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CAPITULO I

INTRODUGCION
' DBJETIVOS



CAPITULO I

INTRODUCCION

f.os vestigios mis remptos relacionados con la miel se encuenbran
en una gruta Espafola, donde ewiste una pintura rupesire, la cual
muestra a varias personas trepande en una roca para recoger la miel
que habia en un hueco. indifersnte 2l enjambre de abesas  que
revolotesban zumbande a su alradedor. En aquel tiempo se  hubian
descubierto ya das cosas importantes, a saber: que las  abzjas  tenen
al humo, valviendose inofensivas bajo su  influencia, Y que  un
enjambre colocado on un  recepticulo apropiado permanecerd en 4
Algunas de las tribus africamas mds primitivas conservan a las abaj
en troncos ahuecados que cuelgan de low 3rboles. €n Pereia, 1as
abejas se conservin enh Cadmaras excavadas =2n las gruesar parsas: de la
casa, gque tienen un pequaRo  agujere hacia el extericr para pavrmitie
el vueole de las abejas o por -la parte interior una gpuerta  para
ntraer la miel. Los Egipcios usaban colmenas hechas de  vasijas de
arcilla similares a los tubos de drenaj=, apilados ungs  sobre otros,
de modo que. pudierd guardarse un gran noemers de =llos  en un czpacic
reducido. En losz tienpos  de Grecias y Roma  fue la Zde "Boveda®. Al
principio se formabhan con mimbres pegados con barro y estiéresl, poro
an occidente estos elementas cedieron el pazo a la paja, lo cuusl es
barata, ligera, seca y conserva ¢l calar. °

Ltos Briegos wstaban conscientes de una cwalidad de las  abejas gue
ibs a resultar, @l factor ads importante en e! manejo moderno  de
ellas, wis ng fue 3ino hasta el ciglo XVIII cusnde se raconscis su
importancia. Ests cualidad es que las abejas prefiegren siespre
continuar el trabajo ya existente a comenzar otro de nuevo.

Loe ¢picultoras avancados comerzareon a usar wolmanas que abrian en
la parte superior, o bien en la parte peostericr y gue tenia-  unas
barras estrechas descancando en la  parte superior. A cada tarra se
le fijuba wn trozc de panal a fin de gue lac akejis continuaran
cumpletando los panalecz a partir d2 dichos trazos.

£l afa de 1739 marco la mayor revelucien on las métedos de la
apitultura, gqus s2 ifvanted  la "colmena de hoiaz', s cual
cznzistis 20 cuadras o bazttidores dz madera unidaz como  las hojas de
un libro, de forma que pudicran separase y gh3aminarss o ambos

lades, sin causar gran molestia a las abejas. (12,37)



Durante el medio siglo siguiente se =lahoraron muchas colmenas que
presentaban caracleristicas diferentes, pero no fue sino hasta 1851

cuando se disedo la colmena con 1a parte superior abierta. A parkir
de entonc Ladzne 11s colmenas sin imporiar cvdn variades a1y e2n
obtros =shectbas, =€  2justaron . este priacipio. Las 1dres
{armazdn de madera,cuadro o marcol#s hacian con  los tremos

subrasaliends en la parte superior ¥y tosteni2ndoles sobre unas partes
] P b

rebajadas en la pared de la gcolmena, Siendo estos 12 mm mds cortos
de lado a lada que el interior de la colmerna, c¢olgindose de tal
manera gue el “espaciou destinado & las abejas" dentro de la colmena,

los mantuvieron libres de las uniones laterales; pudiéndose sacar
estos cuando fuera preciso. Los disedos y los estilos han sido muy
numernsas, pero todas 1las personas erperimentadas estuvieron de
acuerdo en que cuanto mds sencille sea &1 disefo, tantc mejer.

Estos bastidores son pilares o patas que pueden ser de material *
variade (cementc moldeado, ladrilles, maderas dwras, etc.), sobre
estos pilares se apoyan des vigas paralela=s ent i, sobre las
cuales se apgyaran las colmenas.

La altura de los pilares o patas serdn de unos 49 cim de elevacidn
del suelo y la viga gque soporta la parte posterior de la colmena,
deberian de estar 1 a 1.5 cm mds elevado para que la colmena tenga una
inclinacidn hacia adelante lo que evitara la acumulacién de agua en
el interior de la colmepa. Actualmente los bastidores se fabrican con
maquinaria de gran precision, presentando una gran remistencia.
(21,300
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METODO DIE ALAMBRAR UN BASTIDOR CON
ALAMBRES DIMOGNALES

* Estas tres palabras se usan indistintamente como sindnimos en el
lenguz je técnico relacionado con lz apicultura.



Antes que la cafa de azdcar comenzara a usarse profusamente soms
zgente edulcoranis, la miel era  pricticamenie el dnico alimentc de
su clase gque se usaba para endulzar.

Debido a la introduccidn de la cafia de aztucar y mds btarde de la
remalacha, roduje a3 '3 miel 2 su viejo status" de  se&r una ne
de un iwje, y orn al zigla ¥IX, la apicultura zecayeo ra
pasando 4 ser un pasatiempa. Durante mucho tiespo fue
llevada a cabo por clérigos, cuyas iglesias se encontraban en el
zZampo, y por otras personas interesadas en las ciencias naturales.
Esta nueva tendencia =2 la apicultura fue estimulada por el clevado
costo de las colmznas de "0ltima moda", ya que propicic que cualquier
artesano rural inteligente pudiera construir una colmena rdstica mds
cercana a sus posibilidades. )

La formacidn do asociacionres cordujeron a que se notara un mayor
interés en la apicultura,nu solo en el campo sino $ambién en  les
jardines suburbanos y aun en las grandes ciudades. Aproximadamente al
misme ienpo, el creciente conocimiento del valor de lcs alimentos
saco a la  luz el hecho de que la miel es mucho mds valiasa camo
produrte glimenticio que 81 azGcar comercial.

