando les panale::. a partir d¿ d1c:hc-.r-. tro=o~. 

t:l .~."':.-:i dp !789 mwrc:ó :-. mayor re·.-cluc:ión en le:: inét.:idos :.:.k: 1.:i. 
ap.i.r:c.lt1.;r.l 1 :'"" qL1~ inv::.o:~tó le: "colmena do t10.;;i,:.", c:u.Jl 
=.::.r~·.:.~o::;ti.: -:>r. c:u:i.dr.-:;i:; o ba::.t.dcre::::. ds- madera unid.::; c:imo laJ tioj;:i<;:, de 
un l.J.bro, de formo que p1.1dieran s2pura5~' y s: .. 3ll:~r.ars':' ;io· .i.mboo;; 
la!lc:a, sin c:.:.u:;~r gran molestia a la~ abc¡ns. C19,37> 



Dur?.nte P-1 medio s1glo si9u1ente se ,¿laboraron muchils culmena-:; que 
presentilban caracteri~tir:as diferentt>s 1 paro ~10 fue c;;1no liast;' 1851 
cuando 6E' dHiE'ÍÍO lR colm\:!'na con l~ parte !;1.~per1or abierta. A partir 
rlP enb;nL•:"~, t~io:h~- l"ls colmena<; ·~in lmprn·i.-,r <:tón ·-.a•"' • .td°""' fu~-~r;:i;1¡ ~.?n 
otru::, ""'¡.:.eLt-~-• .,,f_' clJt.•st_.i.rc1n "!=>Le u1·111i.:tpio. L!:!r. lla-:;;f:¡tJ,-.r,_•o;; 
<arma::ón de mader:i,c1.1adro o rn.irc:.ol,..::":3:' hac:1an con lo~ e::trumos 
;;~~!:'.-~-·~.;:;.! ii:nd:J b'n l,;. parte sUpl•rlor 'j ':'"·O~-toontendoles sobre unas partes 
rebaJadas en la p;i:-ed de la colmena, siendo esto~ 1:2 mm md'3 carto5 
de lado el lado que el int<;0>r1or de la colm~na 1 colgándo'3e d~ tal 
manera c.¡us- el "espac:1u destin..ido a li?.s abejd.s" dentro de la colmena 1 
los mantu..,ieron libres de las unione=- laterales; putliéndose sacar 
estnc;; cuanrto fuera preciso. Los disoños y los c'='..ti los han sido muy 
numernsos, pero todas las p~r~onas e::periment.:i.da~; es-tuvieran da 
ac:uerdo en que c:uanto más !iencillo sea ol diseño, tanto meJcr. 

Es.tos ba5t it.Jo1·es son pila res o pa ta:l que pued¿ n ser dE' rna teri o 1 
variado <cemente moldeado, ladrillos~ madoras d•.q·>.s 1 E?tc:. l 1 sobre 
estos pil.i.res ::oe <!.poyan don viga'-'> p..lrale:-lao::: entrz- si, scibro las 
c:ualeo:> ~e ;i.poyar;:in la'3 colmenas. 

La altura de los pilares o pat.l5 ser.in de Linos 41) c1n de cle-..«H:ión 
del suelo y la 'w'1ga t¡Ué' soporta Li ílart~ postE•rior de la c:olm~na, 
dP.berán de estar 1 a 1.5 cm mds elevado p;:ira que la colmE?na te!nga un::i 
inc:linac:ión hac:iil adElante lo qt.1~ ev1t;:i.r:.i la ;u::umL1lación de agua en 
el interior de la colmena. Actualmente los bastidores -se fabrican 
maquinaria de gr;in prectüión, presc>ntando t.tna griln rP.~~1stencia. 
(:!1,30l. 

* E~ta'.:l tres palzbras se ua<ln ir1di~l;intamo;io.nte r.omo :.ir.r':lnimos en el 
lengu:lje técnico relacionado c..:in la apicultL1ra. 



Anl:cG q·...1e 1'1 caí!a d!? a;:úcar comon=:<!r"1 il uc.ars.e p:·ofu<zamcrd:~ ::::m= 
<s.gl!nh; t.?-d...ilcor<.1.nte, l<.1 miel .::.>rn prácticamen".;c el Unico alimente de 
su clase qui:! ~e us.:lb<J. pc;.ra ondul::ar. 

Debido a la introducci_ón de la caña de a::úcar y mi1s tarde di= le. 
remolac;ia, redujo a !:i. mic·l il su v1C!jo ":.tatu!:l" dE" ser :.1na ne~e::.d~c' 
:!t:: :.:n :..uJ<:>, f '~" i:!l ;;i~.:il~ /lX, lü apic1...ltura. :.1(';"1.:il:,;o rt.¡:1::..i.!.:r,eri7.t:i, 
p<i.sando a ser un pw.Gatiempc... Durante mucho t1err.pa fue un.:. labor 
llevada a cabo poi· c:l~rigos, cuyas iglesias 5>.e encontr3ban e,, e>l 
campo, y par otras perGonas interesadas en las ciencia~. natu1·alef:i. 
Esta rnJova tendencia a la .;pic.ultura fue estim1..1lada por C!'l elevado 
cos~c de las colm:nnas dE' "ú!ti11a moda", ya qu~ propü:ic que cualqui11r 
ü.rtesano rural intcl igentc pudu:.>ra construir una colmena rústica mds 

•1 .,:,us po~1b1lid..idos, 

Lc1 formac1ón de a~.oc:iac:ione5 c:ordujeran a q1..,e se notar.:i. un mayor 
intsrós en !.a apu:ult1..1ra,nu solo en el campo sino también en les 
jardine!r. :;1uburbanos y aún en las grande:: ciudades. Apro::imadamnnte al 
m1:.mo ~ie.npo, el c:rcc:iente conor.:1m1ento ctel valor e.Je lc:s ulimer1tos 
saco a la lu= el hecho d" que la miel eo;:; mucho mds valicsa 
produ':"to <>l1111e11tic:10 q1..1e o1 a::L•c:ar c:om12rci::il. 

La <ipicultura moderna e~:igc 1..'n interés muy µ2rsonal. Si bicr. 1 
en.ta le.ir.is de requerir la atención que e:{1i;¡en otrn.s especie$ de 
animales. Para ser un -.pic:ultor, hace f~lta valor pac:ienci..:: y 
der.lic:ir:ión. La -~picultura puode iniciarse sin nec:C!'sidad de 
c:ap1t:il importante, la persona m.1.s hL1mi ldc sin much0!5 
conocimientos esta mater1u puede- c:on-.·c-rt1 r~Q U?icull:or 
a.ficicnado. 

Aun c:u.:.ndo se tuviera beneficios ecanómic:cs, ~l ent:..1sias~o que 
n<:J aprecia ~r.tr~ los '1.picultores nn las 8Xh1bic.;.ones e.Je r.-.i.el o c;i l.;.::. 
r~uniones del r.!mo, 1ndic:il que l<;. :::ipic::ultur.:i no t1onQ igual, t:~::~r~o 

wn _pafü-1.tiempo do int2r·é..:. e:~trac.rdi.nnrio. (~1), 

Eaisten vario= tipos de api.cultura: 

..;,.) Ap1cultu':"n de .::fi.-:ión.- Un gran nLimaro do lo!:> que 
dedican a la c:ric: dg. abejas pueden mds pro;:ii;z.rr,ent~ dcnorn·-narse 
;of::.ciorMdus, ,;cr pE'r~;c1n;;:s que v1vo11 en puc:blos o ciudude:. ¡ ~ue se. 
dc=dican al cuidado de abC!ja<::>. La upict.1lturc; d~ a·fic:ión no dtfiare 
mucho de la crl.:1 je abwj:i5 en gr<:in C!sc:ala, except.:> q1..1c- en aqL•r:.·lL1 no 
hn~rci. lp1::i.rios ,_;ocund.:irio'3 ni camión costoso para lo~ trnn<:,pc.1rt;::;s, 
ni "'"1'-'"-P<.J'"' d~ c1:tr:1c::c:i.6n asi .::eme tampoco 'E.t:rd ne::~ :.<lri:;) t<:n(;r 
per5cnal. Se !1.l ccno,:.:.do a¡:icLtl~cres aficicnat.lcs qu~ 11;:.n logr<l.dc.. 100 
a 150 kg ¿;.: mH?l par =::ilrr,ena. 

3 



11;:::. .:..1-,L~~:.i t'i1Jr'.:o!·,:,r1.:i.- '.:-: ¡:o•.por·•.:r • ...: d:..'rt':~~,- .. J. ;~¡ n 1-:i 
~~c.r~~i.ó~1 ·1~.i. ~~~::1r 1:..,.!a 'l,L_;·~-; •. :::~ .• .:-. c•r.:... .·.l•..;;T,:~ l.1':..:1. :J-~1 

d:::.-:tr~·, d.:> un ... ;..:.;;.t.~;,c:¡.J; ,:i,~ pwc.~o:. k.i.l..'.·1.,,__-.t,r·.:.!;. Cr.1;1 '.-c..:.::~11.c.1:L::,:, 2<.;;; 
'1.bc•J<'.~., ·.'IE'l c:::l111Pn.:i.:- pt .1.rit:.i._.i: n:i tc:o~d .. t..-, "·"-:!:.!" pcr1·a '1;:.c:<:1· -C•~,.iji:., 
rn!~ntr,.i~ <0."l la~ .;'.:lm::;;>r,.::i.-t"'.'c '1E:·c:;.1 r,tJ.-.,~~.::~ .:i. 1(' l !~ i.m i:!;; ·1;.~t.;:.ric::i :. 
a -~gur.>r unu. IH.'l.:fl::i. :::a:a~c.:.ha.. Estn tL. df-1bldo el h<.1c:h~ d~ '-l\.t~ •1ariun : .. 
;,.;t.wralc...:=;: dv! m .. f.•:o y <:;1,_1 cur:tc~r.1do ~.:; humo=.::.d, fo.c:t:;rc:: qL•c:· p~!a:Jen 
;,.i·,.r µ. • ·.· .-:; l·i.:>OI'::"' de :! .• ·•,¡¡;.. ~1 .. · ·¡' _,._1·.· .. -.. 1 1 ~~-Jn1·~·-, '"'I< 
..... ¡ .:. .. j" d•_. ''";l ~. ·::::.:. 

~·11;- .:it;r-.. par-t "'!, ¿! t";c : lLl'i' p;¡ \.lrl ai-í~ '>l/la7 da? 
r:::.nvart1•· ~l h~r.r.o~o v~ll~ r¡on ;:it:;.n do:ntoro:i:J.dn htjinf:!dc para el 
normal c:-::::.,.;:;•1if:'nt;;o r!•.? 11.:; pl::11t.::i.~ q~L;;! pr::.auc.nn n~c:lc.1-, mientt••~ C:LlC 

L1!'i: t i:=rras .:.ltr.~ a poc:a jista:;c1a, la5 cond1r:icneE oer-.:,1 
just•un~:r.l;e 1.u. m.is c:unvcr.niP.ntr.>E para un e:{celent~ flU.'jo d<~ n~i.:t.:ir. 
E! ::.on::..:..i.mien~o •JE:. ::su.u v.iriac1c;n~:::; 1']r. l.:i.s cond1c1ones de localid;:;tJes 
pc:oc:o n.:iaot=:i.da'3 unas de ¡;¡t-ns ha inducido a alr,;unos: apicult.'.)ri."'c;, 3 
pr<.ic:tlcil:· J.;; qu~ <:.C? c:O."'\OCE:.' c;1;n la derrom1nc.ci6n de .:.pi-:ult..ara 
migra tc;r, a.. Es práctica. para apr,ovec:ha r Ja flora me l '! ferG& .::e 
diver5os lugares. Se aplica .. 01rr.b~én p::r.:. pnl1ni.:=ur culth·c:3 y árbtJ-
lcs f¡ u'.;:;. lé,s, 

e:) Apic:ultur<.. µar.• mujen.ó'-;.- E., la actLtal1d:id nn h<./ ninguna 
razón par13 que 1.1n:i. mUJP.r no ha9n cualquier cosa qu~ su m~nta 

di3pong·'l. Es ir.útil prob:lr qut;o la mLtJer no pueda prac":ic:ar el c:uid<.dQ 
de la abejd.s i:!. c:au~a dE! que'.' ~n lil .J.¡::lic:ultur·a luc.rat1·,1a .:::·.1.st•" 
bui.:o;ia µ>rl:r: de tr;::.tJajn r.1:Jo :,; t?5fLH'.~r::o pci:;ad:.. El tro,t,;1jp duro r,o 13s 
en rualid<.t.:... unn ocjec16n y:. c.; .. 1c- l.; mayoría de:> li.s r.1•.qcr,.-"> d~ 
C:LI<ilqui~r cluse su~~t.il lo E~'::i hac:tendo di.1r1u. La ap .. rultL;ra 
-:--e:;:..11 t.:-. t nter¿ot:.antc.> ::-nl;r~n~mi ..:.1:0 c;t.•..::: puode p1 :i.c:t ica . .:iu 
1.ltarn3r,d~ :on atr;;.s ccupac:to•V:~'-·• t.~ qn 1Z-'3t•.1d1ü f-sci11:&nte de.• :.:-. 
h1-:¡tor.1.a nJ."..LLrcll .:::i.Ima el ·~spír1t11, ::1,;:>~.J. ;:i dc:;rn1naro"' a -si ·11n:.~ • .:J y a 
t~r Pil':i<:>nt.c¡ ·~-:.un ~·Umulo d.,. 'Cr:ri:~c:1."'.),- :. pli-:dt? propi:.rc:1on<l• l1n ri._o 
,;,;:.nja .. .::..-. '!.;:¡ m~~•1. l·';:- lu f .... rn· ti.~ •• l~.1 r.nm:J t·.•mbtt!-n ~~ :::::.;-:.:i.:: de? r!:!ndir 
~!gUr dL-,c:!r-o p~r'l ¡QS C).J.'3t•::."; d";' r.u.:!qt.ti:-;• rnUJer. 1E;:tr:i..::t'1 de 1111 
..:.:~t.:;:. •lo d,'.:' ílnni\ D. ':or¡10:.t.c._1. (:2[?i. 

dl Ap1c:1.1lt1.1r<:l frcpa:::il .- P·_iat!2 pr~c:tic.;,tr~c; en tres - i.:l.i:;;;C~v de 
:--:.:g:.ones b11..:f'l d:.fcrerci.vt-:to:: .:i. sc.~1t?': 

ll Tu..:-rr,~"" dc:.-é;lic;<.~ !rr·~:;¡,;.~.:15 poi· i;r·.indeo;; diqu::;is:;. 
2) Ti~: ro~> d~.tHJ~i;ido ht:1mct:lao; p;:.:--a les ::::ult1vc.!;: ;igr!colao:> 

ccrri:'?ntE:.>"3 / h,H·. sicto s<1n.?3c.J;::s; por medio dE: drenu.jc!l y 
grande~; ..:z.n;; l~s de desng1.10. 

~J Ti.::-. '1S d"~ .=:.1 iinu c:J.lidc :Ion.:!,=- ne :-.::-.=on f:¡lt<. di:¡ues d1? 
e.:ml>al.:c· úc.0 !.:;-::; ~guu.s ni •:..J.n-..lc-$ dE.· .:IC':'¡;:Jgi.ic, .;uyo iouelC"· 
c·~L!~rr;. t..•_1~i::1Pnl~ t·um:i ... :.ld c:::i.no t:i•1.:"1. ·=u!t::.v.:.r e~pc:oc:i¿ü 

... ·ei¡¡r.:>.:;:;.lcs :J~ ..::l.Lm:i s.,=n· 



P.ú•":: r:•\;::t.nr~o l~-:; ::on:i~ cntida-::: son las :apropiada.=:. p::ira ¡:.rcdu::i-
~=.r j;;..l; c·:it• d~"::.tin:.; ~ ;.,..~ ;::i:o:::'.:. frl~s <"'.e =~t.H.> de ~~8t:~c:.r.T· ,..~l hec:.':l d~ 
q1.1-.~ ~i o;;p dec~n ¡::r;.¡:Jl..tc:.ir m'.~1 1 ós~::. ser! d.:? un.:: .:-alidad repre~;?ntada 
por el cc:.!01· ü,11bar :1 ¡:>l ren~1,1.1erd:o poi· c:oloni.3 '~cr.!. 

apro~:inadament~ lu mitad dS!l que s~ lugr'-' :tr. !:;is clirr.as terr.µ!.ado:. y 
Trlo!:>, dunde la~ abejas se destina11 3 esa fin. Si bion esa c"!.a~c We 
miel de• e.lima c:.llido tiene ~is>inpre un mercado, por lo ger.eral se paga 
~1.v1s t:.E!11lavo"" rN:?n1>~:. por 'ki.1.ogramo que la rr.iel clar~ r:·. !o:; clima:. 
f- 1 ·-·~ ... 

s~ comprenderá que las m1eles dt! clim:i .::áll.Co tionen fác1l 
colo~:ac:iór1 en lo5 mercado:.. 1.oc:ales , sin pensar en envia;·l<.'~ n otr.::s 
zonas. Son an rE.·~l1dad miel.e~; de buen sahcr 1 poro no igual al suu.ve y 
delicado de l:i.s mieles producidas en las :!Onas tumplada!: o frias. 

Esta difcrcm:ia. en la capacidad deo i-endir nór:tur la afet:ta tamb!.é?"J 
la m1turale;:a del suelo. El.1.c se debe hasta c1~rto µ1.:.r.to a lo-=. 
constituyentes minerales de los diversos tipos de suelo. {14,29} 



i:\: ":.t.:0?. ;.o~~ r Pr ... ~~·! ,;·.8:" t·: :: :::'1n'-' :'."".·e-}~· :··'"<' .. ' '.:~·:-f:P~·: .;.¡('¡ 1 

D:...: ':."'.i\L l!){,D úr: L!NA MISL DE ."lFi!"Jc-"'. 

2 íl.EALIZAR 'J"! ANAL!SIS SP·lSORlf''s~. PARA DET=:nM!tJAíl. LA --nsFEREMCU1 QUE:: 
TIENE EL CL1NSL'11IDOR CLL::::VADO A enea POR JLJECES ENTREl'JADOS>. 

3 INTEf1PRETAl1 ESTADISTI'.:AMENTE LOS rARAMETROS FISICOQUIMICOS Y 
"'.TRIBUTOS SENSORIALES CON EL FIN ~C: ESTABLECER SI EXISTE 1) NO 
UNr1 DIFERENCIA SIGNIFICATIVA 2NTRE MUESTR.:\S. 



CAPITULO II 

GENERAL IOAOES 



1'L1 .... ial ~n 1 
m~·!..!"f:;;i·a~ a part 
p:irttrn vivas df? 
.!b,"!~3.Z. liban, t 
a.1.mac~n111,, en pc;.c,;:.. 

DEGCR!PrtON~ 

GEMCfl ·)L.1 D;".DES 

m .. 1stí\ncia :Je su.~:.:-- -1u1=? rirct!~:r.:id.:: ,:¡o- !as absJ~ 
':l~l r.écta':"" dr:> ~:i~ fl;j¡~o:; e di:· si::::-.::reci·~:ie~-. c!o 1-:. 

oz; pl.;ntas o quC! apa;r:o:cen ~.-, t>~a·;; ¡::af"tc.s ';' qu.,; 1<: 
:-•~form<in, ccmbin:in :,u=;tanci.:i:;s r.?!l:pecifiLas 
P.~". (7' 10~. 

"la mic;.1 ~e c:ompona co;e'1r:1almerite de d ... furcnt~:::; .i;:ücu,.~;: .-:.cb:·~ 

toc:!;:., •Jlucosil y t'r·uctc:::¡, .1dC'•t1G.-:; :fe estos .1;:ücare!3, la m1el cor.tieno 
pr:::iteliH3 1 ami,10Jc.:ido!!. 1 cn.::1r..a-s 1 J.cidoc. orgi::l.n1c:os 1 5Ustanc:1as 
min~r.:i.lc;s 1 pulo.;:!r, ;' otr.:i-:; :;;u~~t:;Ji·:iaL y p1..1ed1:1n cont~n~r sac;.iro~u, 

ni;)ltCJ::i'l. 1 'l'el:?'=Ítr.!'~" J' -:.•;ro':. cl1gosac....iriu 1.:>:z i::---:luíCa:::; :as jc:.. 1;r1r.asl 
a!:>! cc,no t::rJ.Z..15 ~f? hongr::c:, al:jas, lt:vadura01 y otras t)at·tícr..ila~ 

s::!:Jlid:;.:;, ~u color- ·1ar!·l de u;-i mat1;: c.1ai :ncolt:1r·::l al cao;;.t;iñ-= ~:;..:uro. 

En cuc..r':.:.J -.. ~u c:on<:.'..~!.:nr:~;.. 1 LJ. miel puede s~r fluida, ~·i,...:::oc.<:. 'e 
parc::i;;.l e tot¿¡ 11T.e11tc:· cri.-: l :>.! i;:ada. Su .:;'\bar y c;r.:::im:::i v.1r!.¡r;, ptH'o 
norm.:.lrner.tP. prrJcP.den d~ !a ;...:,1nta oriyinaria." í!:?.J. 

'Jn:::EN: 

:._a llie 1 de néc::t::ir '-"'~ 1.l q1..tr. ,..:'oc:ro.d,! .,:1·i,,c:ipA!,JJ:?r.t~ .J •• ~t r,;:,.::_t;¡,r de 
l "'"!;; ~' l ·:. rt..'~· .• 

L11 ,nii2l ds mifil:~Ja. t:rcc:ede :;Jrir.ciµ;i.lmunte! 'el« scc;.;:;i:...i..:ont?~ de> la:.; 
;:..i.rf.~s vi·1~s d:: ':::::; ~ l.1r·t;;-¡:; o 1u·= .1pt:.rec·;,n en c•.<l.::. r-·~rt.L:~. G~ ;:c!cr 
-.•arfe del cast:-.Pío ,;,uy claro cJ vl2rrlo!,;:: ¡¡l =~sta?íw ,l'l..i}' cb::.;::.ur.J. 

L.:;. mie:l moncflor.:i 
::1::i(; .. i•11c:o. 

'-'-miel p'::lli""lcr.:. es la q• .. t~ tiene \'.J.!"ÍO~ :.ori.g::ties bo"':J;-1c.:is, ·~·.:..n 
e;:~ ;::i.~edom1nc ~1!11¡;:-1~0 J~ ~.:le:~ .• 



r:'=' l;od,::.= ~:i.-::; f:!..:1!'Ci'S re:3pc;r.don de .1.g:..i<1.l mud•• .:.1 t.:alor y i1 l.J. 
huu1c>C:a~. :1<= lit manera que algunas sDir.illas germinan a 
tcmp::!ra tL1ras tan ba J<::~ como 'I. '1Q.C ot r35 11"1ce::.1 tan :16. 7Q.C a =::2:::, a,z I 
a l')i..•i"li'.:<;:, f lorcc•:... r.:. ricen :iéctar abundar.tP. cuando la temperatura no 
G!l<cede de? loo;; 7gC, mientras que atr:is reqt..tieren de una tempr:-riltura 
durante el dla. de :1Q.C, anta!; que comiencen :i. dar r.éctar. E~tos 
rond~rriento~ cr·lnimcio:; de? n&::t:ir ccrresponCen :i le. te111pcratur.:: di.-1 ,;:;';o 
~r. l..i qu~ flon~t:.Pn las d~·,1.]'r:J:is plar.l,¡,~. Loo;j ~rl)'"J~~s frv.t;:.l~--. 

·floré:!C:E?n f..Jn la p1·i111;,.•.e1·a proporcion<1.11 .-.éct~1- ..:.~unc.~nt.:: ::. '::E..11p""r ... t1..r-é.:. 
mt..1cho má~ baJas qui: la<s plantas que florecen en el verano. Esta 
difi:.-renc:ia cm la capacidad de rendir néctar u.fectü. t::.mbién la 
:-iaturalez:i dol -suelo. Ello se debe ha:ita cierto punto a los: 
constitt..,"jentes minerales d'e los d1vorso~ tipo~. du suelos pero sobr~ 
todo a q•Jc los s1...1<?los bla,,dos so ;:;a.lient;in c:on m<!s rápi:fe:: qc.!e lü 
ti~rra dur<.i. Hablando r.n genere.!, lot.::. st..1elo'3 ill"'Cillo~o'Z'> ;-.e· 
favorabln::. para la a¡licultura desarrollada a gr;:i,n escal:i. L;:i.~ abeJ<iso 
n~alt::.Jn f1·ecuentemente un bucm trabajo en l;;. primer<i parte del a:1c., 
porque at..undan por lo gcncr.::.l los árbwl!;'.!s pP.rc o;:;u produr:ción fin:i.l 1=.':.:. 
"- menudo inaignif!cante, a causa de L• ;·,e:.::~sidc:d de treb~l qu=i 
esc..:at.Cil d~bido al r:.::.lor e::c•:!pc:.onal. 

Miel r:?n pilnal: ez. 13 miel d=positad1 panales dm r=r:icnt~ 
con=-truc ..... i6n y sin larv:.-:. 1 v~:vJ1da p;in<J.les ~r1tero n=i 
desop~r..::1..11 a das"' o en ::::;ecc i cr,e;; d@ pan:;; les. 

Miel centrifugada: es la miel qLH? se obtiene media:-ite l;i 
cen'.::rifu(jaCi·~n de los panilles desoperc:ul:::".los, y ~in lar•.·as. 

Miel p1-en$ac!a: os la miel obten~da mec:!innte la c:ompre?nsión de 
l~s panale~ <:.ln larv.-i::., con o sin apl1cac:ión de c:alor modc1·;ic:!o. 

La m11:d d1f1ore d12 los otros productos a.::ucarac!os en qua 
co.ractcristir:as '.'arL1n mucho con los di..,.erscs tipoa c:omerciale~. A 
fi'.t ... :~=. c<::>to d:?~ende dt:i:;:;de: li..1ego 1 do la fuecte flor.;:;;.1 donde las 
~~boja::. han rec:o~1do el néctar par:::. hu.ccr la miel. Cada cl;i.se de ff,ie:!. 
tiene ~u!::. c:üract1::::1·isticas part1cularr:;~ de sabor, de modo ;:¡t..:e 
conjunl.;o h.1y una variacióro enorme ontre las d1ferer.tes r:l1'."-<:!S. 

rara 0Ltt.1ner bt..:eno~ re-::.Ult.:idos en la :..1.tili:.!ación de la ,1ne-l ~c. i... 
fub;·ic.:;.c..i.3r, c..le C.J.? _,111:2los, ;:¡an, helados, ;zote., el omplco z.o ·.1<;,, :••l.•" 
~ntorpecido pc:.11· lu f¿.¡ l ta de c:onoc 1micntc..s téc..nic:os. a:=erca r.:~ !ti:: 
rC:'qui'3itos nec:csarioc:; y el tipo .::cnvcni~nte, a~i cerno t<:.rnb1~n al 
método «.p;·opiado d.:; utili=arla par'3. lDs divoro:;os fines inc!ustri<.l2s. 

!! D~-:.ar¡h:!L-:•-1l.1d':'.~ qu:.ta,. e c:orti:l.r los opércul:::s quE: tapan la:=. 
c.:C"·lda~ er. l.:i quo GSt.-i .:!lina.::cr.<:.da la miel. <~,t=,13,:28) 



CAPITULO III 

COMPOSICION CiJUIMICA 



CAPITULO Ilt 

COMPOSICION QL!IMICA 

La fnlt:?. do L•ntformid.:i.'d en los caractereiz físicos y químicos, debe 
~e:..- ccin:'".tdF:ra~r;. r:uando la miel 8~ do!:.tinada ::;. u:;os industrial~-:;;, pat·=. 
obtener b1..1:"!r,i.::s rc~~ultados la utili::.ación d"1 lil miel on l..:i 
fabrie-at.:16n d~ caramelos, pan, helado~, etc., os necesario un gran 
cuidado en la e:olecci.Jn y en c>l conocimiento acabado de l~ rnanern de 
comportarse de un tipo dE:!terminado de miel. 

L.a miel consi.!3te especialmente en una solución acuosa do tres 
a::Ucarr;os, a> glucosa, dextrosa o "uva"; b) levulosa, fructuosa 
a;:ücar de fruta y r:) sacarosa, a=ücar de caiiz. En !.a r.-iiol 
encuentra un nU.n1er-o ccmparativamonte apreci.ible de=: sustancias 
cor11plemcntarias 1 pe1·0 esos tres a;:úc~res 1 y muy pa!"t1cularmentc los 
dos primeras citados, constituyen el porcentaje mayor de la 1t1i~l. 
Mientras que las pr1nc:ipal.:?s c:aractari-=.tic:.J.S fisicoquin11c:o~. de ~a 

~!~!-; e~~~ c~~~~t~~~o~ d:~t~~bo~~ú~~~~:~L~~s c:c~~~~-:~~.~~cn¿~~do~~ 11~~~~: 
p.:1rticipan un grar, purtr:. de:: la~ d1h.ireni:..1d:=. qui::. ss cs.'~at.lccen e:1 la 
ind111iduul1dar1 dE! las mielos. .PeqL•eñio:>l.n~s. c.'.lnCidad~s d~ m3t~r1a$ 

colorantes y 5ustilnc1as dol sabor establecE:;; la d1 ferenc:ia c;r,Lre una 
miel cL'.!r;:, y :itra obscura, o entre una miel suave .l :itr~ j:;:> s.it.::;r 
fuerte. En forma S"imilal", cantidades muy pequeiías da .ir.nno::::-i::!:::i:;;; J 

compue·.5tos nit1•09cnados .::fines d. l.:: mic:l 3Unient.an su t&ndr.:nc1a ::i. 

abscurece!"<se durante el ;:i."lmac:anamilO!nto e cuando es sometid;:.. a !a 
acción d~l calor. 

La presencia de .11uy pequ~í":as c:antidadl?-s de prcte!nü'<i u ctrñ.o;; 
sustancias coloid;..ltis es suficiente para acentuar, forma 
pronunciada, la tendencia de la miel a formdr espuma retCi'n~r 
burbuJas de a1r~ finamente divididas. (9,18,43>. 

Al '\CIDEZ. 

Los pr-inc.ipale~ .\cides da la miel son el málico 1 9luc:D11ic.:; y el 
.:::.ftrico además 11~cro~ rastros de <1cidcs suc:cínico, aclf·":ico y 
1·6rmico. L.05 el.cides m<1lico y .::itrico SP. cncuant!"ar. büst.lnt~ 
difundidoo: en las frutas t otras parto=. d~l •1eget~l, du modo qLte ~u 
prcser.r:;ia en la miel debe suponerse pur una ra:=ón lOgic:a.. Apart~ del 
gL;.':;t_. .leido q~iG' imparte a 13. miel, la influencia q-.1e ·,,jer::~n scbr~ 
las m1::m.is -:;u~tanc::iu5 dt?l s;:ibor es b:..:;;.t~t:ite pronur.c1:Jci:::.. 