La apicultura moderna exige an interés muy porsanal. i bien,
ta lejos de requerir 1la atencidn que exigen otras esperies  de
animales. Para ser un  apicultor, hace falta valor pacienciz y
dedicacidn. La apicultura puede iniciarse sin necesidad de  un
capital importante, la ., persona mas  humilde y sin mucho:s
conocimientos en esta materia puede convertiree en un apicul tar
aticicnado.

Aun cuendo no se tuviera beneficios econdmicos, ©) entusiasmo gue
o= aprecia entre los apicultores en las eoxhibiciones de miel o en ilas
reuniones del remo, indica que la apicultura no tiene igual,
un pasatiempo de intargs estracrdinario. (21),

Existen vari

tipos de apicultura:

4) Apicultura de afizidn.- Un gran numero de los gque se
dedican a la criz de abejas pueden mids propizsente denom:narse
atficionadcs, 300 pErsonLs que viven en pucblos o ciudades y  gque st
dedican al cuidado de abejas. La apiculturs de aficion no difiere
mucho de la cria de abwiss en gran escala, excepts quo en aguella no
hakrd ipiarios secundarios ni camidn costose para  los transportes,
ni eguipos de entraccidn asi como tampoco scrd  necesaria tener
personal. Se ha conocido apiculiores aficionados que han logradeo 100
a 150 kg de miel por zolmena.
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wl colmenas principal no tendedn coztae paica Coanoy
& P gecendariss a 10 ¢ T km dr distanci: s
a.eguran una ! Estn e- debideo zl hechs do gue varian ia
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caontaride oo humedad, Factsrez  gue puaeden

whan saobdion i

Tas otra L rTew Huv e ea wun alo o apar de
eonvertis sitio dumasiado himede para el
normal cr pizntaz gue praooucen nzelar, micntras que
an  las poca distancia, las condicicnes gerda
justamerte las mis irntes para un  excelente flije de ndctar.
€l Zonzoimiento de esas variaciones @n las condiciones de lacalidades
peco apactadas unas de otras ha  inducide a2 algunes apicultares 3
practica: 1l Que se conoce con la denominacidn de apizultura
migratoria. Es prdctica para apravechar la flora melffera de
diversas lugares. Se aplica *ambién par: polinizar cultivos y arbo-
les firustiles,

€} Apiculturs para mujeras. - EAa la actualiduad no hay ninguna
razén para qua una mujer no  haga cualquier cosa que su  mente
dispanga. Es inutil provar que la mujer no pueda practicar el cuidads
de la abejds 2 causa de que &n la apicultura lucrativa iste  una
buena par de trzbajn rude  esfuerzo pesado. El trabajo duro no aes
en realidas una  ocodecitdn yu gue la mayoria de lis mugercs de
cualguier clase <cocial e estz haciendo diario. La  ap.cultura
resulis  un  jntersgante  ontroenami puede ser practicada
alternandz con otras coupacionoc. estuedio fiscinante de la
historia nazural calma el espiritu, 3 2 dominarsz 3 <f @i a

D Y 4

cer paziontzj oo an camulao pusde proporcicnar un rilo
sanjar la mesz ' la fumilis, v tambidn g znaz de rendir
algur dinero para i0s i murer. (Extrictn de un

wrtlvelo do Anna B, Tonstoct . (223,

d) Apicultura Tropical.-— *lasaw de:

regiones hien difererciadas a

e pructicarase en.tres -

1) Tiorras desérticas das por grindes diguas.

2) Tierras denasiado humedas para les cultives @ agricolas
corrizntes har sido  sangadss par medio de drerajos  y
grandes canzles de desaguoe.

Tie=ras tima edlide dondes nc hazen  falta dijues de

aguas Ny zahales de desagie, suys . suels

iente Pumadad eamc para culbtivz especisn
lima swzo.




cuando  les zonas cdlidas son las  2propiadas para  produdi-
can decvbis 2 lag wonzz frims ge feboe de destacar =1 hecho Jde
qua =i e decea producir minl, éstz seri de  unc ralidad reprezontada
por @l colawe awbar  y el rendiniento porr colonia serd
aproiinadamente lu mitad del que se logre zn las climas templados y
frics, donde las abejas se destinan a2 ese fin. Si bien esa claze de
miel de clima cilido tiene siempre um mercado, por lo general sa paga

wAaase centavos menos  por ‘hilagramo gque  la miel clara e les
Trlus,

climas

Se comprenderid que las mioles de clima cdlico tienen facil
colosacion en los merzados locales sin pensar en enviarlas a otras
zonag. Son en realidad mieles de buen sabor, pero no igual al suave y
delicado de las mieles producidas en las zonas templadac o frias.

Esta diferencia en la capacidad deo rendir néctar la afecta tamhién
la naturaleza del suelo. Ello se debe hasta cizrta punto a los
constituyentes mineraleos de los diversos tipos de suelo. (14,28)
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AEALIZAR UN ANALIS IS SENSOR1AL PARA DETERMINAR LA "REFEREMCIA QUE
TIENE EL CONSUMIDOR (LLEIVADO A CABO POR JUECES ENTRENARDS).

INTERPRETAR ESTADISTICAMENTE LOS PARAMETROS FISICOQUIMICOS. Y
ATRIBUTOS SENSORIALES CON EL FIN DE ESTABLECER . SI "EXISTE: 3-NO:
UNA DIFERENCIA SIGNIFICATIVA ENTRE MUESTRAS. :
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BENERAL IDADES
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A ADRADES

SOFINICION:

"La miel ‘as la sustancia de sabir dulo: pred
mlifzras 2 partic dol réctar do las flores o d zrecione: )
partes vivas de lis plantas © gue aparacen en esas paftes »y  que las
ebasaz liban, transforman, combinan con ustanciaz wepecificas
aimaeenat an panale (7,10%.

par

0

DEGCRIPCION:

“La miel =e compone esencialmente de diferentes aczdeares achre
tocdo ylucosa y fructosy, adonie  de estos asticares, la miel contiene

pratelinaz, aminndcidos, enzinas dcidoas orgdnicos, sustancias
miperales, pulen sy obtras susts iae y pueden contener sacarosa,
maltouza, melacitesk ; chros cligosacdricoz (irzluidas I3e dexbirinas!?
as! cema trazas de honges alyas, levaduras y otras particulas
sdlidas, s color varia de u1 matiz tasi incolora al cas tnn'- SEoure.
En cuwaria u 3u con n . la miel puads sor flulda, a
paircial ¢ totalmentc criztalizada. Su sabar y arom2 varian, perc

norgilmenie proceden de la nianta origimaria." (122,

SR IZEN:

La mie' de neéctar o3 12 gue grocede grincigalwart2 del nectar de
Florees.

La wmiel de mieloda procede arinczipalimente de secrzciones ode  las
fartoes vivas de fas plartas o qu GPETECRN 2N 0535 parles, Ga zelcer
varia del castsfo auy clare o verdoss sl czstalo auy chsoura.

La miel moneflora e3 aguel!l on la que predomina un zolo arigen

atdnico.

ins arigenes botdnicos,

miel poli<lorz os la  quox ne var
=

A
G predomine ningung




tio tudaz  laz flsree responden  de 1gual modo al calar y a  la
huiedagd y e la misms manera gque algunas semillas germinan a
temp2raturas tan bajas como 4.99C otras nacesitan 26.70C a I3aC, asi
algunas flores ringen néctar abundante cuando !a  temperatura na
cxcede de les 70C, mientras gque ctras requieren de una temperatura

durante el dia de ZioC, antes que comiencen 2 dar néctar. Estos
rendimientos ainimos de nézstar corresponden a la temperaturza  del 2fo
er. 1la gue florecen lac diveroas planmtas. las drbnlas f

florecen &n la priwsvera proporcionan séctar- atuncania 2

mucho mds bajas que las plantas que florecen en el verano. Esta
diferencia en la capacidad de rendir néctar afecta tambidn la
naturaleza del suela, £llp se debhe hasta cierto punte a los

constituyentes minerales de los diversos tipos de suelos pero saobre
todo a que los cuelos blandos se calientan con ads rédpidex gue la
tierra dura. Hablando er general, los suelos arcillosos #e’ scn
favorables para la apicultura desarrollada a gran escala. tas abejas
realizan frecuentemente un buen trabajo en 1a primera parte del alc,
porque atundan por lo generzl los drboles perc su producecidn firnal ez
a menudo  inasignificante, a causa de la nrecesidad de trebdl qus
escasea debide al ~alor encepcional.

Miel 2n panal: es 1la miel dopositada er panales de rzcicnta
canstruccian vy sin larvas, vendida en panales antera 6o
desoperculados» 0 @n seccicnes de panzlos.

Miel centrifugada: es 1la miel que se abtiene mediante la
centrifugacisn de los panales descoperculados, y sin larvao.

Mi2l  prensaca: es i1a miel obtenida medizante la comprension  de
los panales win larvac, con o sin aplicacién de calor moderado.

La miel difieres de los otros productos azucarados en qua  sus
caracteristicas varian mucho con los diverscs tipos comercialecs. A
su ver, osto d2pende desde lueqgqo, de la  fuente floral donde las
sbejas han recogido el néctar para hacer la miel. Cada clase de wiel
tiene sus  carscteristicas particulares de  sabor, de modo gque  en
conjunko hay una variacior enorme entre las diferentes clases,

Para obtener buenss resudltados en 1z utilizacian de la  miel an la
Tabiricacidn de garamelos, pan, helados, ote., el emplec =ze
entorpecida por la falta de conocimientus técnicos acerca
requisitos necesario el tipo convensente, azi como tembidn  al
métode apropiado dz utilizarla para los diversss fines industriales.

* Daacrpac

-3 cortar los opérculos  que tapan las
ce-ldas e la que asta a 28)

[
mazenada la miel. (3,12,132,08



CAPITULD 111

COMPOSICION RAUIMICA



CAPITULO 117

COMPOSICION QUINMICA

Lz faltaz de vniformidad en los caracteres fisicos y quimicos, debe
SEC cansiderads suvando la miel es destinada 3 unos industriales, pars
obtener buarncs resultados en la utilizocidn de la miel en  la
fabricacidn de caramelos, pan, helados, etc., es necesario un gran
cuidado en la eleccion y en el conocimiento acabado de lz manera de
comportarse de un tipo determinado de miel.