S1.:.. .H~.:. 1ni::-! ~"'~ ,;o,g:-·-:•,,.,;:. 1....~o:·, h . .:;:" .:.•.~::l.·,::fr:: ..;:.:·'i:. ';i.:f::.:I d;? 
ilc..:.li c:::: .. ,r:; ¡::lr<:i ni:~tt:.ili..:.1·· .!·:1 ;;; , r: .: . .:b:-,:· ..:rri ; .. .Jt,.'.:il~l•i"~. ';:." 
<::1~'-í.!f'<ld::· y!;:.. 1•;_0:_¡, t::-:-;¡:!;. un ;:¡• __ 1;.:-! r •• 0..1 :·:;t 1-::,·i,~. l:. ".:: ,;!r;,: :.h-:; 
l·• 11,.:.¡:: ..,.::! u:aJ._, ..:r1 :Ju!: .._.f,-:.:::;o:. ·:,·· e .!:.·.. ti t: .... t.:'.Jl..::: .1 • .-1 
ef.;.r.:ta de;: lnten~iC:.:;.tl 'intci-·.""~.'.•;.; d:; ~:-.:.;r .. ':: ¡J_,,-::..:.:. 
do":';:!r.n•na~u noutr~!.i:::."?.r.-:!J t-~1 ~\i:.:.~c ::r;:· . .,,..:ip'~·,; !~~ ·--·•'- -<¡,_' -:...::.· 

:.;u!i..H:ió:- ill•.:allr:a do tltu!o ..:on:::c!.du. E~ :It:in·. ::.¡:.:.; -._ • 
._.¡:::-.r.,.lo c--spr~:::;L¡l ,~~'::::-r,rir,.~,.,:.c, :: ~'"'° :: .p:"".:'.t-:. ;~:..r· ~e; .,.;!:!:t~--~ .. 1 •_:,_,111 :: 

.i.::J:?= ~·o:-.:.•: ':e:-':<: f-:c·~-·· :.!: .-::~J .:e::!.. 1:.'.' 
,:'t¡,,::, .._ 

de L...1n J•·.idos p!·~: .. c:-.':;.;;<;:; 1 l:.r. ;;,:::;;,~.;:;!;·:! t.;',;.,! :.k 1:.~ .. J 1,-r·L.-· 

-¡' .. e ·;::::....,r-c:- ·.:!.lo~ ".!Jt'l'"t'i·:n r l;r t'.:i -:•J:_ .!.L ·.::::, 11·s·:.o:.:r.-+:.,,:: ,.,¡-; lu mi1:::! ..::...;,:· 
.. ;:~ ""ª1"°3 ::i..r~~":r..!~'.:'s, p .. 1c::::.';~ "'!"'~ : __ .:.~ ;,_',;.;:;; :¡;.:~ ;:;¡:~ ¿¡1r.:uc.-,';:-;....~ ;<; 

l;i miel =;on dE~ r.:i.tur.;.!r:".!<:. b .... s!...i.r.te r..:.1r.· .. c.id.¡ .,.;oc; probablE· ~u8 -"'l 
¡.·r-i.mcrc:i d·ro J.:;:~ :re:;; f3..-t:..r~~=- l!i:J1c;:;:Jc~ ne in'fl...1y;; e1~ f.:>rm:.. 1"1Ctab:~ 

sobrr: !a ir:l.~n=u:!d.d d.:) la c.;:;.i.tli:;::. Se ha det~1·mindLio-, .. r.o .:it:..stante, 
q1J." l.!~ ,.;nlc-:s mir~ra!...';:; probcbl"'mer.te c.i~i·c:c:n una mayor j~i-flL'l"?ilr.L: 
.,.wbr~ '.<.! ~r.L~·i'o:.td<ld ú~ l<• ~-·~Hfr•: . .¡ ... :H la m!srnr. ::<r.;-,t1da.d tut:i.! e.le 
ácidos. C1~r'.:.is m1e:ti's , como la ,r.:.elarL: que r.:r.nti~ncn c:at"1t:1dao:!c:: 
r¡¡_.l:\~i>.·amente E•lC?Yac.!.1•· de s.:.lo:~ rr.in~r·:lc'3 f::¡enE.:n valores do:> pH 
ba.5tante ulto<E> { q•.1c :..orrí!':::;pondcn '1 uni1 lntemddad de c:.r.:1::le:::: ~aj;,.) 1 

111.rq•..!8 l.:i cunl:icLJd t·-Jl:2.l tJ··· t,-:~jo bü5t"-":nt2 eleve.da. C:acten 
mieles !JE: c:;:lcr cl.:.ro, con c.:i.nt1dades r~lal:i>.•:mentie pequeña~ de 
ác:1do, q~1'.!' por· l::i g.:.•nerttl 01~e-::-::>n~a.- Ltn pi' hc::JO <que •:orresponde a L•r. 
alto gr:ido u~ ii.•:1dc:: re?.l). Est~ <Jcción ::le- :a:; süle.: rnir.ernlo=. di? 
~a mü>' en la rEdLt::c1ón de .:.nt"-'-,~1::1.:ld ::k )3 ctc:1d;:-;: (elcvac..1·.);1 dQl 
pHl .is d::-rv:irr.inadn. "l.:'f2c.to di: t.-:m¡Jt'm". f'Jo ~'11a inf!"..Jyl? sobre.: el 
g•-.,;';o e sabor; o:~nCJ que- t;amb1ón en !..:. far-.r.a.::iGn tlcl c:o!o1·, el 
d~~arrwl lo Je lcvé:.:.lLit...¡s., etc. 1 S.J pH rstz. co~rrernjido ent;re 3.2 a :'.1 .:,\ 

c.ondicio::>n.::.da po!' 1:.:s i!.::1dc;; pt·t-~~--·~tl'"'-i > l;:,. inflL1i?r.cia que t:'jer=en las 
'.5<llt!'5 .~.\ner3.l·:!:>. 

L¡::;-:; ac.:idu~, tienen L•n ef~c:ta prr:!m.1nc1adn C?:i C?l Z..1~or, puedcr. 
tJ.mb~én lu ca1.tsil de lu e;a::el":."nt€l resis;tenc1a de !"! rr:.:?l hi:lt.:1.1. lo~ 

m1c:roor-;¡:::.ru~mo5. H<ista rcc;_i~n ... ·:mc3 r,\-.i:::: S<:' c1c:ln quE> l:i:. pr1nt"ipales 
oi·an ~!: rltric:c· y el mol.ltc:o. Aho:-:. :;::: :;:.br:- .::¡uC? ~l i<:.1.:.lo i;,lt.tC:Onic:J E'$ 

•.d qu0 .;E! :1,•_ueqt;-.1 ~n ,-,aynr ;::.:.nl:C:i.:.J .:!n l.:t mu:l. r1•c:.v1e1t!:! •;L.~ la 
dc:;tr.:is:.. ;:icr O•C'd:~ do l'.1 a;:;c:ió.-. d~ l.;. ::>10::1md ;¡luc.:isa c:• .. 1da":,1. l:'tro~ 

dt.ido•; µr<?sc::nb:?:::, €'1 !'Cr1111c::u, Jt.:i!'~ic;:1, bL:tl:-1c=:-, !tic::t.i.c:o 1 

c:;.ll1c:o 1 _;'~t=c:lnic:o, tcl1·l.!ricci 1 mtt.lo!:.n, p1t~.J~lvti>ric.:: 1 p1rL·11co y 
,1lfacE!lc.9lul:t.r~;:o. (6,1•) 1 '30) 

E<i CPF'.i.•OHIDR1'lTQS 

Una miC?l de i::orr.P1.J'.2lC:1ón .ne>d:.:.i c:r..Jntlenc nlrcdc~c~cr ~==- 40X O<? 
1,...,,,u!::i:;<l o fr:..c:toso., .:::'lX r:!c:·"";-rn:-n glue'.:o{> .. 'i ~·~.1;,-'"' ::~ y =x d~ 

L~<> proporc:1::int:'!i e;; ::;L~rc• ..::ada uno ::,e; <:>ncu<?nt:.~n :,·-, la r.'.;:l 
"-.rian muc:h"1, d::>pcndi•""l:ID de !..:!:; ilor·c:: donde: <.:":lc!~n l..:s :~1!j.:.$ 

~u':iC:il de n~c:l:i.~r ~· '..::-.mt:1~r, .._,,., :::l~rt:i. fcin;,:i d;,,-. l:i. • ~tt~ u:~.:~d ;:lo:o 

~•')C"'l~C t.-n;:1.tlá'.i.::J c-:r,.:rr.i.,1ado "1nvi=rta;;.;.". 

10 



,, 
::n ?) r:t~oi::·~~':l d=- f6rrr<lt:iOn de la miel ;;. p:irtir dul r.6c:tar ap;,,:rec.s 

e:~t.d en:.:::ima, fo1'müc:!a probablemente en l;is gliindula$ de la abejtJ., y 
ae-túa como agi;:ntEl catalitico transformando cuc.lquier cantidad dE! 
'.;;:tl.C<l. ro~n, que ya enc:ontraba el néc: ta r en pr,'J:jL1c tos 
hidrtJli::adas, 9luco5a y levulosa. 

Pre5c-1ndiendo d!! la camposici6n dol néctc.r 1 la miel mzdur:i. ~·ara. 

'1t·:: C.:!:111-l;:::>r>.; orJ,..: t!s :::!'/, ;•.-. su::a7""osa 1 lo que d~bP. a';1•i'.:'-ir.:.;.· . ~ 

i.cc~On d-.= L~ i:-ivertas.::i. que '!.'.. trL:.n,;.formc on gluc':l"7.:>. ¡ l<:··•ul.:is;;.. 

Los tras nzúc:ares que se encuentran en la miel están ampl ia111ente 
difundidos E-n la naturale:.:::a·, y por lo genC?rs.l (aunque no siempre> ~e 

le<J. puede encontrtLr juntos. Las frutas dG todas c:lilses y mucli.as 
hortaliza<s y plantas contienen esus azúcares en proporciones 
varia.ble~. Si..t presencia simult.inea t'!S. o:~plicable en le:. fac.i lir:l;:1d c:o01 
que la S.J.cara<>'l se tr'1nsfarma en gluc:osc. y levuloo;;a por ar.;:c.:i6n de la 
invertasa. (19 1 28). 

La 1:Jluc:osa y levulosa son alg1..1nas veces denom1nadas ri,or.osacáridos, 
ya que representan las a;:úc:ares más simples. 

La de~:trosa (glL1cos¡;¡,) hace virar la lu: polari::ada ...i. la di?rE!.:::ha, 
de ahi el 'nombre do de::trosa (d~::tro ::: derecha), al contrario ~~ le::. 
levulc~a, que desv1a a la i:=quiorda (levo" izqul.arda). 

La m:lltosa repre-..enta un grupo de varios a::úcare~ má~ corr.ptejas 1 

que -z;e nnali::~ln y o:.e denominan colecttvamentc como m<::ltcsa. La 
l:ictona e<:> Ltn componente de la miel íE"'CicnternC'nt::: ,1co:.;cub1crt":'. L:is 
lactonas pueder, con~.1dE:!rarsL' una rr_!serva de! <;.c.1<~ . .::.:, ya qL;e: d_,t'~<;::;'l:lc 

quimica1T1•::nte agua a éstas (hidrñl lSi~) !ie forrn.J.. un ácido. La miel 
florg.l t;iE)ne un contenido rn.\s alto de il:üc:arcs sim¡:.les <lE?vulof.>il y 
de::lrosa) 1 menor vn C1sac:~ridos y a=ü=<:r·3S superiores (dp::trinas~ y 
contiene mucho menus ác1 do. 

Loi::::. car!::Joh1dratos componen alrededor del 70 - ·eo•1. de la m1{;'.l, que> 
corr:=~ponde? al 95 - '79Y. del total de los sólidos <Whi!;o, .!975). 
(18,28J. 

C> ENZ!Mt\S. 

ApEsnr ie ~;,tz.r en pequeña;:; cantidades son c.ornponr~ntas p1·in:::ipa !~-:. 
y;i qi..'.L' jueg.;n un papel importante <i. partir del néctar· u mel.:.;:a 
produco::lól' i.\d.:?ma-:; de la. actividad .en=imática ha sid:::i ut:.li:ad3 p<:.r:;i. 
detcic:t.:ir .idi..:.lte1·;:..:.i6n y scbrs-c.~lentamienl;o, 

E}:is+.en trc~ cn::ima!'- inpart.a.r.tes pc.r.:i. el 1.ridic:::; d::: c:ilid.d 1 G~·.t:i.::. 
::..,__;n: di ::i. -:, tasa. < nmi lnsa) 1 i nvert.<:.sa y glucosa nx idL.~r,. 



a) l:.i dt~::~::.,:::;a: 5C: enc:uc:;"'ltf'-" 2;, P""C'.-"'i\n:: 1'.:-::'"1·:1:~.:~c:-:.. ':::t- p1·~!;r:-~.~.:.¡ 
!_i; , '., .:: -. -2 t.;. 1'.:~;- '¡ ,,.·e,~'.- ,i._rt. .· ¡:,:l .. ;-. ::. 
;:,:.1.:.Gntr<ldo ·~::::1.:v~.°'!3d :-';:--- ::l'!'.i :!.".c'J::: !:.c.: .. 1 ·i:r~ ,-,, ;!~/ 

t.'.:;:itimo de 5.3¡ l.:i. oi::ti·1i.~L.L' ::".:..:.1¡¡\":, .. -~ L~. :;-: . ....:=. ,~til:_...iC:: C.-,J~··-· 

t:.::r"" ~:~~'-c.:tu1· udt.:l~..:r ..... .!.~n y ~~obrc::;..:.:!11t".1.it..!r.!:c. --~2~'.27 1 :.:s: 

!::} In-1a-r~i1-.::a: oJ1;;,:ir.n :mpo;-'..:::.11~,r; .:.'t..:r::.1;t1:.• l~ "!:~~r .. f.:::-m:....:·.·'.:;r. ~::: 
2 .. -.:...r.:¡: .. , c•u_r;_;,;, ..... n.::!~_;-~¡. :::'1;! n['.-:_t..-:1· ~-r. IT'!<.:? u-, j: 
:··: 1 ;::;:·::v ,:«.·1~1.:r:::.·· ·.l:.1·-.-- ~:~::_.- .,. --· 
icJ .::~-~~:..; .• ..:.i,, ~; • ..:.,-~.1 . .:.:tlt:.<;:. ,_, r_,· ~· :: .•. '.; .... s~ r..,. r·"~cw,.~, .!.:!;::; 
e-> ~'ii!"t.o.:::..!:tr· ::-ore: uri;: glt.:co~~-:~ ... ::¡~.. Esl¿l .~1:.:1."fl::. v~ d;<~dL'.tl.l:i..·it.:u 
c~~.:.L:,L.:.:...· ,:...::;;-i.;;_¡;;;1 d.., s.u:.¡r:..:i--:.-, i;.¡t.:1~ t::.rlc-.vta Mf' :-J. ;:;~d;:. i1-,v~1·t.1::'a ,_¡.;, 

gt 1.t:t.Jhü ~ le·1LdtJ-::u, :l s~·• h:J.<st.J. q..1r:: 1::. n,iL>l ri~'::t1 t::.ita:mcr.te madura, 
p1?l"'? p;, :-.c~•1:i si <:>l praaucto ::i sido i:;¡::i!Jn.'calent::dc E una t:.:m¡:u,..-.tura 
c¡ua: U.::!.;;tr~1y~ ,:;,_¡ 3cc1ón, ru.:ón que nc.:s indi::a q11e .lo,! templ:!rat•.11·a 
dem~c:.iadc elC!•·ai:!a d~s!;ruira ln nc:.:.iór, de la invi:irtusa, se ha 
ana.l1.::.1do el c·fucto do calentami~nto >' ~lm.:Lt::mnamicnto !.:<ob1•0 la 
.'l.c~i11idad de la inv~rt,'l~a quo h<l ~·"-'sultadw ser ~U5C-.'!ptibl~ al -=alor 
\~·~hi.te et.al.1964). (14,28,41i. 

e) Glucosa o:~ id:iszi.: Su e:: l ster.c. i a fur- dc:>mos tr:o.da ¡:ior Wh 1 te e~. 

al.197.2. Pre~étr1la u~·.a ..1....:c..ón ·zot~r!!! 13 g:uc.o~? , pr.:...duc.i: pF.-1·¡~::.:.do Ce 
hidrO~c:.;u y g!L<-::~nol.1ct:::na (quo -:;e hidr-:.1 ::.:::" a ~t..:!do ylur.:!!n:t:c). Es 
e:>t..:lblt.:: ~1. pH d2 .. 

d> Otr:is on=ima':: Se !"" • .;. demostrado la ¡;r~menc::1:i. rJe ca.talas~ 
(~:icht?¡.)U.!'t::' y Sub.:.r=., 1966) lf'JC' i• ~dri::l :i,;:-;;t t!l p~1·C;n.-·k1 da hi~rÓf,Ont...l. 

Present.::.ndo wn pH :.l~ 7 a 8.5. SL~ •:?::istencia se d~mcstr~ ¡::or mótodos 
Co'Sp<:!ctral'ol.or:i~t.r~t.:u~ . 

e) Tambittn ;;;e ha c:>n=ontr,1do fo!3filt.l53 :Or.:.jj..,;. ~1w:- util1::a ;li;;:crc;'o~~· 

fa.to r.c,mo su:;•;rato. s~ .::.-:tiv;:;, c;:;r; iones Mg++, tnr.!endo un pH o;:tl,:ic 
dci 3.S ;.i 6.5. Se de=.truyl.l c.:."":Jn c.:.::..181' r alrna.c.;::namt=nto prolongado • S'2 
c.:ri::>G' qL1e s.u crigr.~ :!:stc en L1 pl'int?. debid:J a l;.o\ •tl ::a .;i,_tividaJ .:!<..• 
fc~fatana ~c.idH i:.:n ~t polen y nér:t.;.r (\!!hit:.> 1 1976). 

Dl f"llN"::RAL:?:S: 

Cuand1l 111 miel y ~~ quema, i;waric:.~lciner.":e qur.;>rJa 
pequ~ñ~ r~sidtJCJ d~ t,._.1;17: E:'--; r~! c::ontC!r.:r!•> m1ner .. 1, lil miel 
flortil pro\•.:>n1ont1:.> r:lc :l;'.!ct·e~:ion~s de pl.:1.-it::;; cs. mi= rica "'º 
mini=ru.11.?~, a. t.al g1·ddo qu~ ~o die~ qu~ su ;:c.;ntan1d:J m1nor-.l us ld. 
c::u..-.<o ¡:::.r:inr:ipal ~ar !::. que ..:s initdt'!c::~'uda purn el <i.lmc:.c:~ro.::a1~rint~;¡ 
in·.i 1erno. 
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Los minerales imparten gusto a la miel, c=-n el caso de la mielada, 
o miel con t.tn elevada porcentaJe de sales minerales, se podr.l notar 
un gusto -;:;alado. El porc:entaJe de sales minerales es, en general, 
muy pequeño en comparación con los otros al imantes adecuados. El 
porcE;?ntaje de cenizas de la miel es un.:i cuarta parte dC?l que onc:ierra 
la carne o menos; y generalmonte inferior al de la leche. Una m1Rl 
muy pigmE.•nl;add (de.> color olv.;curol e;;; superior en ._.alar nL1tr.ti'.'O 
otras de color claro que c:ut?nto más obscura e:; la miel, significa, en 
otras palabr.Js 1 q1-1e mayor es el porcentajP. de sales minerales J' más 
grande es el va lar nutrí t1vc de la miel. (~81 

Parecen predominar ~1 h'ierro, el cobre y el manganeso, en las 
materias minerales de la miel obscura. 

Los minerales son unos de los componentes que afectan el color; en 
mieles obo;;;curas es más factible encontrar una cantidad mayor de 
cenizas que en mit:~les claras. (29) 

El contenido de cen1::as varia de 0.10 a 1.0X <White 1975), siendo 
comCm encontrar va lores entre O. !X a 0.3X. 

MINERALES 

POTASIO K 
CLORO Cl 
AZUFRE s 
CALCIO Ca 
SODIO Na 
FOSFORO p 
MAGNESIO Mg 
SILICIO Si 
HIERRO Fe 
MANGANESO Mn 
COBRE Cu 

MIEL CLARA 
mg/K9 

205.00 
52.00 
58.00 
49.00 
10.00 
35.00 
19.00 
2~.(10 

2.40 
0.30 
0.29 

MIEL OBSCURA 
mg/Kg 

1,676.00 
113.(10 
100.00 
51.00 
76.00 
47.00 
35.00 
36.(H) 

9.40 
'l.09 
0.56 

Se han encontrado tra:::ás de otros minerales como cromo, l:i.,tio, 
riiquel, plomo, ::::in<., vanadio, bario, plata y oro entre otras <White 
1976). 

El HIDROXIMETIL FUFURAL: 

La estructura que presenta el HMF es la siguient.e: 

•• 



f.if.':.! iwnc.ia; ¡,;L;.a~.::::w t..:n•-·¡,~.-.tr:: ~2'1 1·::.t:id:.: ¡:'.;ro:: '),gC 
·.:.:r ~:...t.·.li::~r, s~ .~~·s:-:::•~•1,t .. ~1: ·rcir1•1a J!J >:.:ris•::.!c,;:: liJi;¡L:J<~·~) que n;; tiit.i•'.:! \ 
c::::i:lar ill:.JtHlO ni s>Jn higro-zcópi.:..;1~·., ~;·..: c.Jor ei;; agr:.cl;:::.~!.z ,::;i.·r:.: d::! 
:;..;-;:;or 2n . .::i:·go 1 pr¡¿~P.nt;:. u:-, c:::t.ado ::.!J::.do a -:rJnJi-;ir.r,p~ .-.. ~rir .. ::_J,"2!::: '..:!:;.; 
!;~r.µt...»:.l..;r.:_ :'..-J~S • pi-e::::..; .::!·· 

-:e · .. r, __ J,:. 

~ :.: ;:lr; ·"-:'::J>. ;.,..-¡--:··.-- p-p"',r:'n~"l 

._:.:.~:~~;!.:::;a ftt.:i. Liic;;t~. 
~:: 1·a.-Jn ::.ir¡ ... ndc am::.~1::.?.~ c::.:.r::- :1 

Si= E:<nf.li.:-t la 'Elr.tc.?~;i~ t!f:! di.-:i.ldt.>hir...!os, glit:ole=.. 1 éterez, 
.J.n.i~oa.lc~h::ile::., :.· .J.l..'.•.:>l:.11~5, scl ':unsict:!T'.1. que !-IMF, r.u :lsf'í.::. la ~;;.l:.d, 

a..:tn CL1ar.do i.:ean 1,;anr.idades .,;u¡.:i,1:"rior1l!~ a la:; ~..:;table;: idas _como 1rn.:'!:e-s 
mJ.:::i.mo:. 

Propied<J.cle~ Quimico>s del H.M.F: 

Da posit1vi.1 la reacción di= la anilina sobre papel, dundo una 
caloraci6r. roh., cor. difenilar.iina. rr.ás ;lle.ido clorhidri~o old:iene 
•_1na. :.u~tam:l.:l :..:olo1·id,;. con é~¡;¡,=c::tr.:> :Je .1bsorc161-. 1 al h:t.=.er r"eac.:i.'Jm:.r 
~u p-nitrofe-nil i1ldra:":in?. -;,e- at'...üm.: la .-.:.1,;rcf~nilhidra;:om;. d~ H.f'l.F. 
Suando hay sbLll!1.:1ó.-1 ::n ,T1Rd1.~ Jc:1d~ ol H.M.F. ~e '.:rar,-;fori'\a Cl.!n dctdn 
le•10.li;:o y fórm1t.a. 

El H.M.F r~;!::ci~:-i.:i. t'lmbiér¡ c.:m ci:.ir1..¡ro dr:! ¡JOt:l.;io y a--::,,i:.i;:=.. t·~rc. 
los pt'O.Juc:;:::i;:: fcr,n ... dos !.Cn ~•.~:ost.:.bla-:: 1 r-.:-accior,.'\ con t·,idrG·:1::!c ':!e 
'!>Odio 1 .. !:.1nj~ '2,5 d~h1d:·o :i<ni.::' i 1 furfura,o ma.s dc1do 5- t.~ :lo":l::.i.mat ... 1 
pi roMUc i::o. 

Cn 11J9') el Hl'1F fu~~ c:!t?o::;c::ub\l~rt:i rJor- !)•.!!! ;vtén :o c.:.'.'":H:t0ri;:a c-rnL. 
::::leri'.'~:'.o dc;l f'.wfur..:.t. ~c.> írJrr1.,..::. rc::rE>ns.<ts ¡J!:' 1:.-:; ~e·~o"::. .. :">, 
puedc:?n desl-ii:-lrat.ar r:n mcdio -:·:!c:!:.1 inlt:i..'.-ido•;i:: LI .. 1 ~i:·t.1 r:>l i.,n1r.:.c:.iCn, 
f~r1T<1nUc!H~ .::.~i e! r:nol Ur~! mor~o::o.:c.ir;d~ ') d2Spú~· .. .Je SLt;::.Ll:::l\'<.;.~ 
deshidru.t ... ct·:JnE.·_. c:P loijr:l ·:..?! ~.:c;i:i¡."lLl8':,L, IL.r-in!lt·:J H"'!F. 

C.:.imo ~C? h<> v~~to r~t H.M.F., tn.Ji.:.:;do1· L!i' c.:amt.J1.:i.:.. q:J1mii::.,<: y 
·;,,e •funlJ;-¡mLH11.. .• ..,n ._: h~c::hc:i ,!~ ~-·u ·- f'.d'~ ! ... .: _, ~ •. r tur11~1.;:,0rr-r:": :ó1; 
µErn1itG 1..1r, .... ~1:;.J1r.1.:.o ob~·~'-t·J :. 

Se:> :snt.L: 1L'L' Lll .J.;:úc.:i.r 10•:12rti-Jo pne>p..11·.~do :or. J.:icl..:i, :::c.11t.1~."•e:: 
c:.ir1t1da.d::.; 1.1,pn1·t.ant.::;::. d1.t rl.r:.F., inC::;r.:.nd_-, 1,1 :.c:~.._.lt~r:1c1~r1 ¡o.•r 
ud1c:iG11 Cr.) ;:¡,;::,i.:1.:.:J.r l'l'le?·ti:.lo "".:",r-; :t.i.c:: ¡'.'!C:'d n'1 st::l.1.-:ientP. ·!t;t~ 1 ci11n 

ti:..u1:·.¡¡f>,-· ;:io· d:;:,(:CTo["lDSic1ón do los •!:":1c.::.' .:-~·--, p1·up·;?~, d.-: 1:: -:'l ... ¡ ·1eb~:!¡:_­

il :a~ largo~ periodos ,1l.n;10::.:;:n.1n1 ·~n":o t..1 b::. ?:-1 t!u1«'lnt::i 1.1 
¡:.;;.steuri;:.:u:: i 6n. 

El H.:1.F., for:r.·"l ,, r.-..~t:r d.:: l.• f··..1-.:t:.:: 
c.::.lc~r. M1..~c:.str~.5 J2 .: .ro:l1..:~ .::.:.:r .... •r. ·-
llié./~l;:--;.rcn irn::r•:rn2:-,t.-J'O t.::-. 1!.M.r., ·_; .. -.~ - ~J..:':~.:: J·: 
;Je al.T.ac:e:'n<i.Je r:,,. 1:::~ horw. ~ :i. 11:.i¿C, .:;e: ::'.'."L::Pt ·U 
¡-,.~':"·.:. ::.-. mg/l·:in:;, c.!•.J HMF .o:n dif~r;:-11:::~-·,., ,-,._\~·:;~r .. ::: .¡_, 

¡:¡:-:; l ~ ;:.:_.- i ~ .... .~·,-: 

!~· m::~E-.·:: .1 2'.)E:,C 
-~· rr."' 1 e~:-. : 1,-, !.Z¡J'"-:_; 

.:.L1;>1C -; !;:: .-'~~-de< ::_ 
m'.:o:l. ~::.. ! , :?', 
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Fl PROTEINAS Y AMINOACIDDS. 

Las protelni?s son !3ustancias qua se hallan en muy pequeñn cantidad 
alre~edor del 1).30%. Su p1·esencia en la miel fo.vorece la formac1on de 
l!'spuma, re-+.;ier.e particulas de aire finamente divididas y estimula la 
fc.·rm°l.cióf"l de l;is mi:::;ma5.' 

Asl mismo, ~Jc:rc:~ 1_;n mayor gra:tc:: c!c influ~r.c¡a ~;;otirc-

ciertas prc.pied.=i.d1~s de la miel, tall<'S cama el obscurer::~m1ento 1 

cuando se calienta; sobre la granulación, sobre :a ',_r::Jiedad 
Capacidad) y, en algur.as c:ai;;:;os 1 sobre el color. En la actualidad s:e 
estima que la miel c:ontiC?ner 168.6 mg/100 1) 70.9 mg/100g de material 
proté1co (Whi te y Rudyj 1978) 1 car;sti tLddo por a l~Umina'0."~ 1 peptonas, 
9lobul1nas, hic;,tona:. 1 nuc:leoprotcfna'Z> y :tm1noácido~ libres U•Jr.itE:-
1976>. T«i.n\;o t:!l tipo de material p1·otéic:o c:omo '21 porc:ent.aJe pn~.'~Em\;¿ 

en un;:i mial es función di;> la n<.'.:uralc:::a del ni!>cta1' 1 de los granos de 
polen y sobre todo do la adición a::::.::identJl J.':O' Jalea rea.l Ql.le 
producida por las abejas obrer¿s CEd:ert y Sh'>t•i 1973). 

Lo~ aminad e idos c:ompLtestos ::.i mplc;,<:; t.Jb tP.n1dno:; c:•.rlndc las 
protB1na5 50r, descompuestas por procesos químicus o digestivos, 
varios de ~llos son e~enc1i!les µara 1.1 vii:L1 y debr:>r: obtr.nerse en la 
dieta, la cantidad da :iin1noá1_1,jo-=. libr~s en la rniel ES pequeña. 
Avances recie¿ntes han revelado que varias mieles cont1.:.>n?n de 11 a 
21 difi:. .. rent,~~ aminot1.c:ido....; libres, los m<i<:> comuni.:;s ~on p1·ol1na, <!cido 
9luté.mico 1 alan1na; fenil.:Jlan1ria, tiros1na 1 loucin<l e i~o1et1cina. 

La cantidad de am1not.cidos e:~istente~~ C?n la. .nL?l es, por Jo 
gen~ro.l, bilstante redlll::ido como para cono:.idC?rarla de valor nutr1t.1vo 
muy apreciable. Sui r!mbargo ollas son directament(..' asimilados sin 
necesidad da '-'Ufrir ningún proceso di9e~t1vo. 

Oebtdo a s•~1 tenc.!encia a combin?.rslJ con las a.:::1>:.ares. los 
aminoácidos producC!n c:ompue5t.as d•..! .::olor oscuro conocidos baJ:i la 
denomina<::ión de mel.:i.noidinas, cuya formación 't-:iene 11.-1goi.r mucho ma~; 
rapid'\mt"nte> a temper.1turas elev2.das 1 d8 modo que:' f¿l ascurecimicmto 
que se produce cuandu la miel se c..,, 1 ient.a ( fcnómur1c. c:::imUnmen'.:e 
conor:ido como caramcl¡::a~10n) es debido, er, ¡:.arto.ª la 
pre~enr:1a dí! am1110.'i.c1do<::, 

SE? s:i.be que lus am1noác:idos reacciona11 despacio a mas rt.pidamente 
~or med1n de calor, con los c..:úc:ares para forrr.<:r sust.:i.m:1.:is 
drnarilla$. Par·te dEl obsc:i.1i"ecimit-:-nto di: la miul por ~l pilSO deJ. 
ti~mpa o por el calentctmi'.!'nto puede deberse a asto. 

El fenómeno camllnmi~nte c:::Jnac ido como c:aramel i Z<\C 1ón a tempera turas 
el~vc::.cl:is 1 es de impo1·tarn.:ia. con~1dcr:i.ble cud.ndo C!l proúucto ~e 8mplL~ 
coma 1ngrcdieGtt:' en la fabric:ac:ión dt;! c:ar<:i.melos, en pc.n;::d2ria. o 
c.__1alql.tt1Jr elabur<>.ci6n en que se<l ncc:~s:ir1"=< su C3.l.:;nta11\~to::'".l.O ~ 

ele•1ud;:i temperaturi.1 1 d·~ modo quP. la pre':".encia de amino<!cido:: ::iunquG! 

•• 



~•1 "i!nt:ucotren -::olamente t'!n muy pequc>í'.::.-:. 1::intid..1d·~o:;., tienon un ·~1·;-.11 

o;;;19ni·ficado cuur,do ;ion ccn!:icJcr.::.di...5 ch-~.;;de t!'!.ls punto d~ "i!:".~:.. 

Ll'.J~; amincác:idot: libres han ~ido utiti:3dosi torn•:. madio p~ra 
detectar aclulterac:i~nes. <20 1 ~8}. 

1:D VITl\l:tMllS. 

N:.unero:.os inVC!t:.tig.i.dor~~ ~eñala:-or. hac::i:? ya tiempo que la miel 
::=arec::la de vi"':arninas A, B, e, D, 'I E, es .-ividente que la .T1iel no 
una 'fu8ntu .ibur.ct;:inte de nl.r\;¡L.n-> d~ l.l<;:; •.·:~amina~, 5in ernbargo, la 
miel ne.> esta deprovista de vit::imin.::i.o;;;. Igual que ta (!lilycr P•"""'tc Ce 
lo;; c.li.mentos con L1n ele1.'ado c.:onter,irto de a::óc::ir 1 l:i m;i:il e-=. pnbro en 
tinm1nu pero esl,i. bi~r· p•--w1~ta de ribofl;;.vin-.. 1 :l~1dos.nic:otin:i:us. 

Exist~n otros tipa;; d(] .,·~t.::i.nina;; c:o.1 . ..: lo <:.:on: p1rido~;ina, ~cido 

ascórbico y iicido pantoténi.::o, las e:dgen-::::i;i.s de tia.11ina para 300 
ca.lori..is e~ dP. 0.1 mg 1 par~ rib.:iflavina r.s de O.:? mg, cl.cido 
n1cotin1co e~ ·Je 1 mq, para vitam1na C se cnc:ontro qua e;·an 100 
gramos, p3.ra pir1do::ina, ac1do pantotJ:nic:o y bi:::1tina no SE! pueden 
conocer las e;:1siL?nc1as deb!.do "' qt..te :-ia son cono::ida~ ~::a.ctamentr= en 
el cuerpo. (15 1 20,:!8). 

H) o mas COMPUESTOS. 

En todos los tipo de: miel sl? enc:uenti·an pi:queñJ!::.imas partic:ulas do 
matt-!rias en su·..;pe!n~ion qt..:C' se denomina;i "partlct..\l3s coloidales". 
Esas dimin1..1tus pc1rt1cul¡i,a ne su dQcant::.n en la m1el, s~no que 

,. 

pormanccen !:iuspnnc;1da.s i nde·f in1damente. Se di ferer1cian de las 
partic:ulil~ cam1..1nc•5 en 5u<::pcn!!.i0n en qu<P. º'=tas Lll t1m3i:; t;1enden 
<J.sentarsro.• y se p• • .1edcn sacar por los media-;; meco.n1cos cor-rientes, 
talas come el coladot· de tpl;.i. d~ <:lgorlón o por fil'.;rución. Las 
µ<1.rtL:ul.¡• __ i.:.01:::1.~-:.L~s, en ca:nbia -son mucho má!;; peq1.1eñas que aquellas 
y no ::;en 1etr.n1das pnr los c::oladcre5 u fi.ltri.Y:. !::-i \a 1n1cl nr:irma.l 
de flores esao::. pcqul:.'ñas particulas :.~ mi'lri.tü:r.cn en su!;pens1\!.n en 
virtud de las cdrgas eléclr1c¿,,~ posil,lvas que t!nciC?rran lo que hace 
que so re:pelan unas y otras. Par~ce q•.1e 1o·-:. coloidC!S de l.i 1r.!r¿ol son 
ticter::igéne.:i~ y v;::;1·iaí'. Siempr-c h.'\y ;:ire'o;ent~ l:cl~ la nnel c.:<:01t.1:::lades de 
materid proteica, p.·.rt!cul?.~ dt::> cero 1 granos d~ polt:-ii 1 ~ilice y olra~ 
m3.tGrias •--;~.tr:\:"',r..!:.. 