La miel rconsiste especialmente en upa solucidn acuosa de tres
azucares, a) glucosa, dextrosa o "uva'; b) levulosa, fructuosa o
aztcar de fruta y <) sacarosa, @ aztcar de cafiz. En la miel so
encuentra  un  pasero comparativamente apreciable de sustancias
complementarias, pero esos tres azdcares, y muy particularmente los
dos primeros citadas, constituven 21 porcentaje mayar de la miel.
Mientras que las principales caractaristicas fisicoguimicos de la
mizl son debidas s gstes  azdcares, los censtituyentes munores,
tales como compuectos del sabor, pigmentos celoursades, ac:dor, etc.,
participan en gran parte de lac diferencias que se eciablecen en la
individualidad de laz mieles. Pequelicinn cantidades do miterias
coclorantes y sustancias del sabor establec la diferencia anlre una
miel clarza y otra chscura, o entre una miel suave y otra d2  =sabar
fuerte. En forma similar, cantidades muy pequefas da aminolcidags
compuestos nitrogenadous zfines a4 la miel aumentan su tendencia a
obscurecerse durante el 2lmacenamiento o cuande as sometida 2 la
accion del calor.

La presencia de auy pequelas cantidades de protelnas u  olras
sustancias coloidsles es suficiente para acentuar, on farma
pronunciada, la temdencia de la miel a farmar espuma 2 a  retener
burbujas de aire Tinamente divididas. (9,168,43).

AY ACINEZ.

Los principales Acidos de la miel son el mdlico, glucdnics y el
citrica ademds  ligeras rastros de 4cidos succinico, acético y
Tormico. Loz dcidos midlico y citrico se encuentran bastante
difundidosz en las frutas y ctraz partes del vegetzsl, due modo que su
presercia en la miel debe supenerse par una razén logica. Aparte del
gusty Acideo gue imparte a lz miel, la influencia gue wjerzen schro
las mismas sustancias del sabor es baziante praonunciadz.
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1a.miel de natur Farcocide procable
primere o itras T ndicgdos ne  influys er forme  notabla
zobhre inlancidad do dez. Se ha daterminadoy..ro obstante,

5 uale: miraralss proboblaserte  edfe@rcen una mayor influencic
sehre la intzerstidad  de la tderr gue la misma acantidad total! de
Adcidos. Ciartuys mieles , como la mieladzs que conti=nen cantidad
relativamente elevadas de salsz minarales tianen valores de pH
bastante altos { aue sorresponden 3 una intensidad de &scides baija),
au-que ila  canbidad  total de 43 sea bastantz  elevada. Euisten
mieles Jde cclor claro, con cantidades relativamente pequefas de
dcidg, gux per la gzreral grecsrtas un gl hzjo (gue corresponde a un
alto grado de acidexs real). 3 accudn de 'as cales minerales de
la miz’ en la reduzcidn de intznsidad  de la acidar (elevacidn  del
pH) oe donominada cfecto de  taspon® Mo 5310 influye =sobre el
gLsio © sahor; no gue tamhiéen en la formacidn del colar, el
desarrclle de levaduras, cte., su pH osts comprendido entre 3.2 a 5.9
condicinnada por lzs dcides presantes y la influencia gque ejerzen las
sales mainerales.

lis

Las acidcs, tiencn un efzcto pronunciade en el zabor, puedan r
tambi¢n la causa de la excelente resistancia de la mi2l hacia  los
microorganizmos. Hasta recientonente so creld gque 10z principales
eran ¢l cltricc y el mdlico. Ahori s= sibrm que el icido glucOnica es
wl que se fntuentra @n mayne cintifad en la mizl., Froviene do la
duiitras ser nedio de la accidn de 1o anzime glucosa oo.idana. Qtros

E son el fermicy, acé&tica, buttirico, gctica,

3 zcinica, tartirico, wmaleiio, piroaglutdrics, pairdvico y
alfacetoglubir (6,10,50)

5
2%

B} CARZOHIDRATOS

Una miel de compoz:icidn med:ia contigne alrededor
loze o froctosa, A% deortrosa 0 glucess ¥y oobre
jagaros=a. L2s proporcioanes sue cada uno se  oncuentea
varlan muche, dopondiendn  de las floare: donde
wusta de néclor oy tambidr, woa ciertz forma
agenbe wroimdiica ooniminade “invertas

1my
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En.#) precess ds= forpacién de la miel = partir - del néctar aspurecs

estd. enzima, formacda prabablemente en las glandulas de 1la abeja, y
actla como -agente catalitico transformande cuzlyuier cantidad de
sacarasa, | que  ya se -encontraba en el néctar @n praojuclos
hidrolizados, glucosa y levulosa.

Prescindiendo de la comgozicidn del nécitar, la mial  madura rara
wez conbtirnn arho de 2% e sazarcsa, lo  gque debe s atrisuire 2 lz
accidn de 1o inavertasa gue 1o tranzforma en glucosp y levulasa,

Los tres azicares que se encuentran en la miel estdn ampliamente
difundidos en 13 naturaleza, y por lo general faungque no siempre) se
les puede encontrar Juntos. Las frutas de todas clases y muchas
hortalizas y plantas contienen esus azticares en proporciones
variables. Su presencia simultdnea es explicable en lz facilidad con
que la sacarasa se transfarma en glucose y levulosa por accidn de la
invertasa. (18,28).

ta glucosa y levulosa son algunas veces denominadas morosacdridos,
ya due representan los asicares mis simples.

ta deutresa (glucosa) hace virar la luz polarizada a la derecha,
de ahi el nombre do deutrosa (dg:itro = derecha), al contrario de la
levulesa, que desvia a la irquierda (levo = izguiarda).

La maltosa representa un grupo de varioe azlcares mds compleios,
que e analitan y se denominan colectivamente como maltcsa. La
lactona es un componente de 1z migl recientementz descubiarts. Las
lactonas pueden canhsiderarse una reserva de acicsz, Y& QU dLr2gando
quimicamente agua a éstas  (hidrolisis) se forma un dcicdo. La  miel
floral tiene un contenido mds alto de azdcares simgples (levulosa  y
dextrosal, menor en disaciridos y acudcsras superiores {(d
contiene mucho menos acido.

trinas) v

Los carbohidratos componen alrededor del 70 - 0% de la miel, gue
corrgzponde al 95 ~ 99% del total de los sdalidos (White, 1575).
{16,280 .

C) ENZIMAS.

Apecar 4e estar en pequedas cantidades son compenontas prinzipales
Ya que juegen un papel importante a partir del néctar 0 melaza en su
praduc=jién ddemas de la actividad .enzimdtica hs sidso utilirada para
detectar adulterzcisn y sobreczlentamiento.

Existen tres enczimas importantes para ol indic
sun: diastusa {amilasadl, invertasa y glucesa oxide

calidad, &




va  dusdablaaca

Gzl g tzdavila hn e sldo isvertida an
glutass © levulota, 2 swd hasta gue lo aia2l este  totalmente madura,
npers ctia si 2] producta a sido sabrecalen 2 una samporatura
que destruywe S accidn,  racédn gque nes indica gue la temperatura
demasiadc elevada destruira la accion de la  invertusa, se ha

apalizado el oiecto de caleantamiento  y azlmacenamiznto cobre la
actlividad de la invertasza que hs resultado ser zusceptiblz al caloe
(White et.al.19864). (14,28,41).

c) Blucosa  ouwidasz: Su existencia  fue demostrada por White ek,
al.1972., Presznla una accion zobre  1a glucos produce perdul
hidrdgero ¥ glucanolactena fque se hidrsll do glucenivo}. Eg
estable o pH de .

d} Otris ongima B¢ hs domostrado la  presencia e catalace
{Schegarts y  Subirs,1264) yue nidreiiza el persxido de  hidrdgeano.
Presentando un pH do 7 a 8.5. €u existencia se damestr?  por métodos
eopactrofolomgiricos .

e) También se ha enzcentrado fosfatisa deide gquo utiliza glicerofoo-
fato roumo suztrato. Se zotiva con iones Mg++, toniendo un pH O-tiac
do 3.5 o &.5. Se destruye con calar y almacEnamicnto prolongado . S
cree que ou crigen  =sto cn la planta debids a la alta antividad Jdo
fosfataca dcida en el polen y néctar (Uhitz 1974).

D) Min

TRALESG:

Cuandn la miel se veca y Be qguema, Inv
paguerin rasiduo do woniza

riastlements gueda un
Este es 0! contenido mineral, la miel no
flaral provemente  de ©onas de plantas ec miac rica an
minerales, a tal grado qu dica gue v cwntemdo mineral es  la
causa principal por  li que =5 inadecwada  para el almacenamients an
invierno.




Les minerales imparten gusto a la miel,
o miel con un elevado porcentale de sales
un gusto salado. El porcentaje de sales
muy pequefio en comparacidn can los atros
porcenta je de cenizas de la miel es una cuarta
1z carne o menes; y generalmente inferior al
muy pigmentads (de color obscure! es superiar

en el caso
minerales,
minerales es,
alimentos

de la mielada,
se podrd notar
en general,
adecuados. €1
parte del que encierra
de la leche. Una miel
en valor nutritive a

otras de color clare que cuanto mds obscura es ia miel, signitica, en
atras palabras, gque mayor es el porcentaje de sales mineralas Yy mas
grande es el valor nutritivo de la miel. (28)

Parecen predominar =1 hierro, 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 obscuras es mds factible encontrar una cantidad mayor de
cenizas que en mieles claras. (29)

El contenido de cenizas varia de 0,10 a 1.0% (White 1775), siendo
comun encontrar valores entre 0.1% 3 0.3%,

MINERALES MIEL CLARA MIEL OBSCURA

. mg/Kyg mg/Kg

POTASIO : K 205.00 1,676.00
CLORD (=2} 52.00 1135.00
AZUFRE S 58.00 1Q0.00
CALCID Ca 42.00 51.00
§0D10 Na 18.00 76,00
FOSFORO P 35.00 47.90
MAGNES10 Mg 19.00 35.00
SILICID Si 22.00 36,00
HIERRD Fe 2.40 ?.40
MANGANESO Mn 0.30 1,09
COBRE Cu 0.29 0.56

Se han encontrade trazas de otros minerales como cromo, litio,
niguel, plomo, zine, vanadio, bario, plata y oro entre otros (White
19763 .

E) HIDROXIMETIL FUFURAL:

La estructura que presenta el HMF es la siguiente:

/

HO-CH2 o

\

CHO
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F3} PROTEINAS Y AMINOACIDOS.

Las proteinas sop sustancias que se hallan en muy pequela cantidad
alrededor del 0,30%. Su presencia en la miel favarece la farmacion de
espuma, retiere particulas de aire finamente divididas y estimula la
fermacion de las mismas. '’

Ast mismo, cjierce un  mayoer o menor  grade cde  influe a =aobro
ciertas propiedades de la miel, tales como el obscurecimiento N
cuando se calienta} sabre la granulacidn, sobre la ‘Yaroiedad
topacidad) y, en alguros casos, sobre el color. En la actualidad se
estima que la miel contiens 168.6 mg/100 g 70.9 mg/l00g de material
protéico (White y Rudyj 1978y, canstituldo por albdaminas, peptonas,
gleobulinas, histonas, nuclepproteinas y aminpdcidos libres (White
1974). Tanta @l tipo de material protéico como =l porcentale presente
en una miel #s funcidn de la naturalesa del néctar, de los granos do
pelen y sobre tedo de la adicidn accident:l de jatea real que ©s
producida por las abejas obreras (Echert y Shaw 1973).