E::i$t.C:- otros t¡¡:::o=. dE" compuestos que producer. t.::rni.~1dad en :.t.1 

m~m~i~~~:~:1~~~~ ~~~~~~~~;~~~~ :~~:~::~r~;;~ ~: .: m:;;.~~~:'. ;{~ :~ .. :1~ 
(\nd1 ornad;:':. 1 fr~~t ~ l a:-1d 1 .:ml·)dt- 1, i'~nh idrrJanclrmeCn l, C2 l -.;C>1f\i .,€' '/ Tl.> t. l ,, , 
cr;t-l"'s> Gtr~s. E~l.J .• ca1;~,--.~.:estcs. ~·-•.f?L!en pc.::\·;:oni- :iL'l -i&:I:~:- e clc:l f.·":.ll...,.-. 
(\•lhib::?, !985). (:;, 16; 



I> .~GUA. 

Lon ariic:ultor~s, i9ual que los compradores de miel saben que el 
contenido de a..;;ua \/aria c:on!liderablemente, puede fluctuar del 13Y. al 
25X de acuerdo c:on las normas para clasificaciones de l;,. miel 
e:ctral.da, la miel no puede contener mi!s del !9.6Y. de humedad para 
.1.o.;;p'a1· el grado c'o:o> Cdlidad "A'' y el gr.i.do "B", ::.a r.-1ieol de r,,r¡;¡c.!CJ "C' 
puede conten¿r hast:J. el ~o:' Ce .::.gu.J; cualqui'2"" t:<::.n•;id.id m.:y..::r é.:: 
humed.:.d c.:olocc un.::i miel en el grado "O". 

Estas evnluaciones reprenent.:tn las limites y ir.d1c:an ~l 
contenido dE.>seable o .:id11c:Ltado de humedad pai"'i\ l;;i miel, si dicho 
producto tiene más del 17:'. de humedad y contiene un nümero suficiente 
de esporas de lo•1adura fermentará, um1 m1E:l a!i'.'ol dr?Ueria. ser 
pa'5teuri:ada, poi· otra parte, ea po!;;ible que la miel sea dc:>masiado 
baja E?n hLtmE>c!ad dEsde ulgunos pL•ntos de vista. una misl que contiene 
18.6Y. o m.:i~ de agud. no hd madt1rado por completo en la c:olmena; 
asimismo una miel no bien madura que tienE:" 17% a 17.4% de humedad por 
lo general es pobre:! en i'.lroma. C17,':!8,40l. 

J) AROMA V ~.>ABOR • 

Poc:o se c:onor.c acare:¡¡, de 1~ identidad de lo~ com~uestos que 
c:oni:::;tituyen la:; VE:.>rdadcros componentes Uel -:.abar de ld. mir: 1, pero 51:." 
sabe que son b3.stante voláti l.:?s y de .:ihí que se elim1nor. fd.cilmentE! 
cuando '3i= L-alienta E..11 p1'oducto. Todo apicultor conuce c:•l :ielic:ioso 
aroma que perfum;i l.::r. ;:itmósfera del local de e::tracctc.in '?n momentos cr1 
que se e'..il:á sacando la miel de? los panal~<~, esa·s St..!.3tanc:iai:::; 
esenciales dan a l;:i miel aroma y sal.:or d10>l1c: ... c.Jon. Esta: 
sustancias pertenecen a una clane de compuesto$ arcmá t icos 
químicamente denominados: aldeh!dos y ce>tonns, alcoholes y é~t<!.'re.:;. 

Es avidente que la cantidad total de componentes t.JE!l <.:.abar e!:> muy 
pequeña, y es bicm sabido t<::J.mbién que la manlpul'lción :n:idc:ct..to:da 1 J.' 
especi11lmc>1tc e..>l sobr~c:nlentamiE'nto en vasi J<>!':> .i.biertas provocan 
fáci !mente la pórdida del subor conv1rtiendu l.;. miel F.!t'1 un sí:llple 
jarabe azucarado sin carac~~,..istic.:i !:iObre5aliente alguna. 

Es má!:> probable qL1!2' la-=- :5Ustanc:ias del sa.bor no sean 'de la mism..t 
naturalE-!;:a en todas las micl2s. 

Para quCO" cualquier su5tancia pueda dar origen al olor tiene que;; 
ser vólatil, es doc1r qui:i pase con toda far.:ilidad d~l estado liquido 
o sólido al gasco~o. El calor facilita esta transformación asi como 
t;;:;.mbié'n el csc~pe de 111 sustancia a nuestra nari;.: y se perc:i::ia come 
un olor. Una considerable cantidad de sustancia~ Dlo:-oo:;as se pierden 
en la colmen ... durante el proceso de maduración, gran parte de esa 
pérdid.:i. d8 aron.a e~ inevitable y hasta 'qui;:a convP-nier.te para ciertas 
mieles. <1:3, 14 1 38). 
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CAPITULO IV 

ADUL TERACION 

,. 

La adulteración de la miel es rcc>l::iti•ni.men+:P. 1:ic:asi.::n.:i.! en lo-r. 
momentos actuale$, debido en gran parte al mejoramiento de los 
métodos qulmicos, altamente perfeccionados, para descubrir los 
adl1lterartes usado<::> corrienteir.unte, pa.ra e<;;e objeto 1.1saban 
corrientemente el j<:r.ibe de a=Uc:ar de caña y 13 gluc:o-=-a. L.a z.di-c1án 
de csas su=-tJ.ncias a la miel, en cu'l.lquier cantidad apreciable, 
descubre con f.a.c:il1dad. El jarabe de a:::úc:ar invertido c:om1?rc1al, 
de apro~:imadamente la misma densidnd que la miel, !:>~ prepara 
filcilmonto por tratamiento ilcido dol .:::.;:U.car de caña y, su prc~en(.ia 
es mé.s di·fic:i 1 d12 de~c::ubrir que cuando se agrega 3.:;::úc:ar de caña o 
g luc:osa, por eso, los método~ a.:: tua les para determine r lns 
adul terac:1onar; di:> l;:i. m1el astár. orienta.dos hacia el desc1..1brim1ento de 
la adic16n de a.:Ucar in·1ertido.com•~rci<.1!. 

La miel normal dl? flore$ c:u<:indn se e;:amina en el pol;:irim~t··o 

imparte :il plana de la lu;: pol3rizada una rotai:1Cn levo enérgica 
luego la miel es levógira. La adic:iOn de una aprecL:i.ble c:antid<!d de 
a::Ucar de caña o :l~ glucosa., tiende a cambiar la. dirección de 
rctac:iCn 1 po1·que e~tos azúcares son dei:trCgi.ro~; <lsi que después de 
agregar c:ualq•..ii~ra de d:Js ingredientes, la rotai::ión ser.i 
dirección opuesta. 

La prueba empleada con frecuencia pu.ra descubrir el a;:•.."·.cil:' 
invertido en la m:..el 1 es la dunominadi:l. de la T'E:sorcina o er,•_¿,,:iyo c!e 
Fiehc. Esta basada en la. fcrmac::.iOn d~ un e.olor roJo .:.uando Ltn 
ext1·ac:to etéreo dl;! l<::. 1111~1, ~s tratado con un.i sol: .. .>clcn d~ resorcina 
em t.c:idc clorhidric:o. La miel pura no produce ..::olor rojo con la 
re!lorc:ina mic-ntras qL:e lu 11Jiel que contieno .iz~c<:.r invertido prod·.1c2 
en se~uida 1..\na. colo1·ac16n !"aja. 

Una prueba un poco parecida <denomin<ida ensayo de anilina> es 11 
que se pr6.c:tic:a con cloruro da 3cetato de anili.na en lug;ir tle 
resorc:ina. Es bast"1ntc fácil de reali=::ir y da :;pro::imad;i.menle las 
mismos resulta.de...:; que el ensayo dt: r2$orc:ina. En ambos en~;:i.yos, la 
formación de un c:olor rojo indica la pre;:.enc:ia del a;:Uc:ar invertido 
comercial agregado. A pesar ds c¡ue esas prueb;:i:; ci<::> color san b:::t.stante 
satisf.::.c:taria:;. 1 se::: pres!1'ntan a c1ert11!i obJecionl!!s que tiendan a 
limitar su valor. Cuando li: miel pura es f1...wrtcmente calent:¡::da o. 
almac:c;nada por largas periodos de tiempo, puede dar una coloración 
roja al st?r- s.ometida. •l c1..1alquiora de las prL1eba::; ;:i.rriba indi:::adas. 
Aunque l<i miel y el azúcar invertido presenta similitud 
c.:omposic:i6n, e~:i<7>tcm vari.as d1fercnc:i.1s caracteri.atic:as, 
particularmente c:on re:::;pecto a cierta:; c:omponente5 no a::uc:arados, 
sirven d~ base para dr_•scubrir ad1..1lterac:ión. 



,. 

Hay varios t:omponente;s ~ocund.irü.is da ln rr.iEl, tale-s 
sust:incias minera.les (conizas) y materia nitrogonada que pueden 
utili:zad:is para descubrir la adulterac:ion con a=.Uc:ir invertido. Por 
regla general, el contenido de coni;:as y nitrógono tiei"lde ¡:¡ ziurn~nt.:..r 

r:a-o el :i.:...unen';o del -::olor de la miel 1 Llfl':Oc.lP. que ~1 -..:LIC:!r i ''1\"·~r·~. :.·Jr.1 e$ 
¡;irepal'UC•.J 1 .o;r. ';oru,::::.:J~ ._,i.:11~·~~ l:~s, ...J.=:U,:.:.:ir ,,,, c:.:i,,;¡:¡ ~-~ft,-,,J.::::!-., ,;::;.';;.3 

v1rtu.:ilmcnl~ 11bn·. r:!f! <11ater.:.i1·::. mineral;.:•.; (C:E.'ni..:~s) }' nitr<:i.;.~no 1 
claro, eontonce~ qu~ <ll contenido do c:eniza5 y nitrógeno dG> l-3 miol 
s~f'á rebajudo por la ildulterc:.ción co:i a.::Ut:dl' 1nv~rtida sob1·e esta 
base, los v;:.lores dio; c:E.'niza!J y nitrógeno se vuelven bastante 1..itiles 
en el e::.imen de la .:i.dultoru.=.ión de l:i miel, espec:ialmante en al cuso 
d~ adulteración con a::l\car invertido c.amerc:ial. 

L.1 c::.du!terución de lii. miel no es algo nuevo, desde tiarr.po atrás s~ 
han reportado casos do me;::clas con ~lucosa a jar¿;¡be de m'11:::, ::"1 
N?finamiento d1::-l Jarabe de mal;: u menudo da un sal.:101· m~t:ilico en la 
me:::c:la con la mi8l. 

El jarabe glucosndo refinado puede 5er por lo tanto, detectado por 
degu:.ta.ción cuando es usado como adul';C?rante de la miel. 

E::istt: la neceo;:,idad de ur<l prueba poco disporible qui:! pueda 
detectar miel dil1..tidc1. con .)ara~e de fructosü. Jgualmer.te otras 
pruebas se requier.-~n ~ar-a prob:lr el resultado de cargas de 
Ll.dulterantes en grandes volúmenes de m1ol ~mbotellada. 

El principal adulteranto adquirido sigue siendo el jarabt! d"'° mal;: 
con fructosa a.lta. E:5 un agente endul;:ador en la indu:;tria de los 
.1limentos que ha llegado a competir, algunas VL!C:C!!:. con ""l a:::úcar. 

La composic:1ón del producto l:ipico c:onoc¡do como Jar.Jbe de mai::: 
alto en fructosa y la miel as el siguiente: c=e,47 1 48). 

- Dentrosa 
- Levulosa 
- Mal tosa 

Oli.gosac:i.\ridos 

Jarabe? do mal;: 
<invertido} 

so .o ~~ 
4::!.(l % 
2. 5 ~~ 

3. 7 ~'. 

111el 

31.28 
38.19 ~~ 

1.=1 ~ 
1.5"; X 

De esto se puode observar que la miel y Dl jarabe:: do ir.;,1=: .J.lto en 
fructosi:I. comparten los m1;;;mos a~úc:ares prGdom1nantHs, aunque hay una 
porc:i6r. ~obre la cual la miel contiene otr-o:z componentes mcnoros 
ta les como sabore:s, a roma ti :::<>ntes, en=: im;;s y ~ub:o. tar.c: ias 
antibac:teriana~ (inhibidores) peró;:.!do, ..tc:ido 9lucourónic:o que no 
están presentes en el Jilrabe de mai:::. 



Otro tipo de ;idulterac:iOn eh ca1, harin<.:.:s, f&c:il d~ identific:nr, al 
microncc.pio por los grar}OZ: du almidOn o por u.na Goluc:ión y:ldad~, que 
l~ da. fu;?1·te c:olorac:iOn a::úl. La gelatin:i. tamb1Em 51..•ele 
emplearse on d.dultE:raciOn y en este caso, es el tanino el gnc:argado 
de señalar su ¡;.resenc1a pí\ra dictámenes especificas, es nt:!ce~ariLJ, 

recurrir a rruebQ.~ de ar1Alisis quimic:os, tales como gra·.,oimetr{a. o 
C!.;ln:-imr:t..1·L:;.. '?0,36 148). 
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CAPITULO V 

Gl\ANULACION 

C<!::il ó;ad<J.'= l.J.~~ n;ii,.!es liquidac de cualquier =::..:ise, que- '..'<TJ.~ /:: 
may.-~r ~arte de la 1r.112leu ~n panal, si se dpjan reposar durant.? el 
tiempo nece5,'1rio ~on proPr~nsas a ompa~arsc '/ a ~olidificarse 
parc.:1,;;.lmente, al JprO;:imar~e C~l tiempo trio y despLLéS qwo t"1ay.:i 
pasado el. invierno, 

La. ndel en pnnn.l i;¡rclnul~ can me:ios fac:1lidad qL1e la e:<tr<:1íd;:; 1 
sepCj.rada del pana!. Y eso nc:ontl;!cerá solo di-¿spuós d~ un period6 de 
tiempo mucho mAs largo, A .. \n cuando el tiempo trio es mds favorable 
p:ira la c;olidificar:i6n de la miel alguna~ r~gionos, y 
especialmente con determinadas mielfis, fenómeno tieno lL1gar aun 
en tiempo c:ál ido. Algunas mieles c:r1stali=:an al mes de haber sido 
extralda~ de:> lot> panales, mientras qur: ot.;ras pE•r.n;;i.nec:erán er, Ofutadn 
liquido por 1..1n par de años, La .11iel mds pl":>pens.i a gl'anular es la 
de alf:'Llfa, ten.1.endc l\..1~a1· e:a~ pror::F.:'.:.CJ ent1·e tres y c:1nc:c m:=?""'-·s 
de~pL16°" de sac:01da d~ los p.::nales, lo que e..:. deb1do probabl~mentl'> ..i. 

que tiena un porcentaje ol~v.ido de gluc:os.s. o d~~:trosu; e:on cambio, las 
mieles silvestres son mi\;. ricas en lc'.'ulo~a, pueden ¡:::icrmc.nec:er En 
estudo liquido dura.nt~ varios. ai'io<::i. 

La miel comUn en panal., si ha madurado bii:;on pe•m~necera líquida 
gl:'neralmer.tr:: mu~ntras el tiempc se m:.nteng<, ct..l idu r:i t2mpli:?.ja 
dío!S¡:Jués, de lo c:ual et>pec:ialmcnte <::i ha !::Í.:lC e::p-.1c;¡ta ill fr1o 1 
µrobable que pri:t!::>tinte algunas cri~tülcs de ;i::Ucar dispt:e•rsadas y 
contenidos en cada celda, el núm...,ro de c:rist.::i.lo:;;>s .::i.umcntar.: 
gr..;.dualmente, hc1.sta que la miel y le:. c:cra d;;.-1 pcl~dl ~e =unvi::r L;.;.:-: cr, 
una m.::i.~a sólide. La miel do pan<Jl en este cst1do es in;;i.der:u.:id.:i. par.;. 
el com~rcia, par.i el consumo de boce. o para la a!imenti:lciOn 
<J.rtific:ial de< las abejas, debiendo en tal casu ser calentada. 

La mial almacenada C!n panale<::> :iuevos de ~:;tracción rec:ien 
levantados por la abejas sc:ibre la cera r?Stampuda, no cr!:.ta.li;.:ara. tan 
pronto como si t:?Stuv1era en secciones de panal. 

Pera si se encuentra en panales viejas, qu2 han sido usados vurias 
vece!:>, por lo general granula muc:ho más rapida.nente que las secciones 
de miel en p.1nnl. Eso es deb1do 1 a que en e<::>os panales viejas habrá 
cristales primarias de e::tracciones anteriores, que puP.dE" iniciar la 
granul::ición 1 al c."lbo de :2 o 3 s~manas si los panal';!s se:; guardan 
húmedos con res-tos de miel rfespuó!3 de 1 '1 entr.J.cc:ión l.:i. granul.;.c:.ión de 
1.:1 miel nueva ~e iniciara mucho más pronto. <6,28,42). 

.. 



Alguno~ apic:ultore~, il.lm;;;.c.:cH'\;1.11 lo:: pi.H1:>lE:'..> ~'l!,ncdos, -. .::rr.o hnn 
o:;:ilido dE;:". D~:b•a.c:t:o1·, en u~. l'::t:.:.! a dl:,~~:~ita "/no l.1::. "U:-i1vr:-n :: 
c:ol.ot:;;lr ~r, la:.. ..::aln.t..:n<:~ hcista t.i 5¡gt • .'ic..>r,t.~~ 1.cmp<..Jl ne.!.;. de ps·üc!ticr.it'.: 1 d1~ 
mial, ~i eso:. pa11:ih~s mojé\doo:-., 111.1 han :i.ido .!impi-ldo;;;, poi· 1.:i.~ ·~üt:)j¡¡o;, 

..lnt~s; da a.lmdc~narlo~ h;i~t:. el aíio =iJL!iord,'.'...>, l.i del_;i;,:·J:. 1:;-.p<.. de miu!. 
que.• GUeda en ~l ~r.';c:::·.!.or do h-,~ ·:c·ld.>o;: furm•~rari '-'·~:.tat~':. de a=:úc¡;, ·, 
y quedara to .. a.lmer,;;.') lJrano. .. laC:a. al cabo de ur. tiom;.:ia. .~.l c:oloc<.r 2$05 
cuadro$ Er. l.i.~ c:olmen¡:¡s pnr::. l.i prl.msr:. =·,~~=~z-. Cc> .,-;icl 1:-, 
!:.-!•'1p~1r;>;C.:. ::!1,;¡1·.io. '.:~ 1<:c t.: ~'.~'-·-.l<o'~' dF ::::t':..:~~ .f' ;r;:" . .;.i "r,t':c.~,:cc,¿'' .J,, 
f¡!""l:;._;.,1.:j.:.11, q•_¡-:, t·-:,; n ':>c-il1dif;-:-:>r 17'lJ.s ,!i.;.~.~~·.1.r1tu :s.! .11:...;l .¡t..:: l.1 de· 
Un<l scgucda. o ttffr~o1·.:o .'.n:trac:c:iór. en l:i m1-:.m.1- tcmpord.d-'1. 

Na bdj ,,ingtln prc:lLedi.ni~ntc p.;r-:. imp~d.r ¡.,. gr3"1Hl,,.ciC:r. d~ !a rr.icl 
e 1 icu:>i- .1.iei>l 5oliC fic..:.:::a, q\...8 na Este ba~ado en e1 e.T.ploo :!el 
c:alor p0ro ~:on•.•iene !:.~r c.:ategór1.::c. P.n níi""~a~· quu ¿l empl~o de •1apor 
a du .:igua !::;al1enl;: puede µerJ1..1c1car- St,ri.:im•:n!.c t:>l !:t .... bCt- de u;1a rr,1el 
de :.-in<:> buena calidad, .:i deten·iorarla por i::ar.iplcto ~i i"IG ~e tof.'la.n l:?.$ 
debidas pt·n..:.;.uc:inn~s. 

La formación de c:rist.1l~s de a;:Gc::ar la miel .::::orrior.temente 
dcnomin.id<:. g1·anuldctón cant.1:'ite zn ln. ~epar.:.i::ión do la i;.lucosa. 
forma sóli::l.a. Gen<?r3lmente, se ccns-idera qu-? cuando la glucosa 
c:-ista l :.;:ri. 1 d-= una ~aluc ión :n:t.1asa, come le. 13 mi~l 

apra::imó.d,imente di~= ¡:;urt~s de el la 2n pes:i o;:..~ combi1·,-i.r• quimic.:a1nt0.!nte 
con un.l par·!.ia tle 'l1Jt.t'1 conoc:ienC;:l'.ie C.:ich• cwmbin<lció:1 corno glucosa 
hicJrc.lad<;,. 

Eo:. ~ir!r} sabido qu~ la m1¿l e<; ,,..;.!:'> ~ropensa a fermf~ntar de-;pui~o;; de 
la cri5t.:ili·!.:.c1~n qLu~ cuando ~:.3 enr:Llt.~ntr.:s en esta.d;;) liquido. La~ 

lovaduras pre:;ecnti=s la rt11.~! 1 ~•~ adaptan en forma gradu>:.l 
dt?sarrolla.rse a cc:ic~n'.:raci-:Jnr:i~ 1.;ol~·:Jd.15 d!'l a=L,..:3r ./ a .. nqu~ un .l.i. 
mjel m<H.lu~t. la ..:once¡¡traciDn do los •l=úc..:a.1·os e.:. toC.a1,11>'l dema<::>Lido 
c:;lEvad.J., para una apreciable actividad de las l.2v:?.dt.~ra~ e:-i mucho<:> 
-::ases l<'. separac1ór1 d~ cua 1 quier ..:~n+, id::.d apr~t.:i<l.b !e dE! g lt.1t:o'.ia 
forma cT1stA!i=acla .:.umenta ~1 parcer,t<1Je ::le ~gua en la pr.:;pGr..::.On 
liquid1 rasl:.:.ird.::! sn l~ mi~l con lo que se C!e~t:..blcct:: n•1 métOdC' m:i:; 
'favor3.lcl1o; f':.ru l:.:-, lc<.·:.dur·;:i"'. :asult::.nda 3 m·:·n1.1du :.1n3. f2rmcrt·c-::1ón 
;¡c ti •¡¡1. (', lguno·~ i nvest igado ... e~., llan d1.'::;::ub i cr lo quo t.;n contenido ~;e 

ht.imto::dad d~l ::!1'.~ r>i!!prr~~entu. w.n ~L.ntu ;.;.:l i;r:=-o.r1 par3 la c:.ctt·.·:-~:.d de 
las lcv..ldu;a~ en la mii..:l. 

0t;".i dt~ la:. forma5 en que )1. gr<int.l!.l.Clt.n ,..Jqu1erE Lnpc:.rt:;.;¡cia 
rElficro u la nal:uralc=a, de lr.i::. cri-::;t<>lr.s de 1:11.ucos:i í=o•·csente~. 

Algunas. m1el.:os cristali.=an 8n un e5t;i.do fino, micmtras que ctrct. 
c:ri5tali=.::.11 ~n íurma 'JrLIC!'~a, e".i posible:? na obstar-t~ madiw.nte ~1 

rn;::ncja ir.\.cligente dE los in-c:tore:~ qui? l.i. determina 1 prodt.1cir 
cristalr~s fino~ y <:i.prci::im,1da.ml!ntE:! t.:111fr.11-m~~ <.•fl miele::5 de li::is m.:.~ 
var:.;:idos ur(y<'.!ne•,; fl~:-<:.lc>s. ('28 15(1}. 
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Desde P-l punte. de v1sta de las sc:l~b1 lid,".:des relati•1.J.s, d~ ::.es 
.1Zúc:;.rc~ presentf';~. )1 ~u5 c:onc:Rntrucione::., la mi0l ccntL~ne i=:<c:esivas 
c;:i.n!;1d~de~ dt::! glucosa disuelta, e~ dr.n::ir q1..1e el producto esta 
~cbrcsJ.turado con resp~c:to i:I. ese a;:úc:;:i.r; eo:;t.J cantidad e:-:cesi11.;r. do 
glucos.:i ti.l..!nde a .,.ep.:.r.;;.1·s-e en forma c:r1-:;tali::add 1 la tDndenc:ia dr> la 
mi2l rl i;.ran•-\la.r .cr·npif-:>dad natt1r.al y vd.ri.t'.;le '1'":'t'fJ-,~ci:5.n ca:l 
espec:1.:.l '3.bst1ne,,cia o: l<J.s prtJpiedaCos de ~lt.1:::~;-..::i., l8-.«...1lo<sJ y .:::.gL..J.. 

La prasenc:ia d~ cri<:;talt:!'3 dQ gl•--tc:asa la miel ~prc-sentc~ 

naturalmente a agregados) inicia el procese de c:r1stali==:1ción. Los 
c:r1stale!.; pueden Lan pequeños que ~sc:apen do lu obse1·vac:1ón 
aunque se utilice un m1c:rosc:opio potHnte y aL"tn así '.::.on capaces de 
actuar como punto de partirla, ;:iara la formD.t.:J.é.n di.'! c:ri'.:::otale~;. 

E•1 evidente que la pre~~r'nt.:id. dE' burbuJ<is da aire fin.-:;.ment:,~ 

divididas, qL·.e -=.e tncorpcr.:i.n •1 la mi'.:'! ac:el~ra el c:omien::o de l:i! 
c:ri!:::tc;.ln:ar.ion, en mL1chos c:3:;os ~e ha ob~ervado que la formaciéri del 
primer crist<:i.l "núr:lco" en la miel Cc:L1anr:!o no h.ibja cristc;.les :>·a 
prensent'"~·s>, tit:~no lugar en la superficie. Ecto e-o., dflbido 
·~vident.i:=menttt 1 il 1=. pr'~E:i:nci;¡ de una .:..::i.p<• rnuy delgada la 
superficie de l.3. 111jel que es de c:onc.er,lra1..:16n lil<>:lor que 21 lT'.;;tu é~l 
producto. E::;a cor.c:c11trac:i6n puec{e !.;P.r debiLJa a la ~v::ipora.=iC·n ·J2 t.lno. 
pequeña 1:;>ntidad de ai;¡ua 1 qua p1•011oc,-. un<L mayor L:ani.:E.>ntr;u:ión de 
il:.Uc:ar er, la pellcttla nuperficial, est..iblec1endo a:>í c:onc'ic:i>.1n'""!~ mt.s 
favorables paru la· formación de un c:rist<:1l núcleo q•..te a...:'.;l'.ti:!., c:ornc. 
centro 1 para L~ (:;--1,.;tal1::ar.:16n de 1.-.1 9luccsa. La preo;;:r:inc:i<.1 de 
gran ni.:wn~ro d<:: ':JurbL(ju:s en l.:. m::.el <:t.<nH)•1t..1 enc.:·mc.mt.-n"..e E'! ;l.rea d<:> 
supc:•·i1C:1G! 1 pu~sto qu~ c.1da burbu.iil.,1 1·.:=pt'e~cnt<'> t:;"n rc~l1::1ad 

supeor-fic10 entro la miel liq...tida y el pE>qLtC'·ño ~":pac:10 di= r-..irr.> --11..112 
ella oncicrra. De E:>~.e modo, se: f.'.l.Yllrecr:.! e-clraordin<iri..-im1~ntEC l;". 
form'1C:Lón UC! cr1st~l'-!s. 

Ge>nor::.lmentc> se .iur~llL· quE..> lct gr..:r;ql.:,1.:::.ón dt.' l"' rni8l ..;:.:.- acel~ra 

por s.:i.c:udim1ento o .:iun par agitación su.:ive, el s<J.cl.'dimi<:.·nt.o dobtdo.;,: 
los c:<iml.Jio5 repenl1no'S de ln tt:>mpera-tura t1end12r. prov:Jcar la 
formación dü cristales. 

El efecto de, l.:.i<.::. c..-imbJr.=-; de tempEr<.ttura sabr.~ lo, solL:bt!idad Se ::.a 
glucc:>.:i. 1 asi r,;ono t.--:.mb:..én ~c.bre J:i \'l~CG!:.1dad d1,! \~ m::.cl, ~ ci~rto 
grad.:i de temp¿r·c1.tL11·-: pc:dr~ ¡:-roc!uc~:· condic1Clt1'2S cfr: s¡o~reo:.ü.b.1:·.::.=::.ón y 
vi~CG!:.id ... d 111.~::; f~· .. a1~able ;.:i;:.ra la furm,1c:i'.:Jn e'.ipc::.-.t,\nt!J de -::ri:::.l:al:.:o~~, 
re!..t.:lt<.11HJ0 p::>r E; lo sl c.om1P-n;:u du la c:r1-:::;t;;.l1~aci:.':!r·,. {'.:':8 1 5')). 

LJ. :-c.hre~.dtur·~ciC11 dsi la t;¡L .. c::::::.:;..i d¡~ lcl5 miel.2:: J~ di "ur~n~.::¡:, t. L,:ic~ 
v;::.r!.:i ;:ari:;;iderablerTH:!ntc- 1 dc-·p~ndi~nda du l.::i. c:c,n.pnsi:.:16r~ part:i::L,L.;,.-- Ce 
l.o mi<::l qu~ :::¡.¡i t;::i;1:;id'~l'C! y 11 ... ty -o.t:.pOL'.L::.lmi.=nle de J¿.~ ;:;r·o¡::orc¡::Jnc:.: d<:: 
·::..us i;;rC!s ..... ::mp::i:ic;".tGs ;:ir1::c1pal1:"'° (l~vLt1o:::.a. ~:!.L1c.us.::. y .::.;¡uc..). 

L-=-~ i:.:.,¡,nliics c.L l;mr,p•:•r;¡t;uro ~r.flL.ycr. t:n :1 • .l.: dt} u·, sont::.d:: s:ibru la 
~.\¡..>~rh•;.:: de? l.:i c::1·1::.: ... d1;.::ilci:jn. La Oll!l:l Yt..elvu mós •,¡i!';c:a~a u. 
*.c.•17ipe:>ratL:.-w. m...í.s baj:i. t!n, El .J.L1mv:ito de c:rist.J.:2;:. ·Je c;:1:1car e·.ii más 
lent<J. que a ~{·?mpt~rat:...trct E.!lE?'.'ada.. (~8,111 l. 
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Se: t·,;. .),:;gr .. ~:10 est;,,~lc·:c;:- q:J•-: p~r::i l.::. mi··~l ::!:: :._1r:.r~.=·.l-L~1. :11·~dJ.-\ 1 el 
fH .... nta· ..:r!.t.\.c;.~ ..! ql!. ~::<..:.":. tc::id1=.:-n.:i;;.s Opt.\(".•f.t..l•.': •2;.:;:·;~r.,; l '1H.1 .. .:..11ci Ji: 

~~ f ¿uE!;~~1 ~t~~~re r-; ~ o!~~~~u~·~•"\f,~ ;~·.~ ::~·~.~ ¡;}. i;: ~~,;,¿- ~~·:~ d~,~~-~~ J ~o~¿~ -~"' ~~ 
tc:i1¡:n:.H'.1t"..:1·a 1::: :'i!pi:h:;: de) -:-1·i!:iJ.t1;::::..:ión ':.ic .. ·~!';? <'.: t.1i•.E.minu:.r. 

"'q1·1 -~·--·~ :'.:, ._ cr .. ·.~;:.. <.~,-!~:'~ ~-!·.~~·-~:: .. j.~·\. r.1i~,;~ 
l..:'.c. d~c>· l.:. -;u¡.:··,,. ·fi·:•·~ t.l)t:::I >.!...; ii,:~ c:r:-:t .... :1-~ tle •,;,~u;:.:.:;;a qui;. 
11_1! ;.:--i 1·r·.:..·=enti:s. !:'.l proc:<?GO d~~ i::rin..ic.J.0

:-.. ck le ... c:.ri:=t.;:r~s 'J ~:i. 

disolut:.Jór; ele le;~ .ni.smo~ ti~;;.:..•": mucho io:11 cc1T.1.\r, 1 cJn la únic:.a 
diferem:i.t de· qut• ~e p!'üd» . ..1<:e:-1 •~n '..it?ntidct; rJp\.\r>sl'c"'-; en un c:a~a los 
c;--1:;tc01l·""'S ~~t:in de>sprlO'ndi..:rictr..•-,e cJP. la -:.0!11~iár., mis-n.trtJ.s qt.te er, el 
ot-ro i..;..;;:_.c :;\_: t.'.:!t:in .r-,..:t;r·p~·t·anc!ci ..1 ~l l :i (,' a~r!!'Jar .je una p~qut~:"la 

c:intidad d: mi:~ r.r¡:.;tnl1;::.'iJ. '-'na liqui~-. a::eler:::i. ,;J ;1·c=-:-so cla 
crlgtc:li:::..,.::ión tli? rsl·a. Lil~·i,11<1, ::1:->bi:.lo :.1. G!n.:?rmc ¡¡,-..1r;;f,)~tc en la 
cupe;rfi¡_:ie t.ot;:l c.l0 rrist::.les dr. r_¡luco~a pr.:?aente5. Sl batido o la 
a9itac:¡~r1 1 de cualqui<?r clase qL1ro! ':>ea, ac:elr.ra el proceso de 
c:ri~i.ali;:ac:1án de l:=. :n1el 1 al poner lo~ c:ri.~t.ale!::i rJo 9lL1C:c:su. 
c:ontac•;o inmt•di--ito con ::.::.da crtstal tiende agc:.ta.rso en ~u c:on~enido 

de glucosa 1 de +~~l rt'.1nerc:: quv dcc:r~c:8rá mucha 1·1 ;:irop~rc:ión ~n que 
Ji.:-.ho a::úc.:i;- c:ont:in:.'.1" detpositando•::.c sobr~ los cri~t.:iles (c:aus<i.r.dn ,;.sí 
r;:!. .iumC!r1to dr1 tam<:f'ici de los mi<:>mos; i. 