Los aminpdcidos son compuestos ziaples obtenidos cuindo  las
proteinas son descompuestas por procesos quimicos o digestivos,
varios de elles son esencizles para la vida y deber obtenerse 2n la
dieta, la cantidad de awninadcidas libres en la miel es peqgueda.
Avances recientes han revelado que varias mieles contienen de 11 a
21 diferentes aminodcidos libres, los mis caomunes =on prolina, acido
glutamico, alaninay fenilalanina, tirosina, leuwcina e isolevcina.

La cantidad de aminodcidos existentes en la izl es, por lo
general, bastante reducida como para considerarla de valor nutritive
muy apreciable. Sin 2mbargo ellos son directamente asimiladas sin
necesidad de cufrir ningun proceso digestivo.

Debido a su tendencia a caombinzrse con los aIlcares. los
aminoicidos producen compuestos de color opscuro  conocidos bhaja la
denominacidn de melanoidinas, cuya formacidn *iene lugar mucho mag
rapidamente a temperaturas elevadas, de mado que el oscurecimicrito
gque se produce cuando la miel se calienta (fendmena  comunmente
canocido como caramelizacian) es debido, 8 mencs en parte a la
presencla de aminodcidos

Se sabe que los am:nodcideos reaccionan despacio o mids ripidamente
por medio de calaor, con los  acucares para formsr  sustancias
amarillaz. Parte del ubscurecimientc de 1a miel por 21 paso  del
tiempso o por el calentamiznto puede deberse a esto.

El fepdmeno comunmente conacido como caramelizacion a temperaturas
el=vadas, es de importancia considerable cuzndo el producto se emplez
coma ingrediente en la fabricacion de caramelos, en psnadaria o en
cualquier elaboracidon an gue sed necesaris eu calentamiernto a
elevada temperatura, de podo gque la presencia de aminodcidos aunque



significado cuande son cencldersdis desde ‘ests punto-de victa,
Los amipodcidoc libree  han sido utilizzdos com: medio pzra
detzctar adulteracicnes. (20,283. . .

03 VETANIMNG .

Numerosos investigadores sedalaron hase ya tiampo gue 1a wmiel
zarecia de vitaminas A, B, C, D, vy E, es avidente que la miel no es
una fuenbs abundante de ninguna de las vitamipas, sin embargo, la
miel no esta deprovista de vitaminas. Igual que la mayor perte de
1es alimentos con un elevada contenide de arxtcar, la m:iel ce pabre en
tiamina pero esta bien pravizta de riboflaving ¥y 3cides.nicotinicos.

Extsten otros tipos de vitaminas coac lo cop: piridowina, lecido
ascérbizo v Acide pantoténico, las exigencias de tiamina para 300
caloriag e de O,! mg, parz rikcoflavina es de 0.2 mg, 4dcido
nicotinico es de ! my, para vitamina C se encontro gque evcan 100
gramos, para pirido:zina, dcido pantaténice y biotipa no se pueden
conocer las igenclas debido a que no son conacidas  &nactamente en
el cuerpo. (15,20,28).

H) OTROS COMPUESTOS.

En tados los tipo de miel se encuentian pequedfsimas particulas de
materias en suspansion  gue se denominan “particulas coloidales".
Esas diminutas particulas ne se decantan en  la miel, sino que
permanecen suspondidas  indefinidamente. Se diferencian de las
particulas comumes en suspension en qua ocetas Gl bimas tienden a
asentarse y se puedan sacar por lms medios mecanicos corriaontes,
tales come el colador de tela de zalgoddn o por filtracidn, Las
partizulas enlaoidzles, en cambio son mucho mde pequenas  gue aquellas
y 1@ son retenidas por los coladores o filtroso, 2 la iniel normal
de flare:z c¢sas pequedas particulas soe manticnen  en suspensidén  en
virtud de las cargas eléctricas posilivas gque encierran o que hace
que se repelan unas v otras., Parzce gue los coloides Jde la miel
heterogéneas y varian. Siempre hay pre
wmateria proteica, particulag
materias wntralas.

s0n
ente i la miel cantidades de
de cera, granos de polen, silice y otras

Euiste otros tifpos de compuesztos que producen  tosic

ingesbtion 2n  mador 2 menor  grada, Diches  compues
constituyentes nfrmeles 2100 que  Seosncaer’ e sclo

determipidas oriffenes hien conocidos  (plansaz  pertens
familia Sricécozsl). Algunos de los compuestss to o

Andromedel, Nzetlland:
entre ctros. Estun co

(White,1985). (3,14 .

medel, Anhidroandemedal, ©
#stos pueden provenis del doh

entrenicolamente » en muy pequelas . cantidades, “tienon un L gran



1) ABUA.

Lon apicultor?s, {gual que los compradores de miel saben que el
cantenido de agua varla considerablemente, puede fluctuar del 13% al
25% de acuerdo can las normas para clasificacicnes de la migl
extraida, la miml no pugde contener mas del 139.5% de humedad para
logeat el grado de calidad "A® y el grade "B", la miel de grado "C°
puede contenar hasta el 200 de aguas; cualqui=as coatidad meyar  da
humedad coloce una miel en el grado "D". .

Estas evaluaciones representan los limites y no indican el
contenido deseable o adecuado de humedad para  la miel, si dicha
producto tiene mds del 17% de humedad y contiene un numero suficiente
de esporas de Ilovadura farmentari, wuna miel asl deberia . ser
pasteurizada, por otra parte, es posible que la miel sea demasiado
baja en humedad desde algunos puntos de vista, uma mizl que contiene
18.6% v mdu de agua np ha madurado por caompleta en la ceolmenay
asimisme una miel no bien madura que tiene 174 a 17.4% de humedad por
lo general es pobre en aroma. (17,28,40).