Para impedir ld granulac1C. ll0 la miel so p'-l.ed.~ lls·.·.:ir 3. c.1bo i..:n 
c:al8n'.:;i.miur.\·o" ci~rt,. t1~1n¡;er-:i.t~11<l 1 d:..H•<i.r:te un parlado -.ie tiempo 
!.>wfic:4elll:c:' p..;1·~ 11CL1 .. rl- ¡ir::-- t;.tJ'•' 1::~"tlJ. 

El cf~L:tn d~l c.:il2nt"am1.:r.t:o, b...ijo e::..l'_. ::.:o:-.d~.::u:ine ..... , ;:iv.cde? -:;c:?r el 
de disolver· todo..:.:: ·:;:;s1 tado'.:l l•~ •:ri:::t<:l•=--=· de qlL1c:,:i:::;... 1 ;.un ros mci~ 

pequeñcs, qL'€ son .:c1p.J.ct.:~ di.;i ar~t;~ . .::;r c:om'.J ·•.'.:.:leo::: da crista.11:.n.:.icin 
1.nb:1·icir, o bi(!r1 d~ forrna.1 du ¡:-,.--.:..1d•.1ct:cis <ie cJ¡;,si;orr.posic:tó-, quz en ~;i 

mismo•;; :.¡.c._l,(1<1.n come:. ;-utar•r:!--:.dore?s d-~ L, :)'"':.r.ul lCiJn. <28,50) 

E-:; 1l•U'..; pr-:ib.:i.lol~ q11::.. el f<:t..r.:lur <.:1tado en UlttmG térrntnc-. 
de:sempC?í"'..-:! u~ µ:.pro:>l unpartanto, ~"} . .::1~pt;c r:UtH"1t.!C"J la 101~~! n~. r:alc•n·~_-.dü a 
temper:itw.rus e·:;::es::.vam.:;:nt·::o -3.lta.~, c:n cuyo CJ>:.o C!l color y el -:.;abcr 
dc,l prr,du~to r.~ul'.=>i1 s-::ri;\m~r.t•""' afecb1.dci-:.. E:l t1;:io dv 9r.:lnul.ic 1ón 
1er.tu 1 f.-.:!,:ui::11tc>l'lc..'l\h.> oh'.'.L'--v,;id.-i c•+iando la m1E.'l -:1-1st.:i.lt.:il dc::.,µué·~ do 
h~bc;- -::.!·~:J <:illentJ.da, tien~ •:;ue ac:cntu..ir I;;. i.11r~-11•t3nr.1 ... dnl pr1 ~.121· 
fn.ctor ¡}un<.:ito ql.1€! 1.:i gr:i.nul.:ic:1ón sL...,_i·~:..n.:::;itc ~i::-r'"! 1_._;;;¡ar 
c-v1dc:r;ta.nc.•ntc c.lr•.c!"-dci; d~; lo•_:; ¡JOCt:s <::.1-."--"::<41-': :.Ct:l~o l"•.:!~';,"ln\'.,;!:. qL'.e 
::11 <:1.l1;J1.1na ·furmtl han C''-:;::..:.p=.do ·, lc: .-.cci~n ;Jcl .-.11.cr.t.-.mt~11to. Si lJ. 
S¡1-:i.nul1c:1ón t1::rt!' lug,.r bnj-:: las r:orn:!tci·:Jr.•:o:: cirnir1c.iad~:. :, 
ningun,~ ¿.O'._Jit:-r.1.;ión D b.:it1dc, lo:; =•i::.';1:::-·~ ti<: c¡l;.·<-~.l~tl pr·>l.JL•ci::::!r.,s ·:~r.:1n 

1·eL:1:1v<...r.c.:nte p:oó'r¡ut..::\u~ en ::.1o1•t.1d<..:d .1 ~'"'r.t_;" · r'.~ t-~m.;.i.:.... 

r:._..:.lyui..::!r ir.:"?: pur,-. ".!e .:.~~.:-. cit1.-: h,;. s1dc .. ~nJ .. ~.1d:;., p1.o::;>dr: ,.;-ar.ul.:i-:-
al ;¡¡b.-.J di:? ,1...:1.:a.~.; :Ir,, '. 1!.:1:Jr ~;_de,¡ .:.~>.L.rl· 1:1 ;_:,-,,,.;_¡,;;~, 

e;;p~c.1;;.lm-=r1t'"' ..:. -_e m<.:r1ttcr;f'.' er, 1..1 ;~ h1-•'!.:;..J~-:. o LOr. ·:.u,;.!.~-•1<:•· s_i.!;i.c 
f rescw. 
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3e !='LLede agt'~\;Jr qu~ cualquier mit:l parcialmonte granuladcl e-:; tan 
µurn <::<J,~o la mo.::tir rt:iel liquida. Y si la miel ha yranulado y el 
c:onsu1nidur• p1·cfi~1-.~ llquida es m~y úancillc restituirla a ese ~st.irJo 
µor m~dio de C'-'lor. 

Unn gran ~arte do la miel que se vendo a los ccnsL!midorC?s 
pr~sar-.ta en furm;;¡ li.11..1id<'l• 1 en mucho menor c:2ntidad en f6rm~ íi:-lan,i::rt.e 
;r·::ir;v.l.:-..'.~ llc.11.0.da. tl'.lt..'l ¡.....r,r·~ ·Jr.t3r 1 '} ;.''tn ,nena::. c.::;rno .ni:;;l c:r. ¡:.3r;;!!.. 
Po;• l..:i -l•i:?t,1:.;.., las •Jt>r,t. .. • .. ds- m1ol m:.-s r:unYl.:!niE..•r1L~ p<.!r.:: un! .1.'.' 1 nur.:_;:i 
hu.r1 1gL1alado la!:> dvl p1-a{i....1cto en form<! liquida unw. m:el gram.1lada so 
v1.1olvP mJ.s suc:eoptiblc:! al deterioro por ferment.:ic:ión 1 c:ilw.sadn po:"' l.:i 
le1,1adura 11atural que SQ encuentra e toda5 las mieles y apiari::Js. 

La miel finamente grdn1.1ladil se pueda pr?.parar de un produc:to con 
un conten1dc dpropiado do humed4d C17.5~; el verano, 18~, en 
invierno por varios procedimiento-::;). C~8 1 'l0l 
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CAPITULO VI 

COLOR V CLASIFICACION 



CAPITULO VI 

CO\...OR Y CLASIF!CACION 

El c:olcr es una de las propiedades :ie ta miel que m'1s ·.Jnr·iaC:iÓ'"! 
pre5ent:i, lo qua ha oc:.:i$ionado el restablecimiento de patrone~ dt: 

~~~~~~~!~~ =:a~!~::~s Élp~~to~ 1 ~: lap~~~~s es c~~s~:~~~~e~~ ~al i~~~r~!i~~ 
un caric:ter importante en l:i presentación comercial de la m1sma c:vmo 
producto terminado. El <-olor de la miel e::tralda puede ::.:.:r <:a5i 
como agua. Las l.!1;,tintas tcn,41 idades du la c:olor:::i.ción ambar de la 
miel está.n e::presadas en s1ete tipos adoptado·~ ofici.:.lment<::", rJor el 
Departamento de Agricultura de les ESTADOS UNIDOS DE NORTE AMEP.!Cf\ 1 y 
adapta.dos a Mét: ico. ~4 1 25). 

Las rii·Jer!ia<: c:Li.sas de miel difieren mucho on el c::olwr, sabor y 
densidad. Un1 miel puede ser pr6.ctica.mente im::olnra, ;ni'?n'.;ra<,:; ~ue 

otra producida en la m1sma localid<.r.d, en la:. mismas c.ondiciar.cs, pero 
de flores difc-rcntes, puede t•~ner w.n color pardo obscuro. 1:"\ 
continuaci6n se presenta el cuadro 1 q;..1c indica las va.r1aciones de 
E:ste pará.metrn. 

•• 

·El col.~r y el ~abor particular de l:l. miel pro·H~nientc'O: ::Ir~ unu 
determini!.da est-Jec.i<'.? ve.get.al, son debido.z a la n:.t11ralc;:a q1..:~:1.:.::a y a 
la var1ac16n d~ l=is po1·.::2nt.ijes de l.:Js-, div<:!rsos component.;?s del 
néctar original. Lus mayores variacion2s de eso<:.> componc~ntc>s; ec."td.r, 
rel<i.c:ionados al pa1·ecer con la~ di ferenciaE en los tipc':l t.le ·:.L1elo 
tiobrE? las cuales c:~i:=::cn la;: mismris ':?spec:l~<::i de i:;lant..1-:; mel [-fr:1·.:.z y 
a la rapid~= del flujo '=' volumen c!e la secrecl6n del m'c::t.::.r. E1; 
términos generales un tipo determinado de miel de ur.a especie dada 
de planta meli·fera es do color claro cuando la sec:r~cién d::! néctc.r 
es m.:.s abundan~c e in· .. o:--s;::.m.entc de color más nsc:l.iro .,.;i la sc:creciOn 
de n6c t.:ir e-:; escasa. As1 • misma el sabor da la mi..:'l t:imb ión 
d.fectado; cuando mas oscura ei;. lo;. miel ~n und c:.pccic d::ida. 1 • fí.<!~ 

fuerte el sabor y •Jicev~rsa. el r:olor mt.s: osc·..Jru y c-1 $Ubor n1ás 
fu-:n·tc- probd.blemente son debido<!:. a la mayor· propor":"iOn de lo'F­
P.lem~ntos que produo::~n color y '.O.abor on 1'1 relilciOn c:un l.1 c:antidnd 
total dr.· ;;:.=Ucar(;s ~r. el néctar scc:retarJo. 

Como el sabor ~sb intimame:;ntc ligado o relacionado con el color 
en al néctar original hac;;ta convertirse mi;?l 1-1:;. t.los 
c.:i.racterist1c:as fi~ic::as est<in igualm~nte ligad:..~ durante la 
manip .... lac.i6n, tratamiento y almac:enamíento c¡u12 r~ali.:..i el :.pir.:,_il+~or. 



Muchc..i::. factores que alteran ol color af~C'td.ran tambitm el saber, 
lo q1..1e 1,.-,curre especialmente cuando Sé.' calienta la miel parn ovit:i.r 
la gr.:inulación. 

Les materiales colorantes son una variable diferente y difieren 
da dt:U•?rdc.., con l<:.:::i plantas- r.:uy,¡ natt.1rale:::a es e::ar:tamen!;e jgual •~ la. 
J"" l.:i-~ fl :;;- .. y "t.r:i;.- pa1·tes ccil1~1·eaoiu..; tl~l vcUJP.t:al. i:!6.:'B,36l 

Pequeñas cantidades de aminoácidos y .::ompue~tos nitrcgonado5 
aumentan la tendencia de la miel a oscurecerse cuando es sometida a 
la acción de una tempP.ratura relativamente alta. {14>. 

CUADRO No. I 

DESIGNACION DEL COLOR 
MIEL DE ABEJA 

----- -- --- --- -

• CLARO OSCURO 
~ --· 

&ANOOMUA 
IX'TltAaANOO ..._ 
MIUlfll llXTM CLN1K> ............ ...... 
AMMAOCLMO 
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CUADRO N.2 

B> Blanco: 

ClA5IFICA:CilON·-DE CQLOf-!. EN L.A _{~!í=:L 

Miel que- es bla;:cc-agL'.i1 o 
bl'lnco_patron SL\ lectwr?- c:orrcspc_nq~_ -Fa--
8 rnm (Escala .PFUND> ,- ~~-<-..?-'~.--.--~:-~ -
Miel· m.!s ob<:>cura. quo¡o blanco-agua paro no'mcis 
obscuro que extra bl:Jncc. Lectura de B a 17 
mm CE.sea la PFUl'JD). 

Cl Miel CNtr·a blanco; Hiel mt..:=. abscur:a que blanco 1 pero no más 
o;::;curo que el Amb3.r exbra claro LG1c:tur~ t!e 
17 a. 3'1 mm (Escala PFUNO). 

O> Arribar E:?~:tra claro; r1iel mi1s obscuro. qLm bl<:i.nc:o praro no más 
·obsi.:•_,r·! qw~ <o;;l :J.mb;.._r· cHtr·a cl.l,..o, Lec-!;urü tlE! 
34 n 50 mm (Eca 1-. PFUNDl. 

E> Ambar claro; Mi~l ,nj-=:; •.1b'=>cur~ que el ambar e.·d;í'.a. clara p~ro 
no mt-:; ::ib;;c1-ll't.J que ~1 nmh:.r. L~cf..·,_n .. a 50 a 85 
mm (Esc.:.la PFUNO). 

G> Ambar ObscL1ro: 

:5EPUL\.'EDn 1980). 

Miel m.1z obsct.1:·.:. qu::: ambar c:lnro pero 11c m.:!..:; 
obo:.c:ur•. q•.1c arnb::.- obsc:uro. L1;Jctu;·;_i es a 114 
mm (Eó>c.al·3. PFUND", 

Miel 1nt\s ob<;.;cura que ambd.r patró11. L~ct:..!r3. d~ 
114 en adclar>te CE;:sc5le! PFUND). 

Por lo gcnerü.l, la miel• md.;:; c:lnra e·~ delicada y dcz !!:<..b:Jr ~t.1av~ 1 
mejore:=- mielc;::; '.3on por h:i 'JCnG"ral d-=:n::i't'inada::s Ó;:J c-.:.:lc·· bl.=:n-:::a ::!i,f ... :;.;. f 
~~unq1..1e -~!lt<i. e::pr-:;:sión es c:orr~ctn, lo S'..1fic.i~ntc.nGntf:' 

apro::-:.matli-i. p.ir;::.. los fines pr~·=ticos, sin qi..te ~E! .,,ea la nece-sidad de 
crear una n11;;·10 clasi.fic::.t:i-~n. 

La miel de trébol puedP. tomarse ejemplo t1pt.::o d~ .~11..e;: 
bl;:;.nca, -:::~..!" ~:l ·~!:.:.:-:=:-te _ _ t.:::;-to;;!::<l-=:c=i:::,.. i;:::;tl',p-=.;"1ct~:--'':Z~ 1=~~ 1 !:.~ i..-::!? 

2:eopeci2:. de planta!:> mel1fer.-s, ~u11quE • .tgunil'.3 dr:! r~.,;:i~ .. nu-1..:.:. 
i...na¡:, ·;p.:;.:·.", . ., ¡n:i~~o r."1s ·.l:ir.-:>·..; y otras ::<:Jn un tint'.:! i'..l')O más cti:;cL:ro 
en lo:-. pals(•~ dP Amér-1r:¡i ü;~isten una gran ,.,:;:-i~.iéutl tfr.=o pi-'.'!.n!;a~ 

meltf~i·a.'; 1 cL1lt1.v;id;;.s; '.1lg1..ma-; a1-1toctar;,1:; ·;- -::-ilv:::str::::s ot.r;;.::;, qc.•.e 
puedGn da.r miC!l ''blti.nc;:i", 
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Entre esas plantas tenemos las c:onoc:idas legttminosaG forrajeras, 
los tr·ébole':'> blanc:os, hibrido roJo, y da olor alfalfa siendo otroc 
vegetales el tilo, el frambueso sllve5tr~ o mor'<11 1 el sauce, el 
pepino y otras cucurbitáceas, ~l m~n::,.nn, el algodonero, eJ mangle, 
la acacia berlt1ndieri, la salvia, el me;:quitl.? 1 el "1abd 1 el n;;.r;;;njfJ 1 

las palmas, el c:;;.mpec:he, la c:amp:ltlilla 1 etc., di~tribuidas da acuerdo 
con su clima natut·al. 

La miel ÚC' o:~ Jar amLar se prudLil .• ~ 
enc1,,.•~ntr=i.n 1<1~ siguiente?:;. espec1l!.,~ 
magno11:i., aL1m':l 1 e1,,.1c:alip'tC<. drbol 
cirw01lo, ele:. 

tic• la "flor· a rl·-~1 ! h•r;¡ r:n dc1~d..:- ,;;.,.: 
scl1dago, =:wnaq' .. U;? (~1lvnstrei, 

de (loma, c:ñléo!"ldula, 1,¡r-1milla, 

La miel obsc:1,,.1ra es prod1..•cida por dos eJ~mplares tfpicos. El 
alforfón, en Europa solnrnente y la miel de bre:'..r:i que bast;intP 
oscura, espes.i y de .::;abar fl..1erte. lri miel dP. al farf6n 1 ] lamadil 1111rool 
nefdra 1 se cot1:=.:i. bastantu en las rE:>gioncs en que se produc:o en 
abundancia, pero en otras regiones doride se co!!.ec:ha mieles mt\5 
claras. 

En ciertos casos r!";'quieren referencias la miel es de un color 
francamente rojo presentado otras veceo; un tinte verdoso. En c:a,nbio 1 

las mejores mieles ~on las de tonalidades claras. 

El color partic:ula.r de una miol provic:>rie d!? uri.i detern•inada 
espEC>cie vegetal y es debido a la nah1raleza química y a la variación 
en los porcentajt?s dt:! los diversos c:omponentE>s del néctar original. 
Las m:.iyores vari<iciones de esto'=> compone:>ntes est<t.n reldc1onadc:;s al 
parecer con la diferenciaG en lus tipos rJe ~uelo sobrf::' tu<:> CLtales 
crecen las mismas r.spec1es de plantas melift"o"ras y la r<ipide:= del 
flujo o v6lumen de la secrec16n del nectar. En términos generales, 
un tipo determ1nado de miol de una especie dada de planta melifera es 
de calor más claro cuando la secreción del néctar es m<is abundante e 
invers<1.mente d<;¡> color m<is obscuro si la sEcr<=?ción del néctar es más 
escasa. <23,28). 
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CAPITULO VII 

ANALISIS SENSORIAL 



ANALIStS SENSOP.IAL 

las pi·odt.:c:to~ -=iL.O:. <-1,,,iliO!.::. an ·i'- ¡,11,T .. :<f·,L..i..:.;.~.:1 t.:int.:. p:=t· !..:.;., 
inflwcn:::ia-s q\...I;' ~igr..i. flc:an l·i1'> r.i.:.or-.~~~ étr1ic:-1.~ com.1 lut, :;l ír1.l.t i :-;:¡~, 

!.:. ::;_e 1'.:.C:nciu:--r,¡_: 1. .H:.ponit:lii:.'-ic' d!.• a}Ü!''"''~-!:c:... 

Oe,;tlc ::...:ego, lo. tec:nclogia y !a ir.dustrL1li:::ac:.:ón di? los 
alimentoo;:. .::van::.:t da farm:i ace!~rada: 'Se trata de c:tt.::1~.r un adec:uc:.do 
ab:i.stecimientu, un:i meja:-- c:cr".'::c>r ... ac:i¿.n, 1..ma .n.:ycr Uif·..1s16n en 
aqucllo5 lugL.l't:oS donde .;.;-¡tcr:crm~r:!;e s2 c:on~.,u;r.lan s....:.lo ciertos 
alimcmtos todo'=> l~llos t:on el ::ib~e:Uvo fundumcnt.1.l d.;! lograr una 
óptima nutr·ic:ión al combinar di·1Er~o~. all::!merltcs.. 

E~te objr:li·10 oblicp . .-. que lu'=> productos tcno;i;.n unJ. mi-:.rr.a calidad, 
el sabor, te::tur:i y l.:=.s t:;!ractc>r-i~lit..:=.s. que deben manh~nr.r'.!.e tg!..1al"2:<. 
en C!l pr-ac.00::.a de: l::l ~labcr:ic16r.. 

Esti:;. norma no r1gt!! en c>l c..:.-:....i dP. lo~; pi'uduclos na.tural2:; 1 pue-sto 
que en el los e::istc:m ·•:1riab!"=!5 4uu en i~pos::.~le c::cntrclar. 

Mediante la tc1:nologi<. ::i..c:tu,.il es pn-;;1ble dctac:tar elcment.:.>s 
quimic.oo;:o t~n un órJcn de 111a9r.1 t1.1d qu~ .:.ólo ur.a mente u-1~lrcn.-.d.:i. en e~u 
campo puede imaginar. Sr: han d2s3.rrol lado ir.strumer.t.os y equipos qu'= 
puedLo"n di.-:.t1n9tlir d1fen:mtri::. úroma~ a d1~lcrrninar, la te·:t~a·a i=in 
c..:ierton alimc-nto~, p<.eru dP.s:i.fortu11ad;imante 1 le~ result .. dos obtcriidoo::: 
rtu:.>diantt= l!~tos si·.=tem'1s at.'.1n c1CJan m1.1cho qt1c desear'. El ~qu1¡Jci con 
que se cue;,ta na ha podido l le9a r a 1:. 'O~ns ib i 1 idac:I 1·eqL1dr l :J,~ para 
r:letect.i.r cnmbíos mínimos en un pPodL:cl:~, grJ:fic:i.ndo ¡odr·!m.\ .. loo;, 
re~t1lt<.dos, '.:<!.,..•.:.-J.S <.?'3'.:<'-~ que $ólo puC'de cfeLt1.1.1.r el hombre. 

Pa1·2' lo¡;r'lr q~~" si..:.:; ub:<...-•:,~c-1nnr~~-, ~e:::.11 rnnfi.,1bles 1 el hcmb1c debe 
·:.l~r entr.'?nado 1 de':.': se?~t.d:"' _1n;; nonn; e:-~ =;1:<:;. dP.tc:-c:::ir:in¿os. 

L:i. e•:::luac:.i1'l1, :o.en;:;.or1a! :~o c:·upa d"" la mt='dt.=1'.!lr> ./ c:~1ant1fi':.a~iL·., 
d~ l::~ C.3.rac.torl<.;ti.::<.s de u;-i producto, \ni;¡rec.1i·~rt;z. <-•tc.. 1 l~s c1.1al.:is 
sen per~ibiC::; por 1.J·..; sentido~. h1Jmar.o<::;. 

Alg1..!r.o:.1s ~tro~ =:ist.?in.:;;s sen~L,riales '.."'.1.:::.:"-1r1d2.rtus, c:c:i:-t1·ibL1)·,:_.1 .:i. !a 
¡::erc:epción, part.1cul:i:•11entP. a tra·J;'.:!s do lo:; labi.c:s y ::.a par~e 

interior de !a bcc:::i., ..::Jna~ que son mu) !1•·.nsitl .·:-. ::.1 J~hir '(;;.~r ·~f1?..:to 
de l::i pi1ra2r1t.;. 1 JCng1br·c, =hil"? 1 etc),'/ 3 Lt t·:mµero.tur::. J.,1 :'.1'1<.:>1 d .. , 
ali.111?ntc~~ frfu<, y c01l1ent2s). {'::5). 

Di?,;:;d~ luego 1 :!!:- c:n1np t f' Jo 12 l :.Je prurJb:;.s =:;cn;;cr i.::. lC:!:., p.:tr.~ 

e~t<lblcccr· los atribu':os t.;'.J.:' c:ont:·i.hL~yen .1 la c.:ilidJd d.:: un cl.;:..-n~!1'to 
u otros producto~. 
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Consume tiompo, imp ica muc-ha trc:.bájo, ~st:i sL1Jeto J. ~r·t'cr clebido 
A. la. var1abilidad d~l uic:!.o h1..1mantJ ~·, por con'3iyu.icntc, es <::LJ'Z.toso •. 
Sin embargo, no o::! ten inctrumen~os ~e~~nicc~ o el~ct~ico~ .que 
puedan duplicar e ~u~t tuS1· e! dictamen ~umano. 

Las re5puestas ~ensoria,les son más complejas d~bido ln 
integrnci6n simult~nea ds señale~ múlti?les (~parienci3 1 ~rom?., 
gu~to, ~e)( tura ~te.). 

A continu~ci6n ce definirá cier1.c:.s caracteristic:as de Lin--prodLtcto 
o ingredit:?nt.c: 

A> Color; 

La parte .Ju la eneq~la radia:;te que percibe el hUn1a110 a lravé~ de 
lns senc~cianes yi~ual~s gen~~adas por la e<.:.timulacion. de l~ retina 
del ojo y que corresponde .:.1 intervalo de 400 a_ 80_0 nm de lor.gitud de 
onda. -

ln:µt•esi6n que: ha:::e en lü. retina d~l ojo la lu;:: reflP-jada por lo~ 
cuerpr;1s. ~25> 

B) Sabor¡ 

Sensación caLtsada por las propiedades de una sustanciu que en la 
boca ei;;.timL1la n uno o a ambos de los senticlo':'i di=-1 gu'::c;,to o :..1e: clfat=i, 
y/o también e: los rec:~ptores bucalec gen2ral12s del dolor 1 ~1 t.:;..=to '/ 
la temperatura. (25J · 

Efectos que producen en el pcladar cierta~ sustancias. 

Ci Olor: 

Susta11c:ia valjtil recibida par ol sentido d~l olfato y por l~ 

.acción de inhalar; los que generalmente san agradci.blcs o;;;e conocen 
como aroma. ImprcsiOn que en efluvio~ de los ma+:c:rialt:!: prodw . ..:~~1 en 
e;l hum.:t.r10. Sensaci6;-, que ~t·oduc:3n en :.::1 ul fato ciertas c:inanac1oncs. 
(::!5) 

Respuostc integrdd~ de los ~st1mulO$ tacto Cera~ y no cr~l), vista 
y cido como reu1Jlt~do de 13 &plic:3ci~i~ d2 ~n esfuer=o n ~11 al1mar1tc; 
no os una prapi~dccl sino al c~~Junto d~ vartos atributc=. (~5) 
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P.esistL.!r.c1:-. irrh:rna q•Je presentan :i.cs llquidos a fluir, cu~ndO $e­
le::"' ~1pl ica 1Jri c:sf1.1sor:::o cortante; representa liL friccion- e.ntre 
diversas c~pas de flu!do que'impide que fluya libremente. 

Frotamient.~ i;it¡¡:irno de los fluidos, p1"'opiedad que t.icno un fluido 
ds re5istir u 1 .. m movimi:.:nto intorno. C2S) 

F> Consistencia; 

Término general que describe la propigdad de una SLlst;iné:iil de 
resistir, cambio permanente do forma; en los alimento~~ 

!::iemi:;ólidr.:~ como pures, pastas, geles U!3a sinónimo de 
firm.:=;:.a. <:!5) 

G> Untuo50; 

Producto qu,'? da el tacto' una sensac:iOn·suave. C25) 

1-1) ApariE:mc:ia; 

Apreciación del aspecto general o de cada una de las 
propied~de5 de un alimento como tamaño, forma, presentacion etc. 

Aspecto e::terior de una cos·a. 1(25). 
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METODOS AFECTIVOS 

Prueba de nivel de agrado ("Prueba HedCn1c:a"J. 

Objetivo: 

Lccalt:ar el nivel de agrado o desagrado que provoca una muestra 
epec:1iico.. Se utili=a una escala no esi.;ructurada (también llamada 
escala hed6n1ca > 1 sin mayor~s descriptores que los eHtremos de la 
encala, en los cuales se puntual1~a la caractorist:..ca de ai;irado. 
Esta escala debe contar con un ind1c:ador del punto medio a fin de 
tac i l í tar al Jue;;::: com;um1dor la loca 11 ::.ac: ión de un punto de 
ind1ferenc1a n la muestra. 

Muestras: 

Se presenta una o más muestras seglln la naturale::.a del estimulo 
para que cada una se ubique por separi'\do en lao;; escala hed6nl.c:a. Es 
recomendable que estas muestra~ se presenten como un Jt.irndo 1 las 
controntac1one03 hab1t1.1almente, prcc:ur<tndo evitarle las sensación de 
que se encuent1~a en 1.1na circunstancia de laboratorio o baje .'1nó.lis1s. 

An;;U1sis. 

Jue::- - Afectivo: 

La poblac:1on elegida para la evaluación debe c:orrespond~·r a los 
consumidores potenciales o habituales del producto en estudio. Estas 
personas, no deben c:onoi.;er la prob lem<i t ic:a, del estudio so 1 amente 
entender el pro.::sd1m1entc de la prueba y responder a ella. Por. lo 
tanto no se requiere un jurado entr?nado. 

Vent.aJ;is; 

E!3 una prueba sencilla de aplicar y no requiere entrenamiento o 
e>:per1enc:ia por parte de los Jueces - sabor1stas. Esta prueba, 
permita detectar el nivel dP. agrado que una muestra representa para 
una poblac:10n en particular. 

L1m1tac1ones: 

Se requiere de un gran nümero d12 evaluac:ionl?s para considerar, a 
los resultados como representativo d~ !"- tendoncia Cle los gustos de 
una pob lac:1ón. 
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L-11.::; .:ip1·~c:iac1ont!~ c.irnbi.lr, c..,::iri e! t i~!mpc :::un la µrt1.t:'l i.:.:., =or. 1.:i 
fn:c:ucncid. o c:cn la~ inst:n.~n::ion~~. E.·15t.e po¡,;r. a r.·~1.i T''..?l;:.c.i6:; 
entre resultados hed6nicos en al nivel L1bor_·atorio y lH\ e\ :oivcl 
mercadc. 

La escala hedónica se convl~rt~ en numérico::. tr.J.ncfc~m<lc:ión a 
ccnt1metros la distancia entr~ los dos e::tremc::i ele\ continuo, 
midiendo E:l p1.1nto de respuesta ir.:lic:ado por el Jurado • .__<_:?S~, 



CAPITULO VI lI 

VALOR ALIMENTICIO 



CAPITULO VIII 

Duluitado ¡:::or lu fraganci01 y !;;'} dGlic:ioso 7'.abor da 13. mial t.:n 
filó:;ofc griego la cl;¡:;ificó como el "roc!o", 'llle de::;tilab¡¡n la:;; 
rn.t1'i=llas. y t;!l "?..reo ¡ris", 17!•-mque la ciencii! c=-!:rib1.!yU =:o:"J.:. ~,,..~~ -~ 

la imai;,i:iación .:1E" f\ri!:jtótelas''• Sus vi.rtud<-!S na ft-'t!T"Ol"I, prot:Limil::!as 
en los di,1;.; de Ari~-,tátcl€s •.:.olcrn.:!'n!:t:, por su valer dietático "J 

nutrit;ivo sino también porr .. p .. 1e l<t miel e;-c. el :!1.nico' pr·ddL1cl;o dulcc:o 
concentrado que o:;e c:onoc:1a en L>sa époc;:i.. 

La miol e~ aún hoy c:m d!a ol único productos dulce ot.t.:nido en 
grande'3 cantidadr.?~, r.u son.:ztido ningt:m p1·aceso o mod1 ~ icac:ión <lntF.:!s 
du ~:or libera.do al cons1..1mo. 

Sólo .:.>n los LHf;imo:; ai'ios h,-: 51do reconoci:io por los dir;-t1~t.;."O,; al 
valor nutriti1,10 de la miel, ~n su i::ondJ.ci6n dti' a;::úcar superir:.1· r.ip1da 
y faci.lmente asimilable. Se ha rt:'r.o:inoc1do la miel come un .¡lim•~nto 

cspm::ialmcnte aprr.ipi.1do, para niños, ancinnos y totlo"S", ;iquel lo~ que 
padecen de 1..1na digc~tton lQnta, ::1!.1m::wi:; "::;9 o:obrEE?,,tiE:-ide G!.'.., l•.:= 
adultos normale~ pu~d9n ingerir ~tr·-:'5 .:i:•.'.tCo3res sin s1..dru· ning1..\n 
ofccto, pE:.>1·judic.i...il. 3i e"l a;;::Uc.:.r tJe C:lf;;i, o du ren;olac:ha p~1·mant?i.::P. 

dcmdsiadu ticmpc en t~l t-. 1.1bo dí'J=:..tivo i11=t=3 d~ =>C!"" ~r··;;::::ri.=:;:;. ;':·· 
completo y .1h~r:wbida, puede prodl•cirse fcrmantuc:iones, l:i. mu::-1 
c:ambio es absorb1d"" mil•- r.!p.id;;i.r;··~'1ta. (17,~~). 

:1t1cvos CONOCIMinnos :OO[lRE;'. U'1 M'EL 

Eo::;h~d1a.;1do Cl'?.".;¡9 por M.H. HAYDAt".. y M.C. TANQU1'.',R'ii <?1 Vdlar 
comparativo d1.~ div·crE·':-o f">idr<:J.tus el~ c:arhcm•.J r<::u:=tü..,-::L>:; ~:: .... •r."!.r·:i~,_;:.;; 
~n L:: alimantilción inf'3nt1l lws r:lcictor"=?5 ~CHEJTZ, l'NOTT ~· 
i:olabori:.doros del dcJpdt·lamE!nto !.lL· ¡:.udiatri~ ·d~ l.1 l!n1·.'..-'r:.>1d;:¡rJ de 
Chj,:;_-,go, c.._,1.i.dos ~nid::i:,, 1 \.tl'il1;:ari:..;1 la m¡e:! l!nl::re u\.ro~ <;!i'.'.:.-,ri;:•,.. Sn 

~~ ~~:i~~·;:~~1~u ~~~-a ~;:,~~,~:1:;;r ,~~ñ~~;1~~,nc:fª ~P.if.º~,ª~'~.~~=r:.g~;::;.fa'.::ire~ 
c:1·iatur;1:; cuy._1;; r;dud~~ "''3.ri.:ib,:;-. ':'.'n".;••::= 2 y.~"''·:-.;.::-:-'-, '.:'"' ;.,:,, 1'""".:a·;~~:·.i:::..'C:·ri 

de los ensayos, se Gum1nu,,tr">bü <; lt.'$ niiío:, a;:(:r_':l.1·,_o>.- diluido.-:, !uevo 
se l:omaba lu m1..rcstr'3 de -::;.:1.r;gr~ .J lr1.., 15 1 :;c 1 -~1\\ 1 "i'!) ·::,-= <:·~'"''-•tt:·~ d>::· 
h<Jbc:r c:..:Jmido y Ge lt!-:i dctcrminilb.:. 21 c:ont~:nido de u L·1...:u1. Cu::nda le:,.,; 

Jiúc:~~~~;:u~~~ o.~~~.~~~~~~ cr. ;· I o~rJ~ n tG~!;,;;~~ i~~s 1a~ 1 : ;·.f 7~:~~ ~= :.:~- 1 ~ 
tra.m:;formac:iór1 a glucOr::1eno4 
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S::.. lci. can!_;-id;:;.d de hidr.:itos de carbono 1ngc;:rido'"' es superior .J. l<. 
c:::ipacidc.d d~l 11 igado para. almacenarlos an la forma de i:;¡lucóQeno, el 
i;..;~i.:...::;~ == t:·r.r1~~'or111.::.r.1 er. i:,r.:.~il!: y sr_, ~:: .. ~ .. ~:..r-;~ lw ~(~:-:! -- .. .__ 
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tejido c.Uiposo~ Ccn la mie) se obtuvieron resultados interesantes. 
r::!:.1:-:.;-,tr.! la::. p1·>::~t'u~ 15 :111nuto:s l.:;. miel era ab.,;or~ida n:i.s r.l;:ii:::!:~n~r.t~ 

,-t l~~ i:.;,_.rr . ..:.:..~ ::..;:oi~.-_::¡r2s en· ...... yu.dos, l:;. ~i;::;~ no s::b.H~t:.a i=l te. ;-¿.-iJ.:E.' 
:....:r.n:,t-:ini:<t:J c:o.'Tlt:. urn. supera.bundJncia dr..' ,i;úi;;.a.1· y ~e m·.lnt~ni<l en un 
dcc:r·ec:im1entu lento y un1 forme en el cont~nido ele a;;:üc:ar en 1~ 
sangre hasta qL.1e s.e alcano:aba el nivel normi•1.. Este comportamiento Ce 
13 miel ~~ dP.bido probabl~mcnte a la c:omti1n::ic:ión de los a::.Llcan·s 
facilmentp a.s.innlables, glucosa: y levulasa. La m1el es ,~ti.pid;;.me;""i',1~ 
ab-:;crbJ.d3 por el or{,.tnismo .J~'~ldo a la gluccs.J. que contienr..;, rr:icnti :;.•3 

que la l~vulc;;a, 'lb<.Jcrbid~ al;¡o máo.::; lentamt!nte, e-::; c:apa::: di:! m.'lntnn1.=!"" 
el c:onter.1do de 3..:úc:ar en la sangre. 

La miel presenta t..ina ventaja frente ,~ lo~ otros Q;:.úc.::.re~. q'..te 
enc:1erran un elevado contenido de gluc:c:;so., '/ nrJ haCE' que r~l d:::t:~c:.:ir de 
la sil'ngre aumenlu il l lmi tes. má,:; al tos que los que puttdcn 
facilmente t.1t1li::ad=i_; por ~l OT'ganismo. 

A raL= de estos ~1e~H ... ubr1mientos, c:cmer.;::ó ..:s:.tudiar la 
posibilidad de utili:::..ir la miel c:oñio clemeni:a e..:!ulcot'..inte, ..?n !.a 
alimentación rje los niños: La miel es filcilmente digerida, es bi.?n 
tol~rada y µrnvccL. dl.arrL'a. En lt-is casos de ccn~tipación un 
aumen'!:o en l.l c:.:i.<1lidold C.:e mHd sumir.1str;.¡d..1 re1redia ~ste e~tado. 

La milo?! puede a~i tener una vC?nt.:ij.:i definid=., on la al1men1;"-c.ión 
infantil, scbr~ loo;:; h1drdt:...•s dE:' carbono i.¡_,e tiC'r~-.·n tcnd~~ncia. ~ 
la~;anteo;:;. 

La miel pucd11 fac1!it.;.r el aumento de pe~8 1 ya q1..1eo: h~bia 
p:--CJpen\o.'.iÓn a Lin mayor ..!Umento promedio po.- diil cu<:ndo ::::C?a 1~1clul::'.a c:r: 
l..i.s ftlt.'1i.:i.s al1.1:12nt1c1::s. L .. misl cont1en~ r~queña"> c_¿ntic!c:d~>:> t:::nto 
de? h!.erro c:omo dt'! =obr~. Se ha enc:.ontraclo quo la ~iel pu2de 
cur.~r·1buir .il au.-.1-:r·tw .jcl cont~rldo dE: !-ir•mct)lci':>ina. ( t'.:"1), 

las m1ele~ difieren en su contenido de hic:rro y :.:ollr~ siendo má~ 
r.1.cas an esos f,;'l.emc:ito::; m1ncralc:!s la más ob~c:urt~5 q ~f~ 135 '.:.lc...r:i.s. 

',.'f.\LOr1 DE LAS Sf\LE5 MINEFtALES 

La~ funC-1cno~ de la hemoglot:ina er. l:i sang,.~ son ,je<;cr•ta:: ;ior el 
prwf¿rur H. r"'i. GchL1tl.:.! 1 de::: l.:. 1..,nivcr-:;idc;.= de Wto:-.consin: Lil miel es un 
j.'>1·abe 1-.;,t;uruJ, sus c:Qmpont?nt~s princ:ipal~s ~on dos a=úco.rcs, <)lo..Ica~a 

y lcvt...losu, que san d1rc:::l:.:..mentc a.b-:H . .1rbidcs µnr ul ti:.:r:--<?.1',tc 
c:~rc:1.11.~tor;o si:-i nirgGn ~sfuerzo previo dr.l tut;o digcr,tivo, er lo que 
1•c=spet:t<:. a Qi°ectu<;.r nin.;¡ún i.:ilmbio quimir::.a n1'!c:.z.~::-.r::.a paril qu~ e!:.t~n ~n 
c:ond,.c.;io.-es U<:> SL:..t1,;fo.cE!:' lu.s nec:esidndes dEo:"l organiscr.o. 



Entra ].ir: •ti..lt::>1-1a.'- minL;·,i.:12::. 2n¡.;r.· t;-.1.r,:.·:: ,J~·.:i:::~i=_.11:-~n • .:: 1 t~::'·.,,5 1=is 
~let.ner-.~c~-; ·1ue fcr1u,-;,11 pn1·t~ dt 1 ~o::.¡1.1io.·l~:lo h· .. 1r: . .J.:-.::. :.11 ~r~-.::··-=:.a c!e 
c.:imponent.~s c::.<?·v:l,l.lcr,. má~ nuc··:-i~, hi'Et': .:., c~!:;~·l: y ,--;:;nc;¡a!"i!<S:J =~ :ns 
cuales puree:~ ql.t:J hay un~ ma:¡.:;r canl:"itfo.c! ori J;:i.~ rr.!ul~~ obs:::....:-¡:,-::; que 
c., 1::·: el~-·:·: -:· ':.'-::i':"r.:. . .-- ·-':·· •---~·' _; ,.~. ··- .:::::::- « l~~ ... 
nutritivo, a c.:;.u:!.a de su ~strei:h.:i. rel.:1..::ii.ln c:on l" hi.>mogl=bin.:i. de;. tn 
':>.:l.nyr,:i qu~ L(1::ne la .. irt ... 1d t:'.; Lt'!!.n!..>¡~c:•!,¿:• e' '·' _··,-.'.;::.p.-;:=..1~·.:...: 

(.;:;lg'-'.,n !,::.·.;..:::. • . ..~jJ J:,::, ·~:::-l - ~ .• i ~ ,, 

d~ l..;.;11· ... , l.i. 1·,,~r.1wi:.,1 t::.· :.~ c::..l. ¡;,.r~~ied..>.cJ .:.:' ::!::;.-;,;:i.::.-, al 
o:: igeno. 

El ccibre e;:.ti.nul.:. l-3. .J.c:ci6n d~l hl:::rrc, el =u.ll re5~'i.~le::c ~1 

cunt~nido de he1noglWbJ..n:: er1 l~ sangre de le_; p'=>C ~iznlrc:a '.\fer.todo~ c..Jc 
ar.em1ri.. E~t'2 tipo dt:.> ar.om:a o;;e denomina a!i.T1etr.itici<1., porq~.·e 
cri¡;¡i.na de un- ;:;lim~nlü:::l'!lr. dl?fcc:tuo>:>a. 

No <:;a c:onoc.:~ b.h: .... ta por c::ompl"-t.C l.J:: Jer.t::i.jas de. .·;::~1:ir al 
m<:.nganf.:so ~r l.• al im~nta.cion, pero -:;o sabP. lw sufic:i~nt12 scb:·n esti! 
a~unto para aprc:c.:1ar 4ue es un nu::iliü.r •adioso en l..i dic:<ta. 81.ts 
funcione<::> son m.i'~ :i r-.. ~no~ L1n .:ur..pl~m~nt.~ e!·:? 1.:i. acción que c·:1br~ i 
hierro ejercen, en l.:i for1n<!t.:i.6n de la !icmoS¡lobin..i ~n l.;i sangre. 

La 'H18l p._.ndc ;::;•..:s-citL.'ir .:-.1 .i.::ú:.:<:.r p;;-.:.i cr~dt...l..:i.r a.l ::::i.fé, t.t, l"'c::r~ 

y el f_','i c;i·~·nor,. t twdc::s las lle!:lida~, ::.úl .::omn es ::;osibl::- su t:•npleo i·•n 
la preparaciún do pn;:;trc.?~ >' co11-t1 teria. :...a m1~:?l ''°'s un alimf?r·to 
n~tu•-'3.l, ;::cr.contr."\d:J '/ rn .• t·rit.1'.C.1 de; r.'.u:~l di.;¡~:;~.ión y d!;.lffill ... c.~t'.J11. 
Es L'.!la. fuente Eo;neryétici". 1 emol i~nl;°"' y recc:nfort.::nt~-·. Ol;r.i ventaJ.l c¡ue 
ofrt:>cc 1.1 1r11el 0r, que pt.11• ser 1..,n a=:l'.h.:.i.r :.nvert 1dQ, no -,.,:ri!. pretc):t= 
de caries d0nl;'\lE>s. (:;2). 

La~ for"11n-=:; co1111::2:·ciales dA 13 mic~l .;en pr1nci¡:-,.::lmente: (\IJ~~".TE 
195.3). 

A> Mi~l liq1.1id.J. (QLte prcsent:i. pre"fercnc:ia. por lo~ ~:i.bcr'i'3tas por 
e.:5oes la d11 may{.Jr v~nta). 

D> Mi11l ~ólid3. o cTi~ta.li:=ada (t1po un<:::::i.blc;,J. 

C) Miel en 1-Jiln<d •.Jrgini.. l. 

Cuando la mi 0 l ~e o:: trile del ¡.::;.1"1::. 1 1 e-:. ul'"':l s.:. l1..1c:: !ón .:crn.::C':-.'.: rad;:. 
m~\s o menos fluicl<l 1 F-uro E'S':<.~ r.:::l ;¡de !.iquldc e5 ~-:i.n=it::rl•J :J!:!~~p·.tl!>· .. 
d~ un t.:.c;mpo la mi~l S.:? t1·::.nsiorm;:i t21n uria 1n.1::;:... ¡;:;;sto-:.;i •:.,1ri.. ·1 .. lada 
op:u:a debido a la r::r1stali.:::ac1ón d.? unt.• dr~ le;-;:; :i:::L;c:c::rG~. 

Es L> rn1Gl pL'.es, un 1119red1cnt~ al im"'ntir.:;1ü 
com:.ideración y;:. que ccmb'..na e imp...:.r·ti:. intu:r:-io;:;:i. 
fl:;ic.:5 1 dcl1c~:J:i sabor :;¡ u11a agradGbli? ::onnot~.::1ór1. 

d.:..;:¡11c.: d~ gr:.:1 
pt"::ipi.-:.:;.:id~c-. 

(."19). 
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CAPITULO IX 

APL lCACION Y USOS DE LA MIEL 



•• 

c~wnu:...o rx 

u:-o: ei: ... 

La r1.1c:ilidad c:.ln qud ~~ "h-:11t!~' 1.:.. ,¡¡:..~ 1 1 o=:-, l:::~ tit:::11p.::-~ ;~1c.: :-:.:.¡ 
esi:.:::se:: de a::l'.1car pued~ h;:.c':!r supnncr· c. alguien que hay 
C 1 f u:ul "\;cd~o;:; pa l'd ::'lbte>ier 1 il t ~Cl"i..' se h~ f1 res;;ird:adt: ~C:< 5lOnes ~n qLl2 

ha sido diflc1l ~11 venta, pues ol ¡:út.Jl-:.c:o <='n 3cmf~ral conoc:e muy poco 
acorca ;:IE: i.LIS •1<i lcre,;; a 1imur.L1c l o·s 1 :, p'.lg;;. ;n~-., 1 .H1 ce.a-.= iant!S pe• 
articules presentados atroc:t1varnenta aunque t.?.; rc.:ilidcd valor 
mucho mer<<:.. r • 

Deber. Lonoc:er~i;,> los mur:hcG u~os que pui;:i:!c b~nur la mh:l 
:solament.:: para t.U propio consuma y el dC?- s·J hogar sine t~mbión para 
el de SLt'.3 ·Jec:inoo;; 1 q•.tt:! puc:>úe.n -;cr ...:ampr::dore~ potencia les. 

USOS DE LA M!EL EN Lfl COCINA 

St:! ha ·~mplc,,do '-"" la el.~bcrac:1ón de budin, past1::>li?'G 1 paStds 1 
galletas 1 r.:!u 1 ces hecho¡; en i.::<1.sa 1 t.:•• rame los, he l ..J.dos 1 a.d~re::us para 
ensale.d3s. 

La miel ha cid::J consid•.:?rada siempre como l.tn .il imento agrad<1bl.: y 
se.no, hoy que €1 a::Uc:;r de C<!í1a '/ la rcmol.:u:h3 ha. venido a ser una 
nf!GE~iddd par:. t:ad;. f::i.mil ia, la miel no hn p~rd:i.dc sL1 lugar 
nl1mc:nto. Se dedur:e de lo e::puesto an'!:"erior111cnte, quL' l:.i. rni2l es un 
alimento 8nergétii.::o ¡:or P.::r:C"lu-.ci:i, 1 por •..tr.<t parto, p1.1r ::;u rique;:u ~n 
carbc.hi:Jrat=is y otra pc;r l:•·· f.1cilidade .. ~ ~""1 la di;¡1?1t1=i;; de e•:.t.:!.;; 
~U!:it<im:ÍC.'.ii, 

Cu"'nd3 <?l hom\:;rn aprc:-.u1ó u r.:0~1nar 1 la mu:l ;:i;:n:;ó .Jo in'tegr~ .... .:!. 
rep11rtori:.; de .::.:.irv"liinento-::: 1 l~ qu~ le riormittó ur.::i 3p!i=ac:i:5r. m!s 
:irupl i.,., 

UEO D'.: LA MIEL E:' ~~ JNDUSTPF1 

Le< ind~t':i~r1a qt.;~ ~anufc.ctur.:i prod•_:i.::tr:.s 2. ~.:.--;p dE mi::::l se c:oncc:f! 
c:om<:l a rtc>:.ana l, t~dos lo,;; der i v:idos de e~te tipo -:le i. rdust r- in. t ü::-nder. 
a d!i:~<i.parec.:er, :...11 la 11.udh:a ~r. ':j•Je !.H:. ~t·I ~w;..:.::. que los r-~..? ... !i..:.ln 
e::t i ;-,gui~ndo~c·. 

Se pr<:>s~ntan ln=> productos qLIC rncjor·;:.dcs pe,; 1:. rr:..!~:-1 :,· 
m~n;:icna. .i.dem.!,-;; el :..;:..u :b: éc;to5 pr.-:id1..c:to~. 

1.- LICOR DE MIE!.. 
AGEl,ITl: TEC\1iF''.::l..1T reo 



:;.- HIDROl1IE:.. 
DEBIDA ALCOHOL ICA 

3.- t"'.IEL EtJ TABACAL~Rl1i 
1'.!iGCNTF: e·. SESf.100 

4.- MIEL EN DENTrtIFICOS 
AGENTE BLANQUEADOR 

5.- VH~AGRE DE l'IIEL 
CONDIMENTO 

USOS DE LA 11IEL C0~10 MEDICAMENTO 

•• 

s~ han rec..onocido las virtur-Je~ de lil ·miel como remecJicJ. L.-1 miel 
tiene ur1 v;ilor terapeútico, princ:ipal aporte 8<:.triba 
p;~o?ort::ionar ,,:.ne1'gia rápid<J.mr.:m+.e ;11 cuerpo ir,dispennabl~ p:tra 
¡¡qu~llos que: pu~an µar pruobas c!e r~sistencia 1 n.i.dado'"'eZ- :J cor-r~doro5> 
de larga~ distancias e::ploradore~ árticos y otras activid"1de~. 

1.- MIEL EN CIRUG!A 
AGENTE ANT18ACTERIANO Y CICATR:::!ANTE 

2.- MIEL EN LA MEDICINA 
ESTABILIZADOR M!:CRDDIOLOG!CO, PRESERVANTE Y C"CNSERVADOR DE 
MEDICINAS PEDHtTRlCAS. 

USOS DE l.A MIEL EtJ COSMETOLOGIA 

La .n~el tieno l.;. repuL:.c.ión indiscutible como emoliente en tanto 
quf:c' su poder abserbentes da agua lo hacr-:o dP gran valor, en c..iertas 
enformedndes de la piel. • Probablemente su función es r:u ti9ar '::!l 
dolor de las pic:aduras, conduje a su empleo en otra·~ formas· de 
hinc.ha;:on. L:i aplicación más sencillu 05 e::tender la 11lit:l clara 
GobrL> una tela o c1..1br1r con ella la =:ona afectada ~e c.scgur::i. 1 qu.c:.­
nada mitiga t<::.n pronto el c:!olor de la erisipela. <1'..2,17,2:::~,49). 



CAPITULO X 

MATERIALES V METODOS 



CAPtTULO X 

CAl1ACTERIZACION Y EVALUACION DE LA Cr"'LIOAD 
FlSICOQUIMICA. 

A.- E'.JALUACION DE LA CALIDAD FISICOQUtMICA. 

P:ira "'"fC?ctuar la parte ra>ipE?rimental d.:? <:>Ste trabajo $2 utili.':aron 
diccinue·1e muestras comerciales de mieles, a las cuales se les 
controló; origen, tipo de florac:ic!ln, c:olor, estado (liquido o 
cristal izado) y pre<;entac:16n (con o sin polen>. 

Al TI~O DE FLORAC!Ofll. 

Acacia. 
Aguacato, 

B) TIPO DE LUGAR. 

f1.-necanif!Ca. 
Cocotil:l.:i.n. 

C) COME!\CH''iL. 

Altlplano. 

Café. 
EL•calipto. 

Cuerna vaca. 
Chi lu.pn. 

Coc:o-Limon <Tie.;da naturi'.:>l;a). 

Me.:ql1ita. 
N~ranjo. 

Guanajuato. 
Oa.;;.::.:::::a. 

Selva Tropical. 

Ver;;.-::ru::. 

Mercado. n:o corT.prO t1>1;i. miE?1 que ~E: <onunc iaba coma µ·.ira). 
Mayon··8cld. (Me;:cla de varias mieles c:o.-:1erciales dE?l la cas;::. 

N:iturasal). 
'•.:J.to. Hcal. ~Fi,-.almP.nt(...~ '!:ie ane~ó al ~studio egta marca comercial). 

La~ mu~""t1·a~ recolect:!ron c.pro::i ;nado.m~r.te dur::i.nte un · .:..fio 
(1988), d~bida ;i que eran de diferente origen cama se pi.ido dc!;c:ribir 
anteriormente. 

La N'.!colccc;.ón d.;; la-:::. muestras fue campl1cada, pues ~n cuanta a la 
cla-::.1fi.c:ac:1ón de la:; mielet> m1.1cha gente no s~bia a que floración 
pertem:?ci.an, por l•.J que se decidió realio::ar un.a clusi.ficación por 
m~dio t\el color Ccu<ldro 2) 

•o 



DESCP.lPCION DE LAS MIELES 

La$ muc!:;tr<l-.. <:.et' la'7t qui:' ::.C! cur.tc. p<!r..1 :!51~<"! e~tudic -:;e do-~::,"ibc>n 
el ct:,a.drc. No 4 

CL:l"IDP.Q He ~. 

f"LORACiotL 

Ac:ac:1u. 
A'd1J.:;.t:.:lt.o=. 

C..ifó, 
Eur..:al~pto. 

Me=:qi..11tc. 
N<iranjo. 
Selva Tropical. 

LUGAR. 

Amecamec:a. 
Coc:::otitlan, 
Ct.1erm~vacu.. 

Ch1 lapo.. 
Gua na jua to, 
Oa::ac:c. 
Vera.c:r ... 1=. 

COMERCIAL. 

l'\ltipl "1.no. 
Coco-:.. imán. 
M11yon-G~ld. 

Mc-rc:odo. 

OESCRIPCIOM !)E LAS MlELCS 

TIPO DE ~IEL 

Muest:r:1 liquida, :Natur;;;,;;,ol). 
Mu~stra. llquiclo., t:on m.-l.·; de ur, ;i,;,o .::.Je 
.:lmac~n.:loiil.~f1ti:; 1 ~N._.t ... :--;¡scl). 
Mut.'sli•,, 11quid..i, (Nat~r3~:i;:il), 

Mur.:"t,..t,·,i liquida, <Nal:;urc:.;.ol). 
MLa·;:"'.:-<.i Cre:oo~.:i., <Nc:.t.1..11.,,!:!ic.li .... 
Mu~-:r.tro. liquida, (N¡~'.;ur.<;,,;;¡;!). 

M!...l:?si;ra CrC!mosa y con polen, {Ñi<"tura'.!.Ul). 

Muest;•:i. semi5ól:da 1 •".:omµr;;.d:;. en 1.,J. ::on3. 
Mut::!:;tr~ l iqu~d.l ::m:.t:>c:h.::.d3 en ln. ::ona. 
MuE>slr·1 c..r·105tal:rn, ;i.pü:ultor local. 
Mucütr:o. l iqL1i.d.l1 C{"mpruda .ia ;:ona. 
Nue~tra 1 lqi..tid;:. 1 r.01T1prada or, la ;:ona .. 
Mue~lr1 !iq1..1icla, ~a.nµrad:. F..•.t 1.1. =cnn.. 
Muestr:i. l lq1..11da, ~o.,.p,,,,d;:!. en la ;.::cna, Sé' 
informó que ha!::Jí;i un \nger11u a.:ucarl.':PCJ 
cerc.l ~J.~l ilp i .:i ria. 

Mu~stra Cremoo:;a 1 <Nati..1rn.~=l). 

Muc,,;tra. !iqua!i. 1 t-..endc::. r.u.ti.....rista.. 
Mu~~!;r.1 semisaii::J:\ 1 mc::cl.; de var¡,as 
miele•-,. <N~tL\ra::.ol > -
Mues~ra s<oimi·>ól id::::i '.:;.¡ n ,11;1r.::u 1 '30 3nunc: i;-.ba 
com~ .nie: pi..•r.:;.. 
l":utJ•.:tra : lqu id;;. ;:a!npr:J.d<.>. ~n ur.a. ti;:nc!.1 
cc..imer-c 10 1. 

L~ i::lasific.¡c¡~n de la rrdr:!l rc·.:pf':c:":o ;.:l coLn· :i.::.oos-ió a lJ. 
:2sca.la. Pfund {SE1pulveda 19éJOl, por el lJ.bor .. tor10 de "t:at1..1ra'5c:.l", 
~i:-l~cci.:inando patronos r~presi--e11~:.t1·,¡os dt:! c:••ú<:. c;l3si·fl.c.:aci.!ln, d'~ tal 
forma quE.• dent1·0 de us.ta ese::!. le;. q.Jedun le:. v-. lorc~;. (~:.eí"..•lad'..ls ~n ~l 
cu:idro No. 4 l. 
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PREPARACION DE LA MUESTRA. 

Para eompe;:ar a tra.bajár con las mieles, primero fue necesario 
rellz.:.r una clasificación, la cual consis';~ en seleccionar l~\3 miele~ 
de acuerdo a su color por medio de la esca.la Pfund. <25>. 

CUADRO N.4 

A> Blanco agua: Miel que es blanco·-i:\gua o mli.s clara que el 
bl~nco patr-6n 5U lectura cor-responde de 1 a 
8 mm <Escala PFUND>. 

D> Bl3nco: Miel m.1s ob~cura que blanco-agua pero no més 
obscuro que ex tr.;>. b 1 aneo. Lectur" de 8 a 17 
mm <Ese al a PFUND>. 

C) Miel e::tra blanco: Miel más obscur-a que bl¿i.nco, pero no més 
oscuro que el Ambar e::tra claro Lectura de 
17 a 34 mm <Ese al n PFUNO>. 

D> Ambar e:~tra claro: Miel más obscura que blanco pero no ml\s 
obscura que el ambar e~ltra claro. Lectura de 
34 a 50 mm <Ecal a PFUND> • 

E> Ambar el aro: Miel más obscura que el ambar e>:tra el nro pei-c 
no m~s obscuro que el '-'\mbf.'\r. Lec: tura 50 a 85 
mm <Escala PFUNO>. 

F> Ambar: Miel más obscura qL1e i\mbar claro pero no mAs 
obscura que ambar obsc1.11""0. Lectura 85 a 114 
mm <Esca! a PFUN,D>. 

G> Ambar Obscuro: 

CSEPULVEDA 1980) 

Miel més obscura que ambar patron. Lei:.tura d 
114 en adelante <Escala PFUNDl. 

•• 



Pcsl:;crir.Jrmont~ prcc:.:c::;di.:: r:".:..li.·.1r l:io;; t:,i;Wif.!n';r:;.;.. 