J) AROMA Y GAROR.

Poco se conore acerca de 1;; identidad de los compuestos que
constituyen leos verdaderos companentes del sabor de la mizl, pero se
sabe que son bastante voldtilas y de ahi que se eliminer fiacilmente

cuando se valienta el producto. Todo apicultor conuce el deliciosn
aroma que perfuma la atmasfera del local de eustraccion =n momentos en
que se estd sicando la miel de los  panalas, esas  sustanciasg
esenciales dan a la mel su aroma y sabaor delicados. Extas
sustancias pertenecen a una clase de compuestos aromd ticos

quimicamente denomimados: aldehidos y cetones, alcoholes y ésteres.

Es evidente que la cantidad total de componentes del cabor es muy
pequefa, y s bien zabido también que la manipulacidn  inadecuada, ¥y
especialmente el sobrecalentamienta en  vasijas abiertas provocan
fdcilmente la pérdida del sabor convirtiends la miel ep un simple
Jarabe azucarado sin caracheristica sobresaliente alquna.

Es mds probable que las sustancias del sabor no sean’'de la misma
naturaleza en todas las mielas.

Para que cualquier sustancia pueda dar origen al olor tiene que
ser volatil, es decir que pase con toda facilidad del estado liquido
o sé&lido al gascocso. El galor facilita esta transformacion asi como
tambi¢én el escape de la sustancia a nuestra nar y se& perciba como
un olor. Una considerable cantidad de sustancias vlcorosas se pierdaen
en la colmens durante el proceso de maduracidn, . gran parte de eosa
pérdida de aroma es inevitable y hasta quira conveniernte para ciertas
mirles. (13,14,38).
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CAPITULO IV
ADULTERACION

La adulteracion de 1la miel es relativamenie ocssizpal en loz
momentos actuales, debidas en gran parte al mejoramiento de los

métodos qulmicos, altamente perfecciopados, para descubrir las
adulterartes usadaos corrientesonte, para ese objeto s@8 usaban
carrientemente el jzraibe de azudcar de cafda y la glucoss. Lz adicidn

de psas sustancias a la miel, en cuslguier cantidad apreciable, se
descubre con facilidad. El jarabe de actucar invertido camercial, e
de aproximadamente la misma densidad gue la miel, se prepara
facilmente por tratamienta dcido del acdacar de cafa y, su prezencia
es mas dificil de descubrir que cuando se agrega a3azucar de cafa o
glucosa, por esa, lus métodos actuales para detersinar las
adulteraciones de la miel estdn arientados hacia el descubrimiento de
la adicidn de azucar invertido.comzrcial,

La miel normal de flores cuando s2 examina en el polarimztro
imparte a2l plano de la luz  polarizada wna rotacién levo conérgica
luego la miel es levogira. La adicidn de una apreciable cantidad de
azucar de cafs © de glucosa, tiende a cambiar la direccidn de
rotacidn , porgue estos azdcares son dextréagiros; asi que despugs de
agregar cualquicra de esos dos ingredientes, la ratacién serd en
direccion gpuesta.

La prueba empleada con frecucncia para  descubrir el  azdcas
invertide en la miel, es la denominada de la resorcina o ensayo de

Fiehe. Esta basada en 1a formacidn de un  color rojo cuando  un
extracta etéreo de lz miel, s tratado con unae solucion de resercina
en dcido clorhidrico. La miel pura no produce zoler rojo con  la

resorcina mientras que la miel que contierme aztcar invertido prodoc:
en seguida una coloracitn roja.

Una prueba un poco parecida {(denominada ensayo de anilina) ©s 1ia
gque se practica con clorure de acetato de anilina en  lugar de
resorcina. Es bastante facil de realizar y da aproximadamente  los
mismos resultades que el ensayoc de resorcina. En ambos ensayos, la
formacidn de un color rojo  indica la presencia del azucar invartide
comercial agregado. A pgsar de que esas pruebas de color son bastante
satisfactorias, se presentan a ciertas objeciones que tienden a
limitar su valar, Cuando lz miel pura es fuertemente calentuda o
almacenada par largos periodos de tiempo, puede dar vna coloracisn
roja al ser sometida a cualguiera de las pruebes arriba indicadas.
Aupgque la miel y el azkecar invertido presenta similitud en su
composicidn, esinten varias diferencias caracteristicas,
particularmenta con respecto a ciertos componentas no  azucarados,
sirven de base para descubrir adulteracion.



Hay varias componentss cecundarias de . la miel, tales como
sustancias minerales (cenizas) y materia nitrogenada gque pucdzn  ser
utilizadas para descubrir la adulteracion gon aztcar invertido. Par
regla general, el contenido de cenizas y nitrogeno tiende s aumentar

con el aumento del color de la miel, decde que @l w2dcar inv
Preparaca, 2o Serg 5 T4 O < feocafia cefinadgs,
virtualmente librec de materiaz mineralzs (cenicas) y nitrdgeno, e

claro, entonces que al contenido de cenizas ¥ nitrogeno de 1z miel
serd rebajado por la adulterccion con azdacar invertido sobre esta
base, los valores de cenizas  y nitrégeno se vuelven bastante Gtiles
en el exdmen de la adulterazidn de la miel, especialmente en ¢l caso
de adulteracién con azilcar  invertido camercial. ..

La adulteracidn de la miel no es algo nuevo, desde tiampo atrds se
bhan reportado casos de mecclas con glucosa o jarabe de matz, &1
refinamiento del jarabe de maiz a menudo da un sabor metilico en la
mezcla con la miel.,

El jarabe glucosado refinado puede ser por 1o tanto, detectadc por
degustacion cuando es usado como adulterante de la miel.