c.Ji:..·t'i'rmin<lc:iones tic> ciir;i~.1.5 1 hum;;:d2.~, a::u'..:.:::.•·'~•· rodL1.::l;orf~~ d1rec:tc.., 1 
H.M.r-., s.-:ir.aros.:.: y ac.1jc;:. 

Se llevaren a cabo tres réplic.:;.s, tomadas de troc::: fra;oc:u~ de l;::. 
mi·::,na mt:v:=!:i·:.i. Asi :;'O' ht::o t:•:m~c:::uti•Ji:i ·=c:;:1 .: ..... ~ dio..•..:.1rn .. G!Vt:! ,1.i...:a=:tr;1!:. 
pCH' .-lf•<..:i.::~r • s~, .• JolÓ i::!:r.tC. '•-:'f1.o-r.,.--,c:;: l.:. i~C!'.nil f"'.~'"l,JLOr.-'.d E.ur:,_.¡:.O'...J 
E!lat::or:aJ..: pc:.r l:i. co.n~s;1an FAO<m:::, ·:,Jdc..,: Alim~nl:n1·.~-::. '.!9,!;?l, <:24). 

1.- O'::TERMIN.'\C10."I DE 1-\UMEDAt). 

BasJ.ndc~e en el m6todo re frac '::r-métrico de Cl·lf\ .. 'LoJI'\':' ( 1732> r.::·,1 i-s<tdc 
µ01• WEDMDHE (CODEX f\LIMENTAPIUS t969!. El conter·,1:!0 d~· h1.:mcd.;:;d '5C 
dot..irr.11nó inrllrec:ta111c.·,L~ por 1.1 ·1':?c!1J.c1ó· de ::.1 !'1di~:·~ di:? ref7":11:c~on, 

se utill.:.ó un r:?fro.tóo.r,:t"w di;'.' AE:rF.>E llev.lm.!osc .l. :::1\.jc las·medic:ic.m:is a 
uria tcmpE!h.ltUri.l ambiente y cort 1g1e'1dO l:is v<..lori..-:;, par.l. una 
temperatura do 20 grados c:1?ntit]radoo::.. El porc:iento de humedad se 
obtu•;o 1ntcrFcla11do lo·.: 11alo1·~5 obtc:;n1do'..i c:n la t;:;bla que :;.e reporta 
¡;on la norcr.a. C:'IJ). 

2.- DETERMINACION DE ACIDEZ: 

Se? determinó por medio de una titulac:ión dirE:>cta 1 de una -:.oluc:.iOn 
c'L.: miel con saz;a uti li::anda como indic:1dor fencftaleina. El resultada 
e::pre:::ado un m1l1r=yui•J3lentes da ac:idc:;/kg de.' miel ~e l')bticme de la 
fórmul:.:<Ccdc:; Ali;ni?ntariu'.3 1 1969). (=4). 

Ac..:1de:: ~meqll<gJ::(f.J•V-..11)00)/Cgr de la muestra) . 

..,,.- DETERMINAC!ON DE CGHZAS. 

La det~r1ninaci6n de ceni;:a~ llevd c:.lbo ~·~s..:.rnJu .~ 

mu~ztra un .::risal µro,.i;..mente puesto d ¡..o.=:;.:-: r:.on,,;.tant1::: 1 c...i.lc:inñndo 
con macht?rc ha..,,ta ennag:--ecimient".'.I de 1.:-. ml.tt!'5tra. Se cmpl~ó una gota 
d~ ac:eite da cliv;i pa1·.t. evitar 1~1 fo1ma.::i!J;-i da espuma. 0P.5pUés s;e 
llevó a la .-nufl.o ¡::iilra finali=ar oi. ¡:.1·oc:esc de c.:.l.::.:ruc1~n r~ 6fl0 e 
husta tenerlo a p.:=so cr.J11st;..ntt.'-

El re..,.,ultado '.':~ e:-:pre5n en:~ de :::en!::::i~ CCr:idc:: Al1:n~'lta-:-i;_is 1 !'U.::9l, 
i'.24) 
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'1. -. DETcnMlNACION DE AZUCARES REDUCTORES DIRECTOS:; 

<1'.LTAMIRANO-IE!Af.1EZ, 1904 BASADO EN SUMNER J. 19:11 l. Debido a la 
C:dntidad de muestrat> para s;u anti.lisie )' la c:omplej1dad del método 
<Fehling 1 Co:lc:: Al.i.menta.rius, 1969) o:;e utilL::O el método cl~1 3,5 
dinitrusalic:ilico <ONS). 

:.;,.., iHll-•-2 rc""c:c:ion.:11- la soluc:16n ¡:¡robl~ma c:on ~ch.'.=ión ;:;.l~-lir.a d~ 
D.N.S. inc:ub;;;.!"ldo a l;emperatura de ebullición, se enfría y se lee a 
una ab~orb.:inc:ia de 541)nm. Se construye una curva patrón de diferentes. 
c:onc:entracionc:-:; de me=.cla·;; P.quimol~c:ulares de gluc:osa-fructosa y 
leizo a una abSorbanc:ia de 540nm. Los resultüdos se expresan con.o :t. de 
redlic:tores di rec:tcs. 

% AZUCARES REDUCTORES= (mg/ml a=. rod. la muestra*100) I <mg/ml de 
la muE'.:>tr·n >. 

S.- DETERMINACION DE SACAROSA e 

Se utill.zó L1 inve;·~ión d:.:- WAL!<ER (A.C.A.C. año 1'?~9~. !::1 donde 
..:alento l<:i. mt..estra on baño maria añadiendo <leido y dejando •·~posar 

tuerü del bafío, neutralizando eco base • 

El ccnten:ido de sacarosa se obtiene con la fórmula: 

Y. SACAROSA ,, <Y.RED. TOTALES - Y.REDe DIR) .. Oe95 

El factor de corrección se tema en base a la e::periencia pra•Jia 
(Altamiranc-Ibanez, 1984). 

be- DETEf'lMINAClON DE HIDRDXIMETIL FURFURAL. 

Se sigui6 el método de <White, 1979) y adaptado por Alej3ndro 
Jw.:'. rez t 1988 l • 

Consiste en hacer ri=accionar una solucion de miel con unu. solu"c::ién 
Carrez l y Carrez I t par<. formar un complejo colorido al que se le 
determinará densidad óptica en un e:;pectrofotómet.-::.1 Cultr3violeta> n 
una longi'tud de ond¿\ de '284 y 336 (4 1 :!4>. 

HMF Cmg/100gr de miPl >=t Cab~ 284 - abs 336)4-14e97'*5J/peso m1..11:stn1 

Pactar= < 14. 97*1000*10) I ( 16 1 830-11·1011-5) 
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El f:.ct-=>r de? correi.:ci~r; fue pN1puostc: por J·-~~1-.:::. >' (','JAC :9!:!·'1 • 

Donde: 

Peso Molecul:.1r. 126 
16,830 
1000 
10 

abizortividat! molar (E!.) de HMF a ~:::4rl'n. 
mg/g 
c~nt t 1 it;rc:.'!>/ 

5 Pfif;C nor.1r.a!. dt:!, la m.t,~'::itr::c.. 

7 .- DETERMINACIDN DE COLOR. 

Se llevó a CilbO por comparación do patrones 
calibrado:; d~ naturasol de acue1·do a l.:i ~scc:.lil del 
unidadG!s Pfund <Sepl'.tlveda 1 1980). Ba<E>ár.doo::;e 
propuestos, proc:ed10 a la co1nparac:i6n visuul 
recolectadas y su c1Asificaci6n corrci:;pondientc. 

ClJAORO No ESCALA PFUNO V COLOR 

ESCALA PF'UND COL'.JR 

1 - 8 Blanco-Agua 

8 - 17 Blanc:::i 

17 - ~4 E;:tra-blanco 

dG! re'fe:r~ncia 
c:aadro, dada en 
estos p;,. !.:rones 
de ·1as ml1c::!stra~ 

34 - 50 Amba r-e:i t t"a-c la ro 

50 - 85 Ambar-clar':J 

85 - 144 Ambar 

144 mcn Pn adelan~e Amb.:ir-·obs;:::1...1ro 

ANALISIS ESTADIST!COS DE PARAMETROS FJSICOQU!t"IC02 

Al finuli::ar la determinación de Cildcl pariim~';ro f1siccr¡uimi..:o tim 
proceclio a un 3nál1~is de varian::a Can::J<Jas) 1 con e!. f~n d~ e!'.t~blecer 

si e::istla. uria diferencia significativ.i entre r."1u8e,!;ras. C3'::) 
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HETODOLOGIA OE ANAL!SIS SENSORIA:.. 

trabajo con 
;;iru¡:.c dt: 1·1 Sabor·i.<.:;i::2.s, 8special i;:ados y ':ielec:c:ionados por su 
prefurencia en el con5umo df~ miel de a.bcj;:.. Se ll~vó n cabo ~n salas 
do c=valuac:iOn en donde no hubiese interferencia'!:. con la atc1\:::i:.::,., r1P 
los jueces • E=t.l sala .se encuentra establecida. en la empresa de 
;~b':)T'C!t> r'" i .:~ tct-.c Dndgc 01 ::o L !: dt_,; Mr.~:aco. 

P<i.rL:. Hi~ci.J.r le. evalu0¡.l.'.1ón ~~ens:lri.:;.l <;:.it= le~ E,,11tregó un form<-to q,ue 
cual comprEJndt<i. una prL1eba de agrado. Se re dieron a cada o;:;~b-:Jri¡¡;ta 
trl:!S mueztra..-; por di.-i hasta completar las diecinueve muestras que 
cvaluan s1:?nsor1illment.1:~. 

Estas tres m1..1estr!I.~ estaban previamente ctiquetad<:!s usando como 
i.=od.i.yo el ;;;.l.f,,¡,t.:utc p.:o.:--:i. p.:;de:· tdr.?:-itifii:z.r1as. 

la calific:acion de (.:<::da \tna de l~"\G muestras 

form.;iLa que Ee..> pr1...'sent.u a cont:inuacion. 

1> Oisgu$t._ muc:tio 

::'.) D1sgu..::.ta 

3) Ni gut:>ta ni di~09ust~: 

4) Gu<::ita 

5) Gu:;.ta mucho 

r~::r.li::~ en al 

lo!:: parámetros como: s::ib::w, olor, color y te>:tura, ·1iscosidad
1 

apari~ncia y unf;a!:.1lidu.d fu~ron calificar6n por medio de los SF-'ntidos 
del gusta, clfato, vista. }' tacto respectivnmE!ntc. 
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ANAL 1818 ESTADiffrICO DE PAAAMETHOS SENSORIALES 

Se llevó a caoo al 1'1nal ui1 andli~1s de var1an.=d tanov,-,}, u:1 

modelo anid<ido, y ol metodo de pr1.•eba del Rango Mültiple de Oum:an; 
esto se reali::ó para cada atributo c<J.lif1c:ado con el fin de <s:J.ber s1 
e;dstla o habla una diferencia significativa. e:::;>. 

fiara poder calificar cada atributo se llevo .i ca::io el sigu1ente­
procedimiento en el cuc.1 el grupo de Jueces se un1fica en cuanto a 
criterio definido, la terma tl0 andlis1s de las muestra5 fue de la 
siguiente manera 

1.- Sabor; 

Se le dieron al saborista las tre~:; m1.1es:;ras que provenían de 
diferentes frascct; los cuales estaban etiquetados, acampar.a.do-:; por 
utencil10 para tomar la muestra cuando fuese necesario. 

e· 
Inicio la evalu;:r.ciOn sensorial probando la primern muastrn, 

estimulando asi los receptores bucales para saborearlos. Entre 
muestra y muestra se le proporcionaba agua para evitar algun error de 
ccnfugión que Pudiara interferir con ll.s demás pruebas y análisis 
de laE. muestras. 

2.- Olor: 

C:sti;i atributo fue percibido por el sentido del· ol fa.i.~o 1nhalndo asi 
la muP.stra u calificar. Se les du~ron tres muestr,1s por dia para 
oler, entre muestra y muestra tomaron un intervalo de tü:mpo p;;.ra 
cv i tar confusión alguna. 

3.- Colo1·; 

Este atributo se califu:ó con tres muestras diferentes por dia 
percibiendcse por el consumidor por medio de ln.s sensac1unes 
visuala\C .• De ac1..1erdo al agrado de:- las diferentes .:::olorar:1ones qua 
pre~.entaban las muestras se cal1iico1han, si le5 agradalla o no su 
color. 



i:~tn .3tributo fq1: i:::ali fi::3du pt~r el ~:..bori..;.ta ¡~nr :ner:Lo Cal 
sentido dé.'l SL'-.;;to, lo..4.:.tc ;¡ vi:.:l.:-. S:-) !~:.;; éic 1-re~ ,1,...1>'.::.tras ·.n~ lil C--~;1 
5e percataron 5Í 1:.-s agrada :.J r.:1. Pq1.d. al ~;t1.!Jor!•lt.:! FLido l..:. 
mueot ... .:i. ?rcsE:ritaba ~rr.imcG 1 p;¡rtic:ula:., grosor de ln miel c::tc. 

Ser1o;:aci6n :;::Ltr. impartía la m!.2!!. r.r. ~l _pa1·~.:J:::.1·. f":cvi licf¿;;,r! t::~ .;:iF.'l ~n 
l:i. buc3.. 

5. - Vi sc:osidad i".p:ironte~ 

Eot.:. pr•.:>piedad 1o1~ conocida 2n el .nedio de la c:cnfi tari;­
"c:uorpu", la q'..le 'n~ycn· aplicación industrial pr~c~nta ..... 

Se prc+:cndi6 evaluar la c:i.ract"'risti:::a l~Ulin~ria qua un<\ arr.a dt? 
casa o ch~í reqL\iore cuando la vn 
a u¡:ili,::<lr il p.¡'lt.2l~ri.:i, confit;;::irl; o p1:1tillo c~peci;¡,J i.;.·3do. Par.n. 
esta so l::oma la pr1.1eba ~mplrica realL:ada por la formación de un 
hilo. E-;: una ·1~".loraci6rt ;::ulinaria P.valuado por un juradc ontr!!'r.ado. 

Para poder c:al ificar este atrlbuto fue necosario trabajc1r c=in tre~ 
muestra5 por dia. En L1 c:ual se g.v,1luó ::;i !.i miel present<:r.b.a 
resjst.:rc:i.:i. :i un cambio de? l:'stridn: no se.• olJi:::er•Jab;i cambio ulguno aste 
seguiil s.:"'ndo l lqLudo. 

En nste <:.tributo intervino nl ~cntido Cr~ J-3 ·.·1sta, tacto y gL1st=o 
pues pot' medit,; de <:!llos pudo verific:ir 4ue cc.isistc.>r.::::i.:i. 
prCi.'~entübil. Si la mues';1•4 l..i JCLln t:remosa ~ ~el~ :ipli::::.3b4 ci:-rt'­
movimir,_.nlo r.:an ~..l c:ucl1ar.i presenta!.Ja una re~i:-;tgnc:i..J. al c<:.mbia, ;J.:::..•~> 
no pas.J.b.i el" un e~t;::d11 <• Dtro. 

LoG c:cnsumi.lnrr...s pudieron c:~lific:ar e:-r;te .:i.tri~:J.t::> .2. •..;i:r.pl.. .. ~ Y'.;;:.ta, 
'ilU les di6 t.r~c; muc>stras en donde al los cb!::or<Jab.:in la proscntación 
que l:onla L1. mu¿r..f:r-u. Observ.::.ron eil a~p-~cto c<:ter1or d~ !::. rnuc:~tra. 
Fu<O:' •:.n ::tribLd:o l!n :.>l cu.ll r::l c.wnsumidor daba una cal:.~lcaci6r1 d~ 
agrado a d2~-:..:i!:Jra.úo tomando c11 r::1.:onta qut~ no presenta ... ,1 partlc::ul~ 
12::tr<1G;:¡s. 

Q,- l!:1t.abilidad: 

Este .1tributt"J f1..1r'.! calificado p.~r ..:?l s.J.bor\.::.ta c:r-:i11 {'.¡.::-;. ,, 1.~.t:·.:..., 4. 
a.:ar y ~e hi::.:i empleando ·.tn t:wchillo 1 eva~uar:d·~ o..'."'-1 l;:. fno:il:~!:.c' c:or1 
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~;:i c•.• .... 1 cs 1:arr-.i..á ~: pdn. Se dio as1 respectivamEintE< la 
c~11 ! f -.c.1.:: i ~n dP. agr."ldo o de•.:;,'>grado a 1 gusto del jur"ado. 

A cont i 111.1.=:c l 6n les proporc: icnO otro forma. to con a 19unas 
pregunta::;. Por 1ned io de este t:ipo de forma to $'3 pudo conoc:t.c:r los 
gusto~ que presentaban por la miel u otro tipo de edulcorante. Adem<is 
d-= preguntas de que, como y cuando empleaban ln miel. La final itJad 
cie?l fo.-.mato er::i conocer. y c:omplRtar eo::;tudio de evaluación .Jo 
;:i.grsdtJ o d~é..tagr.-:do tle la m1e:. (~5 l. 
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NOMBRE 
EDAD 
SEXO 

ACTIVIDAD ESTUDIANTE 

Obrero 

DEGUSTACION DE HIEL DE ABEJA. 

M 

Ama de casa Empleado. 

Profes1on1sta Otros (Indique). 

De acuerdo a la siguiente escala, manfffeste su gusto por las caracterfsticas de la miel de abeja. 

SABOR 
z 3 4 5 1 z 3 4 5 1 2 3 4 5 

OLO~ 

COLOR 

TEXTURA 1 1 

VISCOCIOAO 

CONSISTENCIA 

APARIENCIA 

UNTABIL!OAO ' • -·L-···-• 

~ 
o 



Contesta las siguientes pregu11tas: 

l.• lPorqu~ consumes miel 7, 

2.- lCada cuándo .la consumes?, 

3:-- lEn qui! alimentos la consumes?. 

4,. He pusU la miel s6lida (cristalizada)?, 

s •• lQué opinas de la miel s6lida (cristalizada)?, 

6, -

1,. 

3,-

Ordena los sabores dulces oue más te agradan de la 11sta: 
azocar, sacarina 1 p11oncfllo, "111azas, As:iartamo (.canderel}, 
Miel de abeja, otros (indique). 

1.-
2 •• 
3'. 
4,-
5 •• 
6'. 
7 •• 
8 •• 

lUtilizas 
SI 
co~o 

!Utilizas 
SI 
co~o 

la 

la 

miel como med1camento?1 
NO 

1 

mi el oar8 
~o 

quemaduras?, 

g; .. Lqu~ tipo de sabor caractertstico te recuérda la mie1? 1 

H>, .. Comentarios, 

OBSERVACIONES t 

I Disgusta mucho 

2 Disgusta 

3 Ni gusta - Ni disgusta 

4 Gusta 

Gusta mucho 

., 



CAPITULO XI 

RESULTADOS V DISCUSIDN 

CLASIFICACION DE COLOR (TABLASl 



CAPITU!..O X! 

RESULTADOS Y DIGCUS:ON. 

Como pari1rnotro de accptac.l~n d~ la calicl:'ld de l:i ir.ie'.t ~E ~oma 
como base la~ uspec:ificac:::.ones de lu. Nl1rma Oficial para mi~l. 

CLAS!F!C:~C!CN DE MIEL 
COLOR flLANCO AGUA 

Cuadro No.ti 

•• 

Las m•.~cstra:; de miel :1t"1;;.li:.adi\o:. presentaron porc:cntaJes dL~ hLtmedad 
que v<.n desde 17.36~' hast3 17.98:4 eoncont:--andose dontro de" lo:> limi~es 
establecido~ por la Norma N_,m-f-4:!.li c.~t9:J2 q•.1e <1.dmite Lln 'Jalar de 
21%. Se ob~e1·va denti~o daol rango por I;:i cual ~on acE!ptadas. 

Dentro r:lc <:0sta determinación se e=nc:o0tré> que lo-:. valarr.:s 
rE:sultant1:>s 5e ~ncu~ntra:i dentro de la 110:-ma. El valor propcn:'ion.;do 
por la norm:i es de 1).hY. m;1;:imo 1 pnr lo que lo.C percat3. qur. lns 
ptlrCt..·nLa.Jc·~ presc1-,tüdocc. por E'.'l a.nál; •iis de las. muestra~ •.•an dc~;tlt: 

0.11 a 0.1::::; • E'i:ito indica la. presenc:i:i de 1n1nerale<:::. E.os mu¡ bdja y 
normalmer.te: se pra~;ent.7. en miP-lc~ muy cl::u·as. P~r lo tanto l.i.5 
muestras :11:ept.:id~1~. 

Ac.tdr:::: 

La norma permito 1.1n va 101· Ce 40 meq. /l~g m.i. :amo. Lu::. ·.·;¡ lor:c ":. 
presentados e'.:itár. desdi:=:! 30.17 a 28.85 me~¡/Kt;, pe::rrniti'""r-.dc di .. ' ¡¿-=.ta 
manera .J.c:~ptar las muf"strJ5 ya denl:ru de l.:i norm:t. 

Redu.:tare;:; tatalcn: 

'-O~ va lcr~s mt:cho~ presc'1tL1.n homog0r.;:c~ qu~ 1'::.'..!ct.1..1.:.1·1 :::·°'':re. 
71.9~~ y 76.'.::0Y.. Esto~-- '1<7..h:~E:-. c:st :11 ffiU}'' ;:·~!" "~1-i-it...:. 1;!el 1• r.it(,-; 
ir.f..,rior de 60% qu¡: m:t.L:ü J¿¡, r.orm..:;. E=to <:;Ll'"'· •• icr~· :¡u2 ~ l po:-c.~r-t..i.j~ 
de redt1ctorgo::. cumple cor. la·~ L"'!o;:;pe::if:..:.'.!·-::i~;-·2-:. :'ro- lil c..J.~i:I:._ t.lc la 
m1<:l. 
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CUADRO No.f¡ 

CülliRIJ DE AMALISIS QJl"lCO 

DE ftlElES COLM BLMJJ UilJA 

~ 60X.in • 101a.u 21Xau 4-0aeq/kg 0.61NJ14{).glk9 ... 
KlEL DE i'acl01 

RED,TOT. SOCA, tul. ACIDEZ, CENIZru3 ftF ftKJIO 
IU5TRAS 

"'X, 74,Sl 11.55 21.53 lS.00 0,17 ... 
IUN, ... n 6.I.ó l:S.b4 21.18 o.oo N,O,t 
l 71.9 9.19 17.36 30,17 0.12 º·' c.v. 2,94 2.62 3.97 '·ª 0.05 O.SI 
s. 2.4 2.14 3.2J 6.l7 º·" 0.42 

tliElfllTIPllfl'.l 

RED.TO!, SOCA. tul. U::IDEZ CENIZAS ftF 

""· 74.00 5.9J 19.l'l Jl,51 0.13 o.n 
KIN. 77.91 4,29 17.~ 25.07 o.oo N.D,t 
l 76,28 s 17.79 "'·" 0.11 0.24 
c.v. 1,98 º·" º·" '·"' O.OJ 0.42 
s. 1.61 º·" o.JI 2.75 0.02 o.J4 

l!IEL DE tEZllJITE 

RED.mr. SOCA. tul. CENIZAS N:IDEZ ftF 

"''· 75.27 11.49 16,89 0.22 23.29 0.38 
HIN. 67.33 4.61 18.M o.os 20.2:1 N,D,t 
l n.2'1 8.78 17.98 0,13 21,2ó o.t:s 
c.v. 4.J2 '·" 0.95 0.00 1.75 0.22 s. J,SJ 2.9' 0,78 0.07 1.43 O.lB 
TOTAL 
llESTAAS 

t I(] DETECTABLE. 



S.:i.carosa.: 

Se pl.\•1tk cbcc-r•,.ar qu~ l":l:;; valr.irti:~ nt.:tonL1c'i.': en el :anál isi!,; de, la 
mue!;.';ran fli..v;tuan entro 9.191., 8.79~~ j' s:~ l:J. tendencia (.:':> rr.uy 
nimila:"' ~n de:; de tr:::o;:. ·1<:.lol"e~ y esto-:; san m1.JJ cercanos ;:;.l valor qt..~e 
pre~enta lu norm.i -1uc t..>S de 10%. E'E".to e~ posible porque it>l contenidc; 
de sa::arosa, .:;:demás de est"'r r~laci.•.Jn;;ido can ~! origen del néctar, le 
e';;;ta con la cíicif:?ncl.a de hidr6l1~is en::imcit1ca de 13 nbeja. Cor. 
e~\;o<i; valores la~ mue~tras ~>e c:c.nsider~n ~cr ¿;,c:epl:ad<1s·al cumplir lu. 
Norma. 

H.M.F. 

Cor, los valores que !::te obtuvieron en e,::;te parámetro se puede 
observar que o;,on m1..1y baJoS (l).3mgll<~i. o.~4m9/l~9 y 0.13mg/Kg). ya. 
norma ;idmita Ltn vale:"' de 40 ir,g/1(g. Se c:on!:i:ider~ q'JC l;:i.s mLic.!!ltr~s 
tienen mi....cho liernpo almacenadas :,• pQr lo tant.::i ~L;n frw$C::lF .• 

Análisis Sen¡:;o .... i~l: 

Cu::idr·o Mo: 1 3. 

La muestra d~ Me::qi..1ite fue l.l qi..m me.ior c:ompart~miento tui.lo 
rc._.p~c:to a ~abor, o l u1 , e.olor, tu1:tura, •J 1 ~.c:osidild, c:on~ :.steric: ia, 
apariencia y untabilidad pues Jan c::ilific:ac:iones obtenida~ fueron 
altas <4-gusta, 5-gL'•;t01. mur.:ho}. 

La que menos :;.grado fue la de Altiplano p1.113s tuvci calificaciones 
de t!-d1s9L1sta mucho, :-Di-::;gust:.i y 3-Ni ~usta :'"'id1sgu¡:;ta) rctopec.to a 
sabGr, te;:tura, visc:oc:idad, c:onsistencia y untabilid~d. 
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Humedad: 

C:LASIFICACION DE M!E~ 
COLOR EXTRA BLAMCC 

CUADRO No.T 

Los valeres, están cercanos al promedio do la norma 
Dic:ho5 valon~!j son respec:t1vair.ente (19 .. 67, J9.59 'J 17.=U • 

Cenizas: 

•• 

El contenido de ceni:o=a5 1 t-st.1.n dontro de la norma <0.6Y. max. >, 
puefi los valeres son bajos (0.16% 1 0.12Y. y 0 .. 07Y.>. 

Ac:1dc:=: 

Las muegtras de miel en este grupo pr~scntan acidez baja a 
c:orilparac:ión del valor promedio de la 11orma que es 40 meq/ltg. L::>:. 
valores van dm:;de '.21.91 meq/kg a un •1alor de ::?11.59 meq/kg. 

Reduc: tore'3 Tot.:i. les; 

Los va lore5 do esta determinac:i6n est<i n dentro de un rango de 
76.28Y. y 71.09\~ lo quo indica que están dentro del valor permitido 
por la norma que PS de un 60Y. min •• 

Sac:aros.:i: 

Dos de los valoi-es que· se determinaron están eleYados·- <6.74.Y. '} 
s.:;%), pcl"'o pur ..ibajo de la norma (10% max.). 

H.M.F. 

Los vct.lores que se determinaron en C?l análisis de estas mua ... ~'.;,.:i.u 
fueron muy b:ijas a no detectables por lo quE! se considera que 
ac:epl:adas pues no rebas;:in el valor permitido por la nor11,a. Se l.'lbs<?rva 
q~1e para los valores tnn pequerlos ':l otros no deti.:ctables indic..an que 
esta.5 inieles no estan adulteradas ni presentan un tiem[Jo largo dc 
a lmac:en;:rn. l.E:H1to. 



•• 

llUADRO No. 1 
!lW:fW DE ~LISIS 11.Jl"ICO 

DE IUELES ctllO!I. EXTRA l!LAMCO 

IO\llA óO'lliin IOl&u 21lau 40Eq/kg 0.6"W~ 4~/kg 

"!EL DE CHILN'A 

RED.TOT. ""'· ...... ri:JIU CDHZAS llF NJGO 
ll.61RA 

""" 72.82 7.29 21.óS 23.94 0.2 N.O.• 
IUN. 11.01 b.25 16.55 20.31 0.12 N.0,1 
l 12.10 6.74 19.67 21,91 0.16 N.O.• 
c.v. 0.91 0.52 2.74 t.1'1 0.04 N,D,1 
s. º·" 0,42 2.2l 1.46 0.03 N,Q,t 

rllEL DE OX:OTITLM 

RED.TOT, st<:A. !U\, ACIDEZ CENIZAS llF 

""'· n,., 4.79 l'l.'~B 28.34 0.09 0.32 
!UN, 7S,1b '·" lljl.19 22.7 0.04 N.D,t 
l 76.Bl J.29 l'l.59 26.13 º·º' O.IS 
c.v. 0.07 1.43 0.39 J,OJ 0.0l 0.16 
s. o.e 1.16 0.32 2,.tB 0.02 o.tJ 

11IEL 
"' CLER/OWACA 

RED,TDT. st<:A. IUI. AClt:E.Z. tnllAS .,... 
""'· n.sti .. ,. 17.93 28.9' 0.14 0.67 
111N. 76.25 l.6l 16.69 19.95 0.11 N.0,1 
l 76.Bl "' 17.ll 24.!\9 0.12 o.:w 
c.v. 0.68 .... 0.112 5.09 0.01 0.35 
s. O.SS 1.19 O.SI 4.16 0.02 0.28 
TOTAL 
tUSTRAS 

t !fJ DETECTABLE. 



•• 

Análisi~ Sen~ori:il: 

De ac:uE•rdo a las cali·fic:aciones octenidas, Se c:onsidt=ra qwe ~Sta 

claso.fic:ac:ión no presentaba una dlf~rC?ncia entre el agrado o 
desagrada Lle una muD<:>tra. de miel puc- preseot.l.ban calific:ac:iones; 
( 3-ni gusta I ni disgusta.?. 



Humed:.d:: 

CLASIFICt";CION· DE !'tl.SL 
COLOR- BLANCO.--_--._ 

~...10.dro !'_Jo:•·· 

•• 

LO:i vo. lores que? presenta c:-st:i determinacion ?r.Or\ c:erc.nnos ( 19. 91 Y., 
18.141. '/ 16.71.) al valor p~rmitido por la norma que es de 21:'. ma.•t. 

Ceni::as: 

Se obo::::e1·va qu~ l~·.: .1iic~les t¡L!...' ::e presentan Er'l e~ta t.:la,si fi':'..;!::.lOn 
5on at.:ept:idas, pues los valores resultantC!5 (0.145, 1).1U~ y 0.19%> 
están der.tro del valor permitido por la norma t0.6Y. m:i::.>. 

Ac:ide;:: 

Se c:on-:.id~ra que es+:~ pa:-<!mi;otro cl& :icide:: no presentr":. prob!tÚna 
.:::lguno 1''ª c¡L1e lc.s valorp~ ot.Jl.anido:... en oste an<1lisis son bajos; 1.').:29, 
moq/l~g, 23.77 m-=c;/k~ a d1 ferenc:i¡-. de mue~tra da Oa>1aca con i..ln v11l::n· 
de :::;0,47 que ec:: LLM po.::o al ta pero ctun¡:;lo la norm.:i. 

Rr-duc: tart•s l;a'.:a le~t 

El 1.1alor p~r1n1tido por L\ normu es un 60~ min. 1 les --valore~ 
rnsultant~~ nn ·:?~te ¡JtirArnctrr.i est.:!n dentro de:l limite ¡:i~rmitidc pop 

'ª 

Lo. m·-~cstra .i1<:i.'j cerc:ana n L.1 r.orma 10:! ma:: c:is la de Oa::ni=a <7.061.) 
pero aur • .,.,_,! no pr·~!>,?nt<! prL,blemas par<:. ,;;c.ept.i.rl:i • 



.·.59 

C?J.IADRO-.No. f!' 
Cl.JAlJIO DE PMLISlS lllUUOO 

IEKtELES CtJLCl\BlffDl 

IDU'A bO'tain "'•" 21"iau '°""'"• 0.6'Llo 4-0lw;i/kg ... .., 
KlEl OC OAIACA 

RED.TUI, '""" ""· N:IDEZ. CDllZA.S Hl'I' IUE!O 
!USTAAS 

""· 76.5& 9.1!7 , ... 32.49 O.IS 1.02 
tUN. 71,4 6.Bl lfi.&5 29.19 0.12 N.D.• 

' 7l.47 7.86 10.14 JM7 0.14 0.3' 
c.v. 2.7J l.7J 1.9'1 2.16 0.01 0.59 
s. 2.n t,42 1.62 1.n 0.01 .... 

KIEL DE SELVA 111.(l!ICAL 

JIDl.TOT. SN:A. ""· ACllEZ CENIZAS "" 
"''· "'·" . :i,8) 17.37 24,S9 0.11 N.D.• 
!UN. 74,66 '2,7l 15.Bó 22.11 0,l N,D,1 
1 1':1.2 '-6!> 16.7 n.n 0.11 H,O,t 
c.v. º·' l.b9 o.n 0.'15 o N.D.• 
s. 0,49 1.38 0.6J 0.10 o N.D.• 

ftlEL OC BWWUATU 

RED.lUT. sito. ""· OCIDEZ CDIIZAS ltf' 

"''· Sl.M 2,sq 20.07 11.9 0,2'1 0.04 
ftlN. 71.44 0.11 19.7 7.64 0.01 H.D,t 

' n.n l.6J 19.91 10.29 0.10 0.01 
C.Y. 5,53 0.94 0.19 l.B'I o.u 0.03 
s. 4.51 o.n 0.16 2.31 ...,, 

0.02 
TOTAL 
ILES1AAS 

•tlll:ETECTABLE, 



H.H.F. 

En realid.1d -:;e c:onsider:\ qu~ hlly prl!sc::r.c:ia :Ju 
hidroxime~ilfurfural. r.::~to!;; ...,.:.io:·t.~s dan un;i idea cia q· .. ~ l.i~ mu~s~n;.~~ 
no pre0;0.e,1tan f>eriodos largos do al.nac:t::.>namientc. r· mamr_z do:o u.na 
adulteración. 

Anal is is s~1ii:;ori.il: 

La miel que sen~orialmentc fue la meJor rF~!'3¡::iecto a todo~ l~·~ 
a'.:ributc!l ¡¡;v~luad.:iu fue la de C.J.:1aca • .s~ puoJe h.::.ct?r tdnca.pie qu~ ,_, 
pesar d!O>l problema de acide;: or.u sabor fue deol agr;r.do :le lo~ jL.1ecc!O:l, 
las c.::.lificaciunos evuluada~ fueran <4-lJl..J.sl.:., 5··gL1!:...tU 1hi.:1cho). La que 
meno5 a¡;,r;;:dó fu~ l"" de Sel'Ja Tropical pu1.1z en cuanto 'J. los at:--;.~uto5:> 

~= i ~~;~~~ io~~~ t't;~l~i s~~~r~~ 1 ~~~: :;gC~t.!:i ~D~M~ i Yba it~ciª~~ ~ida~ ,i§::¡¿;gnje 
lo~ jueces. 

"º 



HL.\inedad: 

CLASIFICACl'JN DE MIEL 
COLOfl 1~MBAR E~TFl.li CLl!iRO 

Cuadro- No 1 'tf. 

61 

Se prc~enta. un valor (20. 28%) ca!"'cano a 1 permitido _p_or lil riarmo. 
{21%). Lo!:. otro~ valores tt5.54Y. y 14.415%> son valores inte1·modi:.;~. 
Atln as1 las muestras perteneciente>:. a este grupo- no reba:an lo!.a 
limites permitido~ por la norma. 

Ceni:as; 

Cl ·Jalnr perm1t1do por lGl. norma es de (J.6Y. ma::. indicando .-,uc l<l, 
mieles presentan valores que no·reba=::>n el limite y cumplen 1,;.:111 lo 
establecido par lo que las muestras son aceptadas. Estos v<:i.lores 
O.ObY., t."1 .16'.1. y 0.26_'!.. 

Acide::1 

Se presenta ur.a valor (38,38 meq/Vg> muy cc:>rcano .:.1 •:alar 
permitido po1· la norma <'10 meq/kg>. E'5 posible que esté relacior1ado 
con el contenic!o de agua e~;istente en la mue~tra <Euc:;::liptol lo que 
ho.c:e que haya una p0'.5iblo c:ontannnac16n por 112v:1durn.:.. Est.:i.s 
levaduras pueden i!!ntontr.:irse en el suelo del apiario, donde 
almac::Rnan miel y en la colmena. Esta!;. pueden caer ac:cidcr~talm¡~nt::? e;i 

ellae También pude ir.tervc-nir lu humsd.:i1j arnbient;:!., e!. a¡;Lt<" re?r;:n:;;?.•"i<: 
para formar una. capa superficial dih1Ido. ctonde prc~perer la~• 
levaduras. 

Reductor-es Teta.les: 

Los v.::.!cre~ <~6.58Y., 75.513Y. y 7::;.14Y.) 
purm¡tido por la norma <6C.·~~ ma~:.). 

St:.c::a res u: 

están dentrc dc:d limite 

Se prE::-cntan dos valore<;; <9.'.°?55 y 9.69~';) qLH~ son muy cerc¡\m1s .ll 
l 1mi t2 pcr~mi t ido µor la norma ( 1 or. mui:. >, tercer va lar <5. 55~~) 
~l más 1.Jajo, cumplen c:on lo prop1.1e~to For L1 norma. 



•• 

CUADRO No,!_ 

aJADRO DE .wtllSIS Qtlllm:o 

DE HIELES ClJLOO. Al'BM Enm CLARO 

""""' 60111ln IOlau 21%.su 40el!Q.•I} 0.611u 40llQ/kg .... 
IUEL DE VITA 11.EAl 

RED.TDT, ""'· ""· ACIDEl. CENIZAS ... JUERQ 
IUSIRAS 

""· 75.92 B.31 2l.6 20.57 0.22 N.O.• 
ltlN, 70.47 0.84 lB.57 17.66 0.04 N.O.• 
1 73.14 5,55 20.211 19.lá 0.16 N.O.• 
C,Y, 2.73 l.14 2.21 1.46 0.1 N.O.• 
s. 2.23 ""' 2.3'1 1.19 o.os H.D,t 

HIEL DE l'ERCAOO 

RED.TOT, ""'· ""· ACIDEZ !INIZllS ... 
..... n.1e 13.:rl lá.29 26,91 0.1 t.55 
PUN, 73.67 4,91 14,9 IB,5b 0.03 N,D,t 
1 75.42 e.es 15.54 2l.ll 0.06 0.52 c.v. l.76 4.2.! 0,7 4.32 0.04 0,89 
s. 1.43 3.48 0.57 3.53 O.OJ 0.73 

KIEL DE ElDLJPTD 

RED.TOT, 5'CA. ""· ACIDEZ CENIZAS liF 

..... 75,3'1 .... 17.34 l9.% 0.48 0,14 
t11N, 75,32 e.55 11.09 37.13 o.os N.D,t 
1 76.SB B.69 14.41 38.38 o.26 o ... 
c.v. 1.57 0.25 3.14 1.44 º" 0.07 
s. 1.29 0.21 2.57 1.lB O.lb 0.06 
TOTAL 
MUESTRAS 

tlilDETECTABLE. 



•• 

tl.M.F.; 

Lo~ resultndo'!. ::ibtenid.os (().:.'; mg/kg, 0.24 mg/kg 'y"0.13m9/kg} estos 
valo1es casi no son t..latectables pues llt.O tan pequc?ía la cantidad 
pre?S311tc::, qu~ resultan insignificantes comparándola =.•:;¡1\ l:;;. norr.1.:. 1 que 

do:: 11 0 mg:t1:9 • 

Annlisis Sc.•nsorial: 

Cuadro No:1 3 

La miel que más J.t;ir~do ~ ~os ju.eco;.; fue l:. 'JITA REAL pues 
prasen:;aua c.:i.11 ficaciones (4-gusta, 5-gusi:a mucho) 1 respecto ::o t::idws 
le:; atributoo por calificar como son sabor, ol.;Jr- 1 color 1 t~::tura, 
viscosidad, con':iistencia 1 c::.parienc:ia y untc:.t!lid<Jd. 



Humedad: 

CLAGIFICACION ,t.:=: HIEL 
,;MDAR CLi',A.!J 

C•1<\.-!--i."1-::_f 0 

El ·1:.:!.01" pc.?rmitido por la r.orma es_ .de 21Y. ma.x. Los valor~& 
n::;ultantC?s da s;:ste p¡¡,rámetrc '!:en (19.36X, - 16.9~~·y · 16:-6%)_, · 
o::iserva. quu est<> pr ..... :sentu un valor mc\s _c:e_ri;ano_ el _v_.:::.101~ __ di3 la norm3 
p<:!ro €:":.ita nt1 i1nr.ticil ninguna clnse de prcblema.·4ue~j:iued<i • a·fectar la 
.:.ccpta.c:iOr.. 

Ceni~as: 

Ln ¡:;resl!!ncia d+-) rni.ner-:.1~:., es bn;b ya que l:a·; müest!'"aS ar:n.li:ada~ 

pr~~entan v:i.loi-c~ du 0.31~{, 0.!1X q1....c.; no reba::::in al limite permitido 
por la norma {0:6'1. m;:ia.). 

Ac:1do=: 

Lc1:s v"-·.on:s prc~pntes t30.97. ;req/k~, ~':' .• 96 rr:tiq.'l~i;:, y :.e.9! .r.~q/!~g) 
t:n ~stc> p.J.rj,metro sen muy cP-rc..anos al va!ar p.:!rmit1do por L.1. norma 
!10 mcq/I.~) aunque nu :-1,;.'baza.n ost~ llm:ta. 

Se con5i=r.r.i ~1...1e .~!3t.e pu.rámatro no 2;:1st:?- prc:.bl""'in.;: 3.lgu~1.J p1.•1:~ 1.:i·::; 

valor"'~ rt-H>Ult.:i1.tC?~ C:"'~.08% 1 7:..9•1'.'. .1 73.rtLJ~:' d~ l;:;·.;; m.:.r;>lc:; 
o.nali;:ada~ c.umpl~n c..01~ el Vdl~r ¡::¡rc~L:.-?s;to por· la norma. Por le que 
SCJn aceptad.:is. 

Se ~ru:uQ:--.t:--;:J. qi.•~ ::~ tres valorPs (5.75:~, B.t:.1'1 ;¡ 8.7::•:>, du~. de 
ello~ sori 1n,.1y c:cn.;:J.fltJ al v::i.lc1· p~r·1 .. 1tttl.:.:i por l.i r1orm::. (101. r.1.:i.1,.) 

aunque no i~~ r·c•ba;:..-1,n. Dcmo:::.t:r:i.~.Jc:,·.::: a:.p.1i. l.l t.fl-i.:.::·~:1 ~'::! l:i 
hidr6!i31~ en;:1mJ.ticc !!~vado::,,..::. ;:;.b::) ;:or le. ;::.b~Jl.;, ll 1·"'.:l:"> .. iCn d: .. : l.:. 
s;:icar;::is::i. quu -=ont1er;{! ~-! néct~r. Le'.:': '..:>~or~·_; p:-P~er.tu-::. ::O.'.~ c:nr:uentrur. 
por .Jcb.ijr.1 del limi!;2 peron1tido pcr '!..:. no:·ni~. P;)r l'J ~ue 
a.c.ttptad<.~ ¡as m1.1tar,trus. 

•• 



•• 

CUADRO No.1-0· 
CUADRO DE rwius1s wuucu 

[( IUELES ffUlM CLMD 

"°""' 60111in. IOXaix 21~x. 40Eq/kg 0.6hu. 40llQ/l:q .. .. 
HIEL D€ N'ECNEUI 

RED,TOT. SACA. ""· N:lDEZ. CENIZAS Hl'f l«JERO 
ltJESTRAS 

l'AI, 15.00 6,78 21.se 34.86 0.15 0.16 
"IN. 7J.03 4.27 17.97 'Ui.26 0.08 N.D.t 
1 73.94 5,75 19.36 30,97 0.11 0,06 
c.v. 1.05 1.31 1,94 '·"" 0.04 º·°' s. º·"' l.07 1.59 3.56 0.02 0.07 

tlIELDECAFE 

RED.TOT. SACA. ""· OCIDEZ CENIZAS ..., 
l'Al. 15.08 10.bS 20.Bó :W.16 0,15 º·" rtUI, 73,03 .7,55 14.38 32.60 0.02 N.O.• 
1 73.94 B.bl 16.b 35.96 e.to o.:H 
c.v. 1.05 t,79 3,69 3,27 0.07 0.32 
s. º·"' 1.4b J.01 2.bS 0,06 0.26 

l'IIELDE~JD 

RED.TUT. SAl;A. ""· AC111€1 CENIZAS "" 
!'Al, 76,2l 9,97 ta.'.;2 39,90 o.59 0,77 
"IN. 70,95 7.21 15.7 38.45 0.13 N.D,t 
X 7J.OB a.n 16.9 38."it 0.31 0.42 
c.v. 2.00 t,40 l.2b o.n 0.2> 0.39 
s. 2.2'1 1.14 1.03 O.b3 0.2 0.32 
TOTAL 
11.ESTRAS 

• NJ DETECTABLE, 



H.M.F.: 

Le=.. 'Ja.lores pt-.?:SC?ntes (0.06~'. 1 0.31~~ y ú.•l2!0 sa conoidar~n 
pequoños casi no detactat;las ~omparadclo$ con el va.,1..cr de la nc.rmc.. 
(40 mcq/l'.g). La<;:; m1.1c-;tra;.; deo C!ste gr·upo !lOn f r:csr:::::.G y no r;r~5en";an 

p1'obt-"?1r.'l ::1.1.•JUnt• pnr·.: qu~ ~~·1r. rr.c.h~::;;::.d;:.:;.. 

Cuadre No: l 3 

L-. muostro:. que más ayrad~ r<i:'5~ect:::i a los atributoG., • e•1alua.doc. f·.1~ 
lu du !'lar-~r.jo pue~ pri..:~•'lnta .:s.~ific:-:1:icneto- altas {4•·gusta,, -s-g·...tct-.:i 
rnu::ho) 1 ~-:-, corr.pz.:--.sci6n ~on las. •:?l.rils do~ mu•iz;tr-:iS <Amecimec-.i· ---y Ca·fá' 

~~-~~l·!i~!~~;o~ih~,~1~~~~~=~~mtc puc~ los valor"as pres~n_t.es f~ero_n -.ia 

.. 



Humedad: 

CLASIFICACIDN DE MIEL 
COLOR AMBAR 

Cuadro No: 1 t·. 

. 97 

Los \lalc:re:J C18.94Y., 19.21% y 19.33%) s;on re.>lati·1amer.te ;:i.ltos, 
aunque ne. sabrr~pa~<J. ta norma <21:-;1 pero puede acarre.:.í' problomas; en 
la acide;! 1 ya qu~ ~i h•tY presenci<l. :Je ::t.91..1;;. 1 pued~ hz.ber pr·!?senc:i_a de 
l~~·idu1·~s aumuntand~ asl ta c=id~:. 

Ceni";?:.:is: 

Su cont~nido presento es bajo W.5'1., o.-:m~ y(J.~'/.) 1 yc. que el 
permitida par .la norma es de 0.6'/, ma:;. 

Acide=: 

De lL-1~ tres valore?s (33.8A meq/kg, 33.94 moq/l(g i l.6.37 mcqn~i;.) 
que so abtu.v1cron e'n dicho p~ráml:!trrJ, do~ d(~ C!llos son <o:.irnil::..rc-r. ~-:...i".5Í 
entre si y m1.1y c:ercanos al. valor pt':'rmiticlo poi· la norma U\.O meq/~g), 
ol terc:c.!ro t:!:.la por arriba del valor permitido. E~•to puede presentar 
cierta relación la pro:sencia de lo~ valores altas que se 
obtuvieron en 1 a h1..1m~niad. La-:. dos primeras mues tras ~on ¿;cep t3da.s, 
m1entras la miel da Coco-Limón es rech.:1;:ad3.. 

Retluctareis tot.i.lee;; 

El valor p21·mitido por la norm¡¡, E·s 60~. min. po.- lQ t3nto les 
valorL'!.;. e.,;ta.n dentro de l.i. norma. Se pued9 observar qU'...: las 
muestra~ ('Jcr;:icru;: y Mayon°-Gold) preDentan un "ª lor m1..1y c:crcanc. :: ~ 
limit.e (7::.l.m', y 76.-:a:o, mientras q1.1e la mi..c:-t1·:1 <Co•.:c-LimOn) 
p1"~:>er1t~ un valur {77:, 19¡0 más al to • Gt::! rcs;a l 1;.:i. que la mi~l de 
Coco-Li.m6n fue recha;:,-i.da por acide.: alta, 

Sacarosa: 

los val~rc~ (~.8'2, 3.05:{ y 5.73~',) obtenidcs est¡:;: par<lmet"ra 
fo'<ZtAn d~ntro del limite de norma permitido que es d~l lOY. m•n:. 



•• 
CUADRO No.11. 

TABLA DE ANAUSIS Q.HrUCO. 

DE"lELESctlLMi\HllAR - 60l.lin lOhu :?llux 40etql~g U.b'l.Au 40ilq/kg ... 
t11ELDE\'ERACP.UZ 

RED.101. St<:A. ...... ACIDEZ CENIZAS ~ """"' "-ES!AAS 

"''· n.n B.41 19.82 :IB.82 0.23 º·" ?1JN, 70.42 3.91 tB.49 30.lB 0.16 N,D,t 
X 7l.68 5.7l 19.21 '33.94 0.2 0.12 
c.v. 2.BS 2.37 0.67 4.43 0.3 0.21 
s. 2.33 1.9! O.SS J,62 0.3 0.17 

IUEL DE CIOl-LUOI 

RED.TOT. SACA, IUI. ACIIEZ CENIZAS ~ 

..... 78.Bl 5,39 20.23 75.47 O.IS S.07 
!UN. n.2 0.37 10.22 56.Sb 0.51 M.D.• 
X 77.lB 3.05 19.33 b6.32 º·'" 1.12 c.v. '·" 2.53 l".02 9.44 º·' "' s. l.St 2.06 º·" 1.11 O.lb 2.37 

tllEL DE MYCN Qll.D 

RED.TDT. St<:A. IU\, ACltEZ. CENIZAS ~ 

"''· 70,44 3.7l 19.3 35,B 0.11 0.2 
IUN. n.rn '·' 1B.2S :u.Oó 0.13 ·ff,D,t 
X 76.:51 2.82 lB.94 33,BB o.is 0.01 c.v. 2.24 '·°' º·" 2.4• 0.01 0.11 s. 1.83 0.8'1 0.71 2.03 0.01 º·°' TtlTAL 
ltESTRAS 

t NJ OCTECTABLE, 



M.M.F. ~ 

Lo<.:. Yh\t;re'i> de HMF (0.07 n.g/1<9 1 0.12 m9/l~g y t.72 mg/kg) est.!r. por 
debajo del limite má}:imo permitido por la ncrma (40mgn~g). 

AnAlis:.o; Scmsor1al: 

C:.. . .i.dro No •13. 

la muc'!:itrc;. ouc mejor fue calificada sensorialmente fuE la dt;; 
Veracru:.:. re:.c;p~cto ..! colpr, te·< tura 1 visc:oo;;idad, consistencia 1 
apaPienc:ia., y untabili.d.::d pues presentan c:a.lific:aciones (5-9L1'!:it:-. 
•r.ucho 1 4-9usta.}. Las utras dos mue~t:ras (Coc:o-Ltmón y Mayan GolC:) 
presentar·on c:a11fi..:ai.:ianes homogén~.1s do ('3-ni gu•;;·~a/ni di!'igustu.). 

09 



Hu:-iedad; 

C'_{';SI!=!CACiotJ DI? !1IE'L 
COLOR AMBiW\ CDfCi .. .'~tQ 

CUOldl'f"J Na :1 l . 

70 

Presenta un •1;ilc;· t'.::O.q'7J al';o c>n c:c1np:i.rac!6n cor,"''lo m.l.y~wia d1:.• 
lo~ otros c;¡r:...;pos y con el 1.•:::.lor c21:~ ma.~.) permltido por la n'irma, 
pu~de e:-ti~ti1· problemas en cunnto a la .:ic1d<?z como con~oc:ut?nc:ia quo 
es ta aumente. 

Ceni.-::as: 

El contl.'nido do ::c~ni:'.lS P-:t.1 dent:--::i cte la ·1orrri:i (•).~.·~ m..1.~:.). 
A1.1nq1.~ p~r o;:>r Ufl.l o:S>l 01..J,;c:ur..i. su ·n:da; ((•.t9:~l, dr:!:J..:::,ri<: ~er tad:t.'.'Ía 
más alto ya quQ sP c:om:;ider~ (28) qi.te las mieles obscuras 
rica-:. en m1nerale!> • E•c;ta muesl;ra es at.ept.1da por· ld '10rma. 

Aclde::: 

El V'1lcr de .:?.cidt~:: '41.~e; mQq/!·=J) y ::ut-re!p:l~i! o1 ... .d.:lr ,u~rmiti'dc 
por la nor.na ( ',. .ri.:-q/1,g m..i~· .. 1 , ~sta m1..1c':!.tr-n rocha;:.-. por óstE· 
par.irnutru. 

Red1.ictwr12s To ta !es: 

El conlrmidn CE! .a;:úc:ari:s es r-,!at!v.;.n"nts- t.ajl1 (71.3!.~0. E5tc 
•1a lor ~!.i. cerc:.i.n::i a 1 qwEJ permi t:e la nor·rr,J. •.60'!. min. ~.Por le t:anto la 
m1.1as.~r·-.:i pertcn,::oc.:1~nto :;i esto grupo e!l accpt.:td.:i.. 

::1 .,,..i.lor ~7.7'7~~) c:::orc.J00 al pE"'rmitido por lo. 
ma:,. l ,c:umpl1endo 1:.s 8:5pec:ii1cac:ion~s. 

El val;:,r q•_,.~ se pr?-~ont, ~-'.77 my,''.-:9) t:?~ r€llti.•;imcnl:c :;.:t., ;n .. ~rc: 

:. l.u=~~.~;~:t~:t~ ~~o~~~=~~~~r.~ ~~'..~~~=~ ;b1:~:~:·1~~ i=~ ,l! ~éo!~i~u~u~dE~t·~~~·~~;~,'~ 
Aún .;,,~.l l;::i nii~l pert-;:·a~c.ie-.':~ ,1 ~:;'.;.:.- g~1.:p.-. 2·~ ¡¡=:;:,ptada. 
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Ar1.il::.s1s SE·1'1:..iori.;:;!: 

c~:..ld1·a No~ 1 3~ 

L ... mL1e~tra ·.¡t .. 1•:: ~P.r-.a~. agr;:;dc ~.::n<:.>o:·.:i.lnw1·~.: 't.::-> ."\.;¡•:.l.:J . .:', :··:..•::::.1nt"'-

~~~~ f ~~ac: ~~~~, ~ n~c;~~ ;,~~n1 ( ¡~t:~~ ~;:, 3 t; i ~;:.~~~~). ~~~~!~~~- t~: m~~~~:·: 
c=ilo1-, cl:-;¡ 1 .::.pat'1E:.<ncic1. 1 unt3L1.lida.·_~ rc~~pec:..t¡v.::imtc!nt,:,.. 

-1( NQT.'~: v ... h .. r-e!:altar quo la ~i~1 dP Aguac:ci.t~ 'f;_ic lJ:•rc1ucs';ra Ün\f.:tl. 
en usl;a clasifi.caci6n, por le qLr.! lo~ '1<.l."Jre~; m~dio,; !~olo implican 
un.::. v.:?.r::.;:.l:ilic!ad hmit~da. 

... 
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CUADRO No.¡ 1 . 

D.WIRD DE NW.lSlS Wl"ICO 

DE nIEL cm.m MBAR OBSlli\O 

IOIM 60iain tOXu.x 2tku: 40lleq/kq O,ál&u ~/kg ... 
nIEtDEl'BJACATE 

RED.TOT. SACA. llJI, ACIDEZ. CENIZAS ... ltlEID 
"'-ESTRAS 

"''· 71.54 7.l 19.26 42.ll 0.21 e.21 
nrn. 70.98 .... 22.41 40.14 O.lb 1.11 

' 71.31 7.79 20.49 "41.l9 0.19 1.n 
c.v. t.l.29 0.75 1.68 1.13 0.025 0.54 
s. 0.24 0.61 l.l3 º·" 0,02 0.44 
TOTAL 
lt.ESTAAS 



C:1...1adrc t>Ja; 1 3: 

L~ mue5tra qu~ ir.er.o~ a.grade !:;&n::.orl.1lmPf't•J ..,uc- rl.91.:..¡::.;.·~:2' "':-a-;:::,¡r;!;..;. 
calif:.::at:ioncs; dc!;;t~c (3-ni i;,ut:ta/ni di:;;;IJ:..;.::ta, 1- di!:igl.::...t.! 1nuc.:ho)_, 
pero :.e inclina mas por <t- di.;:;gu::.t;o. m'.lr.:h'..1l. Respecto .:.! -=.dbt:r, 
color, clcr, apar1Eir.Cid, unt.lLilid.i..:..' rc~•pcc.tiv~m~nta. 

*NOTA: V..1.ls- re-.:altar que la f;;i~l de Agua=..-..t~ f:.ic :!..l·muc~tra tlnu:a 
en usta clasificación, por lü qi...e loo:=. v<:.l:JrC":!~ m~dio? ~ole implican 
una vari<>bilidad !imit~da. 
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~DRQM:J. 13 

DJADRO DE RESULTADOS DEL IWALJSIS wmllAL 

tl.ESTllA SABCll Ollll 
A 

COLlll TElllEA VlsctJ .• ~MIEN, IMTABILI, 

ACACIO 3.71 J.4 J.5 J.J 'J.6 J.9 J.I 
ALTIPlN«l J.4 J.5 J.4 2.9 J,0 2.8 2.9 -
tfZ!JUTE 4.07 3.9 J.8 4.0 3.6 4,0 4.6 

' CMILAPA J.5 J.4 J.4 2.1_ J.O M. J.2 
COCIJTlnAH J,0 2.9 J.4 J.I J.J 3.5 J.9 
lmliWllCA J.4 J.5 ·J,O 1.9 2.5 2.4 2.2 

e 
OAIACA 4.07 J.9 3.9 3.5 J.6 J.4 4.07 
fi:LVA lRCPJrAl 2.a 2.8 2.! 2.7 2.4 2.1 2,0l 
EUrMIUATO J.6 2.9 ;;:.e 2.9 J.O J.O J.J 

o 
VITA PBIL 4.0 J.7 J.4 J.5 J.8 J.6 J.9 
IERl:ADO 4.1 J.6 J.5 J.I '" J.4 J.8 
EIX:Al.IPTD J.J J,4 J.8 J.6 J.5 J.5 J.6 

E 
M:CA'El:A J,8 J.4 J.J J.4 J.7 J.4 J.4 
<:ME J.5 J.7 J.4 J.I J.J J.2 J.4 
IWlNiJO 4.07 J.7 4.2 J.4 '·' 4.4 4.4 

F 
l<Rfllill! "' J.1 J.7 J.6 '·' J.7 4.2 
coco Ltlm J,O J.4 2.9 J.I J.5 J.I J.6 
MYCH 60lD J.6 J.> '" 2.9 J.I J.0 '·' • AGUACATE 2.e 2.B 2.5 J.4 J.B J.O J.J 

1 • DISGUSTA ttJCOO A • flllKO AGUA 
2 " 01561.STA B • EXTllA BLIHXJ 
3 : NI 6lSTA /HI DISGSTA C • BlAtCC 
4 •GUSTA D "AK.EX.CL. 
S" llJSTA f'IUD() E " PllBM CLARO 

F • Al1BM 
• • Al1BM ose. 



En qeneral la, mayor{.:1. e.Je ,las mieles 
e::cepto: Cuco-L 11nnn y AgLI<tC:il te. 

ac:~p tadas, 

Se PLIL""de <suponer que en el c:a!:o de las m1el::!s con un alto 
contenido du humedad pueden ser suceptibles a levarJurr_s lo 
que au~entar!a la ac:1dez; poi; i!'JlJmplo, ld'3 mieles que son de 
alto riesgo ;i la contam1na.c:1on por Jevadur<is son: Ch1laptJ, 
Cocotitlan, Gt.1anaJuato 1 Vi ta Real, Amec:ameca, Veracr1.1:: y 
Coco-Limón. Pero cumpl~n cari la e~pec:1t1c:ac:1cj'n propuesta. 
Vale resaltar que la rJ!!' Cncn-L1md'r. .staba muy ,,¡,c:1c.J,1 y h.iera 
de la Norma. 

Los c:uadro5 del 14 hasta el 2."l 1nd1can una yr;:in 
vnr1abilidad biolÓqic:a entrP. la-::. mieles, ya que en todos los 
casos la F c:alc:ulada -, F tc>o~ru:a por lo que se tiene una 
diferencia s1qnificativa. A ¡;¡e!lar de esto e:-1 cuadro de 
ac:eptac:ion qenera l e Cuadro No. 28 l indica q11e P.sta 
va ri ab i l idad no e5 fdc: ter de rec:ha ;:o considerable. 

En cuanto al at;ributo de color, las miele;;; que pertenecen 
a la cla:-1t1c.1c1ón de Blc;r,co Aqua, y A1nb.'\~ E::trtJ Clara 
estad1st1camente son igual~s, .~gun el metodo de Ounc:nn 
a esta!! mie!P.s portenec:en <Acacio, Altiplano, Mezquite, 
Vita Real, ,, Mercado y l::ucdl1pt.ol. Presentando una 
c:alif1c:acion dr> prefl"rr:.>llLlil de .;.56 correspondtc-"nte a la 
escalil de n1 gusta rii d1sfJUStd. Stn c-mbargo Ja miel que m.1s 
qusto respecto al colar es NaranJo con la r..;ül1f1cac1oñ de 
4.2 que corresponde a la c:lasiflcaciÓn de Ambar- Claro. 

Con lo que resp¡¿oocta al ;:-.tributo dEO> sabor se puede agrupar 
a las mieles que pertenecen a la c:l:is1ftcaciÓn de Ellanco 
AC'¡Uil, Ambar E:.:tr.:r. Claro y Ambar Claro cumo qrupo su 
c~l1tic.ac:ién d8 3.56 a 4.07 ni g1.1sta n1 d1s91.1sta .i. guo;ta. 

Vale resaltar qur~ respecto a ~abar fueran los v.ilares rnás 
altos de c:al1flc:acicÍn y<i q11e por la prueba de L>unc:dn no hay 
diferenc:ia s1gnif:o.cativa entre ellos respE:>cto a 1..~;;.te 

at;r1b11tn. Dentro de ~sta"O> míe-les están a~octadas la 
florac:io'n de CafEÍ, NaranJo, Eucal1pto, Me.-:qu1te y f-lc:ac:10. 

Con!:Siderandc los valore¡os individua.lee de color (3.8 1 4.2l 
y ~abor (4.07> de las mades de NaranJo y Me:=qu1te están 
dentro de las meJores mieles aprec:itidas, vale la pena 
r~saltar que pertt=>nec:en a los colore!i f.tlanco Agl.li'I y Hmbar 
Claro. 

Estos V<l 1 ore<:> no son tan.i 1 idade~ consecu t 1 vas '.', l no 
pertenecen al e~:tremo de la escala del color de la miel. La 
miel que meno<:> gu~to rP.specta ;i, color y sabc·r fu<'! f-'+mbar 
Oscuro <Aguacat<'!) con una cal1 r1cac1oh de ?.-5 pert.enec.:.1endo 
a disgt.tstd. 
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CUADROS DE ANALISIS DE VARIANZA (ANOVAS) • 

FUENTE 

TRAT~MIENTOS 

ERROR · 

TOTAL 

F CALCULADA 

F THORICA 

F Cale. ' F Teo. 

FUENTE 

TRATAMIENTOS 

ERROR 

TOTAL 

F CALCULADA 

F TEORICA 

F ·cale. ' F Teo. 

HUMEDAD 

CUADRO No. 14 

GRADOS DE 
LIBERTAD 

18 

342 

360 

CENIZAS 

CUADRO No. 

GRADOS DE 
LIBERTAD 

18 

342, 

360 

15 

SUMA DE 
CUADRADOS 

957.3438 

143.8792 

1101. 223 

SUMA DE 
CUADRADOS 

2.334417 

o .376133 

2. 71031 

MEDIA DE 
CUADRADOS 

53 .18576 

o .420699 

126.4222 

2.57 

MEDIA DE 
CUADRADOS 

o .129676 

o .001099 

117 .9087 

2.57 
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CUADROS DE ANALISIS DE VARIANZA (A.,,OVAS). 

FUENTE 

TRATAMIENTOS 

ERROR 

TOTAL 

F CALCULADA 

F TEORICA 

F ca1c. > F Teo. 

FUENTE 

TRATAMIENTOS 

ERROR 

TOTAL 

F CALCULADA 

F TEORICA 

F Calé. > F Teo. 

ACIDEZ 

CUADRO No. 16 

GRADOS DE 
LIBERTAD 

18 

342 

360 

AZ.RED.DIR. 

CUADRO No. 17 

GRADOS DE 
LIBERTAD 

18 

342 

360 

SUHA DE 
CUADRADOS 

46335.16 

583.3762 

46918.54 

SUMA DE 
CUADRADOS 

1454.669 

228.8342 

1683. 503' 

MEDIA DE 
CUADRADOS 

2574 .175 

1. 705778 

1509.091 

2.57 

MEDIA DE 
CUADRADOS 

80 .81496 

o. 669105 

120 .7805 

2.57 

16 



CUADROS DE ANALISIS DE VARIANZA (ANOVAS). 

FUENTE 

TRATAMIENTOS 

ERROR 

TOTAL 

F CALCULADA 

F TEORICA 

F Cal. > F Teo. 

FUENTE 

TRATAMIENTOS 

ERROR 

TOTAL 

F CALCULADA 

F TEORICA 

F Cal. > F Teo. 

SACAROSA 

CUADRO No. 18 

GRADOS DE 
LIBERTAD 

10 

342 

360 

H M F 

CUADRO No. 19 

ORADOS DE 
LIBERTAD 

18 

342 

360 

SUMA· DE 
CUADRADOS 

1953.002 

175.5414 

2128.543 

SUHA DE 
CUADRADOS 

1062.67 

21.66786 

1084.337 

MEDIA DE 
CUADRADOS 

108.S 

0.513278· 

211.3862 

2.57 

MEDIA DE 
CUADRADOS 

59.03722 

0.06335 

931.8285 

2.57 
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CUADROS DE ANALISIS DE VARIANZA (ANOVAS). 

FUENTE 

TRATAMIENTOS 

ERROR 

TOTAL 

ATRIBUTO SABOR 

CUADRO No. 20 

GRADOS DE 
LIBERTAD 

18 

5035 

5053 

SUMA DE 
CUADRADOS 

1445219 .1745 

281. 35714286 

1445500. 5316 

MEDIA DE 
CUADRADOS 

80289.9541 

o • .o¡;seao2& 

F CALCULADA 143. 6821. 2'4 

F TEORICA 2.57 

F Cale. F Teo. 

FUENTE 

TRATAMIENTOS 

ERROR 

TOTAL 

ATRIBUTO COLOR 

CUADRO No. 21 

GRADOS DE 
LIBERTAD 

18 

5035 

5053 

SUMA DE 
CUADRADOS 

1332566. 4440 

196.57142857 

1332763. 0154 

MEDIA DE 
CUADRADOS 

74031.4691 

0.03904099 

F CALCULADA 1896249. 36 

F TEORICA 2.57 

F CAt:.. F Teo. 
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ESTA TESIS 
SAUP. tE U! 

MO DEBE 

CUADROS DE ANALISIS D1l VARIANZA (ANOVAS) 

FUENTE 

TRATAMIENTOS 

ERROR. 

TOTAL 

ATRIBUTO OLOR 

CUADRO No: 22 

GRADOS DE 
LIBERTAD 

18 

5035 

5053 

SUMA DE 
CUADRADOS 

1337950. 8882 

172. 57142857 

1398123.4596 

MEDIA DE 
CUADRADOS 

74330.6049 

0.03427436 

F CALCULADA 2168693. 84 

F TEORICA 2. 57 

F Ca"le. V Teo. 

FUENTE 

TRATAMIENTO 

ERROR 

TOTAL 

ATRIBUTO TEXTURA 

CUADRO No. 23 

GRADOS DE 
LIBEP.TAD 

18 

5035 

5053 

SUMA DE 
CU A DADOS 

1207673. 0334 

217 .6428571"4 

1207890. 6763 

MEDIA DE 
CUADRADOS 

67092. 9463 

0.04322598 

F CALCULADA 1552143. 67 

F TEORICA 2.57 

F Cale. F Teo. 

B!3UOTECA 
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CUADROS· DE ANALISIS DE VAR.!ANZA (ANOVAS). 

ATRIBUTO VISCOSIDAD 

CUADRO No. 24 

FUENTE GRADOS DE SUMA DE MEDIA DE 
LIBERTAD CUADRADOS CUADRADOS 

TRATAMIENTOS 18 1333814 • 4628 74100 .8034 

ERROR 5035 180. 85714286 0:03591998 

TOTAL 5053 1333995.3199 

F CALCULADA 2062940. 61 

F TEORICA 2.57 

F Cale. F Teo. 

ATRIBUTO CONSISTENCIA 

CUADRO No. 25 

FUENTE GRADOS DE SUMA DE MEDIA DE 
LIBERTAD CUADRADOS CUADRADOS 

TRATAMIENTOS 18 1309810. 7938 72767.2663 

ERROR 5035 191. 71428571 o. 03807632 

TOTAL 5053 1310002. 5081 

F CALCULADA 1911089.64 

F TEORICA 2.57 

F Cale. F Teo. 



CUADROS DE ANALISIS DE VARIANZAS (ANOVAS) • 

FUENTE 

TRATAMIENTOS 

ERROR 

TOTAL 

ATRIBUTO APARIENCIA 

CUADRO No, 26 

GRADOS DE 
l.IBE'RTAD 

18 

5035 

5053 

SUMA DE 
CUADRADOS 

1259658.4128 

250. 85714286 

1259909.2699 

MEDIA DE 
CUADRADOS 

69901.0229 

0.04982266 

F CALCULADA 1404602. 02 

F TEORICA 2.57 

F Cele. F Teo 

FUENTE 

TRATAMIENTOS 

ERROR 

TOTAL 

ATRIBUTO UNTABILIDAD 

CUADRO No. 27 

ORADOS DE 
LIBERTAD 

18 

5035 

5053 

SUMA DE 
CUADRADOS 

1382962. 9788 

205.85714286 

1383168. 8359 

MEDIA DE 
CUADRADOS 

76831.2766 

0.04088523 

F CALCULADA 1879193. 85 

F TEORICA 2.57 

F C~l. F Teo. 
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PMNIETRO 1 11 

"" Ch e e 

ltlEDllO 
121~1t) 

CEHIZAS 
10.6~1!1 

~IDEZ 

140 .eq/kg uxl 

AZ.RED.TOT, 
!bOltlinl 

Sr<MOSA 
UOW1tl 

"" 140.g/kguxl 

"""'º"' 
ClASIFICACION 

111 IV 
O ST G l'IKE 

V 
A C N 

VI VII 
Y CL 113 A 

R R 

NJTll.1 R = Rechuo1 los det.as fu1ron aceptados en bue a hs especif1-
caciones fisitoqUÍ11icas de la HarM, 

CLA51FlCACIOODEIJll00 

SlAOCO ~ EXIBA BlrtCO BLNIC1! NIBM EXTRA CLMO 

A = Acacia Ch"Chilu1a O= Q¡x¡ca IJR=Vth.Real 
A= Altiplano C = Cocotithn ST=SelvaTrootcll "•l'iercado 
11= 11ezquHe C 2 Cwrrnay¡c¡ G=liuaoaiua\o E" Eucalipto 

At1llARCLMO """' MIW\llSCU\O 

A= r.~ueca IJ•Verac.nir A•AQuacate 
C =Cate CL:Coco-Lt90n 
H = Nann10 l'é=l'la.ynn-üold 
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tlJM:LO PHlOAOO 
ll!LOO -· 

F1lEllTE SllAD'JSDE ..... ,. IEDIA DE 
llEERTAD COOAAllOS COOAAllOS 

ll!LOR 11-11 '"·'" 4.83 
17-t>~b 

00.ISEHIFLER alb-1) :n.26 2.23 
EH COL{I{ 7t:Hl=l4 

085.EN ORIGEN abln-11 
FLOO 7•3t14-11=273 19/J.71 0.7205 

TOTM. 2'3 256.95 

•Probar si hly efecto o deferencia de origen-flor r~ecto a colar. 

0.7205 

Fca.l 3.1 > ~:teo t.75 

• Prcilar st hay efecto por celar 

2.23 

Fcal. 2.11 (F~ teo. 2.85 

•3.l 

Si My dlfereocia l o<. 0,5 1 
respec:todori9enyporflor 

lc!asihcacio'n) 

"2.11 

No hay diferencu (oo(.0,5 } 
re5pecto1 h preferencia 
debida acolar, 

Estimado de Vuianza ~1~4 14.Sl-2,231•0,65 
,. =0,65 
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l{)IlElO ANIMOO 

"'"" -· 
F\JEllTE OIAOO DE SUM DE tEDIA OE 

LIBERTAD DJAOOAOOS Cli\llRAOOS 

SABOR lt-1) 
17-11:6 %0.9 lbl.4 

CIUEIM/flM atb-11 31,1 2.22 
EM SAliJ\ 713-11•14 

CDS.EN tfllGOI ibtn-11 290,79 '·°" nm 7•3114-11:273 

TOTAL 2'13 1290.79 

•Pt001r si My efecto o diterencu de ori111n-f1:ir respecto a uoor. 

2.22 

'·°" 
,, 

Ftalc. 2.oa > F~Hteo. t.~ 

• 2.00 

Si hay diferencia sii¡niticatíva 
11 ..... o.OSre54lectoa1or1qeny 
flor, 

t Probtrsi hayefectopGr sabor <chsifkacionl 

lbt.4 

2.22 

' Fcalc.72.70>F
1
"teo.2,B5 

=72.70 

Si h1y diferench siqnlficahn 
aloL0.05 respecto 1 la pre­
ferench debido 11 suio:-. 

EstiDadodeYuian:aV:--~t/41161,4-2,221:39.79 

•• 



PRL'EBA de RN«iO lt.ILTtPLE de~ 
ATR1WTO OE COLOO 

ClASIFlCACUJI MDrfl Blm:IJ EXTRA AHBM BLNOl - Ol!IM 
llSCUiO BLN<ll ,.,,,. EX.CLARO CLARO 

• B A o E 

!EDIAS 2.5 3.1 3,,,, 3.36 3.51> 3,51> 3.63 
.n 3.32 3.63 3,86 4.03 4.17 

3 4 ' • 1 

511. 1 Q 1 " r 

r • 2 K • o.0009M2l • 2.n = o.ocm7ue 

r • l K " o.~2l • 3.32 " 0.003006 

r • 4 K • o.~23 • 3.63 • O.OOJ:5'74t7 

r 11 S K : O.OCI092'r.i2l t 3.Bb : O.OOJ587% 

r "' 6 K • o.ooorn52l • 4.0l = o.oo:ms99 

r : 1 K: 0,00092'r.i2l t 4.17"' O.OOJ'B7611 

Comp1ncion de h al!dia ai1s gm'l:le con h us pequeña, 

ChsihcaciDn de color E vs S 
J,63-2.5•1.13) 0.003117611 

ClHlhcacio'n de color E vs C 
3.b3-l.t•0.5~ > 0.00307611 

Chsihcac1cínde color Evs B 
3.óJ-l.35=0.tB ) 0.00~747 

Clastfic1ci6n de color E vs F 
:S.63-l,3li=O.Sl > 0.00387611 

Chsif1c1tiCn de calor E vs A 
l.b3-3.'51i•0.07 ) 0.00387611 

Clas1hcaci6nde color E vs D 
3.63-5.56=0.07) 0.00387611 

Clnihncuin de color O vs 6 
3.Str2,S2t.Oó > Q,00307611 

Clunficac1tin de colar D vs C 
l.SD-l,l=0.46 > 0.00387611 

Clu.1111:ación de col01' O vs B 
3.S&-3,35~0.21 > Q,00387611 

Clls1ticu:ión de color O vs F 
J.56-3.36:0,2() > 0.003876tl 

Cllsihtlt16n de calor de O vs A 
:s.s6- :s.sii~o < o.oozs7470 

•• 



Cll!lihcaclÓnde color A vs 6 
J.51:.·2.5•1.0li > 0.00307611 

Clasific1c1án oe color A vs C" 
J,56-J.l•0.46) 0.00387611 

Clasifiuci6ndecolorAvsB 
3.56-3.~·0.21 ) 0.00387611 

Chsificac:tán de color A vs F 
3.511·3.3:::0,20) 0.00387611 

ClaslticaciÓnde color B nS 
3.~·2.5:0,85) 0.00307bll 

ClasificaciÓndecolorB>tsC 
J,JS--3.l•0.25) O.OOJ87b1l 

Ctas1flcatión d• color F vs 6 
3.36-2.6•0.76) 0.00307611 

Clasihcactán de color F vs ¡; 
3.36-J.1•0.26 > O.OOBll7611 

Chs1ticac1án de color F 'IS B 
J,Jb-J,35•0.0I > 0.0025747!1 

Cl1s\ftt1c100 de color e He 
J.t-2.S•0,6>0.00lll7&11 

Por lo tanto hs SfitrH que 5an iquales entre s1 y no existe 
UN. diferenc:ia 11qnificahv1 en l!) atrabuto de color san t 

A., Bhncoh:¡ua y O• Allbar Extra Claro. 

Clasifiucion1A•Bl;irc0Agu1 
B •Extra Bhnco 
C • Blanc:o 
D • Aabar útra 

Claro 
E•AlbarClaro 
F • 1Wl1r 
G • r.t:Jar Oscuro 

a"ltillerodeTrata•1err­

t"' 
Q •\!dores detet'9.IN.-
d~ en l;i tabl1t~per 
SI perc:enhqe points 1 

QinU1estudenti?edc1rr¡el,• 

Re1111presl0Íi BiOlllltrika1J9t192 119521,foyte lt,l'l¡y, 

•• 
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PRLEBA DE RAtfj{) rt.tl TIPLE DE tu(AH 

AffilMD DE SA1<R 

CLASIFICACl!W • F B e ' E D 
AllllAR - EITRA Bl...:t! """" AllllAR -OSC1liO """" 

..., CLMO EX.CLAP.O 

IEDIAS '·' l.16 3.3 3.49 3.73 J,79 3.B 

2.77 J.32 3.b3 '·" 4.03 4.11 

Sx 11~ 

s. "~ 1 / 42 e o.055800261 " o.0369 

r "2 K = 0.0369 • 2.n • 0.1022 

r • 3 K • 0.0369 • J.32 • o.tm 

r • 4 K • 0.0369 • 3.63 • 0.1339 

ra5 K•O.OJ69•3,B6•0,t424 

r • 6 K "0.0369 • 4,03 • 0,1487 

r • 1 K • 0.0369 • 4.17 • 0.1539 

Colpandón di! 11 9l'di1 ui Qtlnde con h lis pe-;¡ueñ1, 

Ch.1iflc1ciÓnde color D n: G Clui1iucioñ de color E vs G 
3.B - 2,8 • 1 > 0,1539 3,76 - 2.B • 0,9'i > 0.1539 

Chs1fit1ctbn de color D vs F CIH1fic1cuSn de color~ vs F 
3.B - J,16 "0.64 > 0.1539 3.76 - J.lb" O.bJ > 0.1539 

Ch!lific&clón de color D vs S Chsiftc.ctón di! color E vs B 
3,8 - J.3. o.s > 0.1539 3.76 - 3,3. 0.49) 0.1539 

Clnific1ci6nde color D vs C Clnificacién de caler E vs C 
:s.e - J,49" o.Jt > 0.1539 J.76 - 3.49 = o.J > 0.1539 

Chsificación de color D vs A Cl1sifiución de color E vs A 
3.B - 3,73 = 0.07 < 0.1022 3.76 - J,73 = 0.03 < 0.1022 

Chs1fic1ciÓn de color D vs E J,6 - J.79 • 0.01 < 0,1022 



Cl1sifit1ción de color A vs 6 • Clni1icac1Ón de color C vs 6 
J,73 - 2.B = 0.9J > 0.1539 J,49 - 2.B = 0.69 > 0.1539 

Chsiftcacid'n de color A vs F Clasificacid'n de color C vs F 
J.73 - J,16 = 0,57) 0.1539 J,49 - J.111. 0.33 ) 0.1539 

ChuficacicITT de color A YS B Clutftcactón de color C vs 8 
J.n - J.J = o,4J > 0.1539 J,49 - J,J: 0.19 > 0,1539 

Cln1hc1c1Ón de color A \'SC 
J.73 - J.49 s 0.24) 0.1539 

Chslflt1c1ón de color 9 vs 6 
J,J - 2.B • 0,5 > 0,1539 

Cli!lificacióñ da calor 8 Ys F 
J,J YS J,16: 0,14 (Q,1424 

Claufluctón de color f vs G 
J,16 - 2.B • 0,36 > 0,!5H 

Por la bnto las -.mtras de •i!!l QU2 son igu¡le51Sin pre5l!nU.r 
diferencia sign1fic1hv1 en cuanto al &tributo d1 Slbor son : 

A " Blinco AgUI y D • habar Edn Chro, 
D • Alhu Edra Clno y E • A«lar Chro. 
E = Albu Cltto y A • Bhrco Agua, 

Son iguales 
Son iqua.les 
Son i9uales 
Son iguales 9 =Extra bhnc:o y F = r.bu 

Clasifitactón de color 1 

A" Blarco Agua 
B •Extra Blanco 
C "Blanco 
O" AlltlnExtra Chro 
E • Alb1r Ch.re 
F • Allbar 
G : r.b1r Oscura 

a•lt1ttrodetr1h.e11entos. 
Q: Ydores deterwinados en 
h tabla { ~per S l per­
cenhge poinb1Q 1 in the 
studenht~ ruy¡e J.• 

t Rei1presión B1ocetriki 1 39Jt92 119521.Joyce 11.111y. 
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CAPITULO XII 

CONCLUSIONES V RECOMENDACIONES 



CONCLUSIONES: 

De las diecinueve muestras ele miel de abeja con que se trabaJO la 
mayoria son aceptables er.i todos los par<imetros fis1coqu:!.m1cos 
anali::acios, ya que se encuentrdn dentro de las espec:ificac1oncs que 
indican y permiten la'3 norma~ Nacionale"'i. 

Des de las d1ec1nue'Je mue!:itras de miel un1camente son rec:ha;::adas 
por acide:: Ccco-Limón y Aguacace. 

Por lo genera 1 se considera que las mieles mientras mAs oscuras 
sean, la cantidad de cenizas sera mayor <Ambar Oscuro u.19'/. > en lac:. 
mieles claras el porc:iento de ceni::as es. bajo <Blanco Agutl U.12'/.). 
Entre mayor se"l el porc1en-eo dQ m1neral~~s más nutritiva c:s l:t miel 
los mineral8o¡, present:Qs afectan al c:cilor entre m<ls oscuras sec:.n 
serán de!l agrado del '5abori'3ta ya· que prefieren lu.,; mieles clar.-:i.,;. 

En las mue.,;tras. de mieles que contienen un porc:entaJe .iltn de 
humedad (mayor 21Y.> puede pr~sP.!ntarse una fermentación asociad.i. <i. una 
miel mal maneJada po~1blemente por la pre'.:>encta dE' levadur3s 1 lo que 
implica que aumente la acide;: de la muestra, como en el c:'lso de la 
miel de Coco-Liman que tiene valor de humed.:id cercano al valor 
má>: 1mo de la Norma < 19. 33'l.) y con una ac J.de;: elevada, fuar:t dl? Norma 
{6b.::;2 meq/t .. ql. 

Se detectó por medio de un an<il1:;;is de var1an;:a <MNOVHS> 
correspondientes, que e:nste una diferencia s1gn1fic:ativa entre las 
mieles en todas las variables clasificadas desde BJanc:o Acp .. 1a hd'"'ta 
Ambur Oscuro; como lo dE!muestra la pref~r!:mc1a con que el Jurado 
calificó las mieles. 

Como a c:ontinuuc1ón s12 lnd1c:a.n la::. m~jores mieles cla~.;;it1cdd<1s 
come gustan sen <Clasificada!:> en ordt?n decreciente> 1 

COLOR 

AMBAR CLARO 
BLANCO 
f.JLANCO AGUA 
AMBAR EXTRA CLHRO 

FLORAC ! ON/ LUGAR 

NARANJO 
OAXHCA 
l'IEZQUITE 
VI í A HEAL Y MERCADO 

En la c:las1f1cac:16n de Arnbar Oscuro i., miel de AgL.1ac:~te no tue del 
agrado de lo~ .iueces pues in1 lUi.'l mucho el color ost:1..1ro ademds de un 
sabot• ligero a piloncillo. 

•• 



RECOMENDAC l ONES 

Se debe efec:tuar un estudio más detallado sobre el 
atributo de color, teniendo en cuenta as1 su clasificac1o'n 
considerando la Nornia Ot1c1al MeH1cana. 

Apoyar al apicultor real'l;:.ando un estudio en consumtdores 
para que cono=.ca las tendenc1as de aceptación de la m1el de 
abeja y esto pucdu reflejarse en la producc1d'n y calidad de 
los productos y der11Jadcs nacionalP.s. 

Efectuar un estudio má's a tondo acerca de la miel de 
abe Ja. dr.tcrminando as! nu disponibi l tdad dentro del mercado 
comercia 1. 
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RESUL.TADOS DEL. ANALISIS SENSORIAL EFECTUADO POR SABORISTAS 

COLOR BLANCO AGUA t 

ACACIO 

ATRIBUTO CALIFICACION 

SABOR 3 4 5 2 .. s 4 4 2 4 

COl .. OR 2 4 4 4 3 4 3 3 3 4 

OLOR 3 4 4 2 4 5 4 3 3 3 

TEXTURA APA. 2 4 l 4 3 4 3 2 4 3 

VISCOSIDAD APA. 2 4 l 4 4 4 4 2 4 4 

CONSISTENCIA APA. 2 4 l 3 4 4 4 3 4 4 

APARIENCIA 2 4 2 4 4 4 4 4 4 4 

TOTAL 

2 4 4 5 .. 52 

4 3 4 4 - 49 

2 3 3 5 . 48 

4 4 4 4 46 

4 4 4 5 • 50 

4 4 3 4 = 48 

4 4 5 5 "' 54 

UNTf-!tBILIDAD 3 4 l 43343334 l 4 4 . 44 

SABOR 

COLOR 

OLOR 

Al..TlPLANO 

TEXTURA APA. 

VISCOSIDAD APA. 

r.nN~TSTENCIA APA. 

APARIENCIA 

UNTARTL TDl.!¡D 

2 2 5 4 5 3 4 4 s 3 

2 3 4 3 5 3 4 4 4 4 

3 3 5 4 5 3 4 3 4 3 

2 4 4 3 5 2 4 4 3 2 

2 4 2 4 5 4 4 3 3 2 

2 4 4 3 5 4 4 4 3 4 

2 3 4 3 5 3 4 3 3 2 

?. ;"] 4 3 5 2 4 ., 3 3 

4 2 2 3 . 48 

3 2 4 2 . 47 

4 2 3' 3 49 

3 2 l 2 = 41 

4 2 l 2 . 42 

3 2 l 1 = 44 

3 2 l l . 39 

3 2 l 2 . 41 

., 



ATRIBUTO 

SABOR 

COLOR BLANCO AGUA 1 

MEZQUITE. 

CALIFICACION 

4 4 4 5 3 2 5 4 4 4 5 4 5 4 

COLOR 3 4 4 4 5 2' 5 4 4 3 4 4 4 3 

OLOR 4 4 s s 2 3 5 4 4 4 3 3 4 4 

TEXTURA APA. 3 4 4 5 4 4 5 4 4 3 4 4 4 4 

VISCOSIDAD APA. 3 3 4 5 4 4 3 4 3 2 4 4 4 3 

CONSISTENCIA 4 4 4 5 4 4 3 3 3 2 4 4 4 3 

APARIENCIA 4 5 5 5 4 4 4 4 3 3 4 4 4 3 

UNTABILIDAD 4455543434 4 5 4 4 

TOTAL 

= 57 

• 53 

• 54 

• 56 

50 

51 

56 

• 58 



ATRIBUTO 

COLOR EXTRA BLANCO 1 

CHILAPA 

CALIFICACION TOTAL 

SABOR .. .. 2 3 4 2 2 5 4 5 2 4 5 3 .. 49 

COLOR 2 .. 2 3 4 3 4 4 3 4 3 4 4 3 .. 47 

01...0R 2 4 3 3 4 2 3 3 4 3 3 4 5 4 = 47 

TEXTRURA APA 2 3 3 2 2 2 3 4 4 4 4 2 1 2 .. 39 

VTF>r.nRTDAD APA 2 4 3 3 3 3 3 4 3 4 4 3 1 2 • 42 

CONSISTENCIA APA 2 4 2 2 2 4 3 4 4 4 3 2 1 2 • 39 

APARTFNr.tA 2333224 4 4 4 2 1 4 3 • 41 

UNTABILIDAD 333333 4 4 4 4 4 3 2 2 "" 45 

r.nr.nrt.TLAN 

SABOR 222442 2 5 3 s 2 4 2 3 = 42 

r.OLOR 223455 4 5 4 s 3 3 2 4 = SI 

OLOR 323443 2 3 3 3 2 3 2 3 40 

TEXTURA APA ::i 2 2 4 4 '5 3 4 3 4 2 4 2 2 44 

VISCOSIDAD APA 3 2 2 4 4 5 3 4 4 4 2 4 2 3 46 

CONSISTENCIA APA. 3 3 3 4 4 5 3 4 4 4 2423 48 

APARIENCIA 2 .. 2 4 4 5 3 5 4 s 2 4 2 3 49 

UNTABILIDAD 3 4 3 4 4 5 3 5 4 5 4 4 3 4 55 

03 



COLOR EXTRA BLANCO : 

CUERNAVACA 

ATRIBUTO CALIFICACION TOTAL 

SABOR 4 4 3 3 2 5 4 4 4 3 3 5 2 2 48 

COLOR 2 3 2 3 3 4 3 4 4 2 3 4 4 2 ... 43 

OLOR 4 4 4 3 3 4 3 4 4 3 3 4 3 3 • 49 

TEXTURA APA 2 2 2 1 2 3 2 3 ~ 2 1 1 2 1 = 27 

VISCOSIDAD APA. 2 2 2 3 2 3 3 4 4 3 3 1 2 1 • 35 

CONSISTENCIA 2 2 2 3 2 3 3 4 4 3 3 1 2 1 • 35 

APARIENCIA 2 2 2 2 2 3 2 4 5 3 2 1 2 1 33 

UNTABILIDAO 2 2 2 2 2 3 4 4 2 2 1 3 1 31 



COLOR BLANCO i 

OAXACA 

ATRIBUTO 

SABOR 

COLOR 

OLOR 

TEXTURA APA. 

VISCOSIDAD APA. 

CONSISTENCIA APA. 

APARIENCIA 

UNTABILIDAD 

CALIFICACION TOTAL 

4 s 4 3 5 4543344 4 5 • 57 

3 4 3 4 4 5 4 3 4 4 3 4 4 5 • 54 

5 4 4 3 s 4 3 5 3 3 3 5 3 4 ~· 
4 4 2 3 4 4 4 4 3 4 2 3 4 4 • 49 

4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 2 2 4 4 • SI 

4 4 4 3 4 4 4 4 s 4 2 3 4 5 54 

442344 4 3 4 3 3 2 3 5 • 40 

5 4 4 3 4 445544 1 5 s .. 57 

SELVA TROPICAL 

SABOR 

COLOR 

OLOR 

TEXTURA APA. 

VISCOSIDAD APA. 

42221234224542 39 

4 2 2 2 2 2 2 4 2 1 2 5 3 4 .. 37 

4 2 2 1 2 4 4 3 3 2 5 3 2 .. 39 

4 2 2 2 2 2 2 4 2 2 2 5 3 4 .. 38 

3 2 2 2 2 2 2 3 2 2 2 4 2 4 .. 34 

r.nNfiTfiTF.Nr.tA APA. ~ ~ 2 2 2 2 3 3 2 2 2 4 2 4 36 

APARIENCIA 3 1 2 2 1 1 1 3 2 2 1 5 2 4 30 

UNTAFllL IDAD 2 1 2 2 2 2 2 1 3 1 2 5 3 4 = 32 

•• 
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COLOR BLANCO : 

GUANAJUATO 

ATRIBUTO CALIFICACION TOTAL 

SABOfi 3 4 4 5 2 4 4 4 s 3 2 3 4 3 "" 50 

COLOR 2 3 4 2 2 2" .. 3 4 2 2 2 4 3 • 39 

OLOR 2 4 3 1 2 4 3 4 3 2 2 4 4 ~ 40 

TEXTURA APA 2 5 4 1 3 2 4 3 5 2 2 2 2 3 . 40 

VISCOSIDAD APA. 2 2 4 1 4 2 5 4 423244 . 43 

CONSISTENCIA APA. 2 2 4 1 4 1 5 4 423244 . 42 

APARIENCIA 2 4 4 1 3 1 4 4 4 2 3 2 4 4 • 42 

UNTABILIDAD 2 4 4 1 5 3 3 4 4 2 3 4 3 4 • 46 



COLOR AMBAR EXTRA CLARO 1 

VITA REAL 

ATRIBUTO CAL.IFiCACION TOTAL 

SABOR 25345555454343•~7 

COLOR 2 S 3 3 4 3 3 3 4 4 4 3 4 2 = 47 

OLOR 25445433434443=52 

TEXTURA APA. 2 4 3 4 B 3 4 4 4 4 3 4 2 3 "' 49 

VISCOSIDAD APA 3 5 2 4 5 3 4 5 4 5 3 3 4 3 • 53 

CONSISTENCIA APA. 3 4 2 4 4 3 4 4 4 4 3 3 4 3 "' 49 

APARIENCIA 2 ~ 3 3 5 3 4 4 4 4 4 4 2 3 " SO 

UNTABILIDAD 2 ~ 3 4 S 1 4 5 4 5 4 4 4 4 = 54 

SABOR 

f":nl.nR 

OLOR 

MERCADO 

TFXTI IRA APA. 

3 4 3 4 s s 4 s 4 s 4 4 4 4 • se 

?.: !1 :-::i ~ 5 4 3 4 4 4 4 3 4 3 111 49 

3 3 3 4 5 5 3 3 4 3 4 3 4 4- .. 51 

3 2 2 4 2 5 4 4 3 4 3 4 2 2 44 

VISCOSIDAD APA. 3 2 3 4 4 4 4 4 4 4 3 4 3 3 ,. 49 

r.nNA.lHTFN\.TA APA ? ? ? 4 4 4 4 4 3 4 3 4 3, 3 46 

APARIENCIA 2 2 2 3 4 4 3 5 4 S 4 4 2 3 = 47 

1 INTAlHI TnAn ~ ;.:¡ .") 4 4 3 4 s 3 s 4 4 4 4 .. 53 
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ATRIBUTO 

COLOR AMBAR EXTRA CLARO 

FIJCALIPTO 

CALIFICACION TOTAL 

SAROR 1 4 '.l 4 4 2 4 4 3 4 4 5 2 2 "" 46 

COL.OR 343444•34424~45,.53 

OLOR 24244334344!i24=48 

TEXTURA APA. 3 4 <;t 4 4 3 3 4 3 l 4 5 4 4 .. 50 

VlSCOSILoAD APA. 3 4 4 4 4 3 3 3 3 2 4 !3 4 3 = 49 

CONSISTENCIA APA. 3 4 3 4 4 4 3 4 4 3 4 5 4 4 = 53 

APARTENClA 

UNTABILIDAD 

34344333324544 49 

3 4 4 4 4 2 3 4 2 3 4 5 3 s ... 50 

QB 



COLOR AMBAR CLARO t 

AMACAMECA 

ATRIBUTO 

SABOR 

COLOR 

OLOR 

TEXTURA APA. 

VTAr.nfiTf>Afl APA. 

CONSISTENCIA APA. 

APARTFNí:TA 

UNTABILIDAD 

r.AFE 

SABOR 

COLOR 

OLOR 

TEXTURA APA. 

VISCOSIDAD APA 

CONSISTENCIA APA. 

APARIENCIA 

UNTABILIDAD 

CALIFICACION TOTAL 

3 2 4 4 4 445434 2 5 5 • 53 

3 2 3 2 :::~ 4 4 5 4 3 3 2 5 3 • 46 

3 2 3 3 4 4 4 3 3 3 3 2 5 5 • 47 

2 3 4 333434 3 4 3 5 4 • 47 

:""-14434 4 4 3 4 3 4 3 5 4 ::i :52 

334334 4 3 4 3 4 3 s 4 • 50 

? :l !"i ? 
" 4 

4 4 4 3 3 2 5 4 • 48 

3 3 4 2 3 1 4 4 4 3 4 3 5 4 • 47 

1 2 4 4 5 4 4 5 2 3 4 5 2 2 49 

2 4 4 4 4 4 3 4 3 4 4 4 1 3 • 48 

2 4 3 4 4 4 4 3 3 3 4 4 4 4 • 52 

2 4 4 4 4 3 3 3 4 3 3 4 1 2 • 44 

3 4 4 4 4 4 3 3 4 3 3 4 1 2 • 46 

2 4 4 2 4 3 3 3 3 3 4 4 l. 2 .. 42 

2 4 5 2 4 4 3 4 2 4 4 4 1 2 • 45 

3 4 3 2 4 4 4 3 4 3 4 4 2 2 .. 48 



COLOR AMBAR CLARO 

NARANJO 

ATRIBUTO 

SABOR 

COLOR 

OLOR 

CALIFICAC.ION 

44543544425544 

TEXTURA APA. 

VISCOSIDAD APA. 

CONSISTENCIA APA. 

APARIENCIA 

UNTABILIDAD 

4 3 4 4 4 4 4 4 4 

3 3 4 4 4 3 3 3 4 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 

4 4 4 4 4 4 4 4 4 

5 4 4 4 4 4 4 5 4 

5 .. 5 4 4 .. 4 5 4 

5 5 5 5 4 

3 5 s 4 4 

5 5 5 5 4 

5 5 4 s 3 

4 5 4 5 4 

5 5 5 5 4 

4 5 5 5 4 

TOTAL 

57 

= 59 

52 

• 60 

58 

• SS 

= 62 

• 62 

"'º 



COLOR AMBAR 

VERACRUZ 

CALIFICACION TOTAL ATRIBUTO 

SABOR 

COLOR 

ni nR 

2 3 2 2 2 4 4 2 3 2 3 2 4 5 .,, 40 

4 3 3 4 4 3 4 4 3 4 3 5 4 4 .. 52 

2 3 3 4 2 3 3 2 3 2 3 5 4 5 :. 44 

TEXTURA APA. 4 3 2 3 4 4 4 4 2 4 3 5 4 5 • 51 

v1,::;r.nhTr1Af) APA. 4 :l 4 8 4 4 4 3 3 4 3 5 s 4 • 53 

CONSISTENCIA APA. 4 4 3 3 4 4 3 4 4 4 3 5 4 5 = 54 

APARTFNr.TA 4 :;io ? 3 4 4 4 4 3 4 3 5 5 5 ::a 52 

UNTABILIDAD 5 3 4 3 4 4 4 5 4 3 4 5 5 4 • 59 

r.nr.n-L.I.MíiN 

SABOR 2. 2 4 1 2 5 4 3 4 4 1 3 • • 43 

r.ni nR 2 3 3 2 2 3 4 4 4 3 2 1 3 5 . 41 

OLOR 3 • 3 4 3 4 3 3 3 4 4 1 4 4 • 47 

Tf:').(TllRA APA. 3 4 2 1 3 4 4 4 4 3 1 4 3 4 • 44 

VISCOSIDAD APA. 3 • 3 3 2 4 4 3 4 4 3 4 4 4 • 49 

r.nw;.TF.TFNl~TA APA. ;.¡ 4 :l 2 4 4 3 4 3 4 2 4 4, 5 .. 49 

APARTIENCIA 2 • 3 2 3 4 4 4 3 4 2 1 3 5 • 44 

l INTARTI TOAT> :l 4 4 4 ?. 4 4 4 2 3 4 4 4 4 • 50 
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ATRIBUTO 

COLOR AHBAR 

HAYON-GOLD 

CALIPICACION 

SABOR 4 2 4·4 5 3 5 2 4 4 4 2 4 4 

COLOR 2 4 5 4 4 

OLOR 3 4 4 4· 5 

TEXTURA APA. 2 5 4 2 4 

VISCOSIDAD APA. 3 4 4 2 4 

CONSISTENCIA llPA. 3 2 s 2 4 

APAllIE.NCIA 2 4 4 3 3 

UNTABILID.AD 2 2 3 3 s 

COLOR AMBAR OSCURO 

AGUACATE 

3 4 4 4 2 4 2 3 4 

3 4 3 3 3 3 3 4 3 

2 4 4 2 3 2 3 2 2 

2 4 4 2 3 3 2 4 3 

2 4 3 2 3 3 3 4 3 

3 4 2 2 2 4 3 3 4 

2 2 3 3 2 3 3 3 3 

ATRIBUTO CALIFICACION 

TOTAL 

- 51 

- 49 

• 49 

• 41 

- 44 

- 43 

- 43 

- 39. 

TOTAL 

SABOR 1 4 1 1+ 2 3 2 2 4 1 4 2 5 4 • 39 

COLOR 24122322322253•35 

Ot,OR 3 3 2 3 3 3 3 3 2 3 3 2 4 2 • 39 

TEXTURA APA. 3 3 4 4 3 4 3 4 4 4 2 2 4 3 • 47 

Vl~OSTDAD APA. 3 3 4 4 3 4 4 4 4 S 4 3 4 4 • 53 

CONSISTENCIA APA. 2 3 4 2 4 3 4 4 4 4 4 3 S 4 a SO 

APARIENCIA 2 3 1 2 4 4 2 4 3 4 2 2 5 4 • 42 

UNTABILIDAO 3 3 4 3 3 3 2 S 4 4 3 1 4 4 = 46 
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ANALISIS SENSORIAL 
COLOR BLANCO AGUA 

SABOR OLOR COLOR TEXTURA VISCO. APARIEN. UNTABILI. 

- ACACIO R1 ALTIPLANO 0 MEZQUITE 

COMMRACION ENTRE LAS MUESTRAS 
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ANALISIS SENSORIAL 
COLOR EXTRA BLANCO 

SABOR OLOR COLOR TEXTURA VISCO. APARIEN. UNTABILI. 

- CHILAPA ~~ COCOTITLAN . ['..:J CUERNAVACA 

COURi'.RACION ENTRE LAS MUESTRAS 

'º• 



ANALISIS SENSORIAL 
COLOR BLANCO 

SABOR OLOR COLOR TEXTURA VISCO. APARIEN. UNTABILI. 

- GUANAJUATO B OAXACA CJ SELVA TROPICAL 

COMMRACION ENTRE LAS MUESTRAS 
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ANALISIS SENSORIAL 
COLOR AMBAR EXTRA CLARO 

5 ---- - ------ -~- -------- ·-- .. 

- VITA REAL ~\Wj MERCADO r_-::J EUCALIPTO 

COMPAAACION ENTRE LAS MUESTRAS 
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ANALISIS SENSORIAL 
COLOR AMBAR CLARO 

6 --- ----------- --------- ----------···-

4 

SABOR OLOR COLOR TEXTURA VISCO. APARIEN. UNTABILI. 

- AMECAMECA E'l CAFE 0 NARANJO 

COMPl'RACION ENTRE LAS MUESTRAS 
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ANALISIS SENSORIAL 
COLOR AMBAR 

5 ------------ --··---- ------

SABOR OLOR COLOR TEXTURA VISCO, APAAIEN. UNTABILI. 

- COCO·LIMON M MAYON-GOLD L=1 VERACRUZ 

COM~RACION ENTRE LAS MUESTRAS 

••• 



ANALISIS SENSORIAL 
MIEL DE ALTIPLANO 

~:u·----· --. . .. . . 

1.• - -
t -- -

o.• -- -
D 

IWIOR OLOR COLOR TEXTURA Vllco. APAAIEN.UNTf.lllLL 

- PROM. CE CALIF, 

ANALISIS SENSORIAL 
MIEL DE ACACIO :il -1 HI . - lll- =1 2 ·- - - -- -: .. - --·-- ~-

a.\BOfl OLOR a>lDR TEXTURA \t&ICO. AMRlEH. UNVJllLL 

- PROM. DE CAllf'L 
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ANALISIS SENSORIAL 
MIEL DE CUERNAVACA 

- PROM. DE CALIF. 

ANALISIS SENSORIAL 
MIEL DE MEZQUITE ·w------,---­: mu·· . . 

1 . 
MBOA OlOR COLOR TEXTURA Yl8CO. AJMIEN. UNTAZllLL 

- PROM. DE CAL1fL 

11 o 



ANALISIS SENSORIAL 
MIEL DE CHILAPA 

~lll111i 
MaOR OLOR COLOA ttxTURA 't'IKO. APNlEN. UNTADllL 

- PROM. DE CAl..IF. 

ANALISIS SENSORIAL 
MIEL DE COCOTITLAN 

- PAOM. DE CAl.lf"l 
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ANALISIS SENSORIAL 
MIEL DE OAXACA 

·¡¡-·-------··-···-- --. -

~ll 
O ...aoR ot.0A CXJLOR TEXTURA V\OCO. AMRIDL UNTAlllLL 

-PAOM.PECALIFL 

ANALISIS SENSORIAL 
MIEL SELVA TROPICAL 

.:m1-······----11 ·:·····Un ... 
o 

M80R ot.OR COlOR TEl!;TURA \lllCO. Af'AAIEN.UHTA81lL 

-PAOM.CIECALlf, 
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ANALISIS SENSORIAL 
MIEL DE VERACRUZ 

- PROM. DE CAUfL 

ANALISIS SENSORIAL 
MIEL DE GUANAJUATO 

:r111uu1 
BABOR OlOA COt.oft TUT\.lflA VJeCO. »AAIDl UNV.81\..L 

- PROM. gE CM.rfL 
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ANALISIS SENSORIAL 
MERCADO 

füi11ll 
MllOlt OLOR COLOR TEXTURA VISCO, AMAlEN. UNTABILl 

- PROM. DE CAl.lfl. 

ANALISIS SENSORIAL 
VITAL REAL 

~¡.----~----- ------ --
:lllUllll 

&ABOR OLOR COLOR TEXTURA VISCO. A~IEN. UNTAPl 

- PJIOM. OE CA.Llrt 
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ANALISIS SENSORIAL 
MIEL DE EUCALIPTO 

- l>ROM. DE CA.ltflCl 

ANAUSIS SENSORIAL 
MIEL DE AGUACATE 

- PAOW. DE CAl.tFL 

,,. 



ANALISIS SENSORIAL 
MIEL DE COCO·LIMON 

-PROM. DECAUFL 

ANALISIS SENSORIAL 
MIEL DE MAYON·GOLD 

:mtm 
lrMOR OLOR COLOR TEXTURA. VIKO. IJWUO'- UNTA81LL 

- PROM. DE CAUFL 

11. 



ANALISIS SENSORIAL 
MIEL DE AMECAMECA 

-Ps.oM.DEC..U.lfl 

ANALISIS SENSORIAL 
MIEL DE CAFE 

- PAOM. DE CM.lfL 

,, 1 



ANALISIS SENSORIAL 
MIEL DE NARANJO 

- PAOM. OE: CAllfl 
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