Existe la necesidad de una prusba poce disponible que pueda
drtectar miel dilufda con jarabe de fructosa. Igualmente otras
prucbas se requieren para probar el resultado de cargas de

adulterantes en grandes volumenes de micl embotellada.

El principal aduvlterante adguiride sigue siendo al jarabe de mal:z
con fructosa alta. s un agente endulzadeor en la industria de los
alimentos que ha llegado a competir, algunas veces con 2l azdear,

La composicidn del producto tipico conocido como jarabe de maic
alto en fructosa y la miel es el siguiente: (28,47,48).

Jarabe de maiz

{invertidao) Miel
- Dentrosa 50.0 % Z1.28 %
- Levulosa a4z, % 38.19 %
- Maltosa 2,5 % 7.21 %
- Oligosacdridos 2.7 % 1.8% %

De esto se puede ohservar gque la miel y el Jjarabe de mailz alto en
fructosa comparten los mismos andcares predominantas, aungue hay una
porcién sobre la cual 1la miel cantizne otros componentes menores
tales como sabores, aromatizantes, enTzimas Y subztancias
antibacterianas (inhibidores) perdixido, acido glucourdnico que no
estdn presentes en el jarabe de mai:c.



Otro tipo de adulteracion es con harinas, facil de identificar, al
microscopio por los granos de almidén o por una selucidn yadadz, que
1@ da una fuzrte celoracidon azul. La gelatina tamhién
emplearse en adulteraciéon y en este caso, es el
de sefalar su presencia para
recurcir a pruebaz  de apdlisis
culorimetlria. (28,36,48).

suele
tanino el @ncargado
dictamenes eospecificos, es necesaric,

quimicos, tales como gravimetria o
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CAPITULD V

GRANULACTION
Casi %adasz las mieles liguidas de cualguier zlase, gue I
mayar parte de  la wicles un panal, si se dedjan reposar durante el
tiempo necesario son propensas & cmpafarsc Yy a solidificarse
parcialmente, al aprasimarse el tiempo tric y después jgue haya

pasada el invierno.

La miel! en panal granulz con menes facilidad que la extraids,

separada ol panal. Y eso acontmecera solo después do un periodo  de
tiempo mucho mas largo. Adn  cuando el tiempo frio es mds favorable
para la solidificacién de la miel en algunas regionas, y

especialmente con determinadas mieles, esa fenomeno tiene tugar aun
en tiempo cdlide. Algunas mieles cristalizan al mes de haber sido
extraldas de los panales, mientras que olras permanecerdn en  estado
liquido por un par de afos. La miel mis propensa  a granular es la
de alfalfa, teniendo lugar ese proeeso entre tres ¥y cincoe meses
después de sacada d2  los panales, lo que es debido probablomente a
que tiene un percentaje elevado de glucosa o dextrosa; on cambio, las
mieles silvestres =an mis ricas en levulosa, pueden permanecer €n
estado liquido durantz varios aRoa.

La miel comun en panal, si ha madurado bien permanecera ligquida
generalmente misntras el tiempo se asantepga cllide o templada
despuds, de lo cual especialmeonte =i ha cigs expuesta 21 frie, =z
probable gque present= algunos cristalos de  auzlcar dispersados  y
caontenidos en cada celda, el namarao de cristales aumentar
gradualmente, hasta que la miel y lza cera dal panal se zonviarbss ©
una masza s¢lida. La miel de panal en este estado &s inadecuada pare
el camgrcio, par: el consumo da boce © para la alimentacion
artificial de las abejas, debiendo en tal caso ser calentada.

l-a miel almacenada en panales nuevos de @xtraccion recien
levantados por la abelas sobre la cera estampada, no cristalizara tan
pronta como si estuviera en secciones de panal.

Pero si se encuentra en panales viejos, gua han sido usados varias
veces, pur lo general granula muche mds rapidamente que las secciones
de miel! en panal. Eso es debido, a gue en esos panales viejos habra
cristales primarios de eutracciones anteriores, que puade iniciar la
granulacien, al cabo de 2 @ 3 ssmanas si los panales sc  guardan
humedas con resios de miel despuds de la entraccidn la granulacion de
la miel nueva se iniciara mucho mids pronto. (46,28,42).
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Algunos apicultares, almatenan lozs  peusles modas,  womo han
salido del " oxtractor, en wun lmce! o depdosito y no las cuslven o
colaar en las colnena wta 12 sigueientz lLemporadi de produccica de
miel, =i e@sos panales mojados, no ban sido limpiados, por lag awejas
antes de almacenarlos hasts el afio sigeientz, la Jdelyeds conpe de miel
que gueda en el intcrlor do les celddaz form
vy quadara totvalmenia yranulada al cabe de u
cuadroe en colmenas parz la
Eumpurac

mds cAILmonte ssa misl

la mizms tomporada.

No hay ningun procedimientc pars imped.r la graaulagidn d2 la miel
© licusr adiel solid!ficada, gue no este bazado en el enplec  del
calor puro vonviene zar categeérice en afirmar que @1 emplen de vapor
o de agua =zalier puede perjucicar seriaments el sober de usa miel
de una bucena calidad, o deteriorarla por completo 31 nc  se toman lz2s
debidas pr uciones.

La formacion de cristales de acticar en  la miel corricntemente
denominadz granulacidn consiste =n la  ceparzcion de la glucesa on
forma solida. Generalmente, se considera que cuando la glucosa
cristaliza, de una snlucién  acuosa, comop le es  la mi=2l N
aprouimidamente dizz gartes de ella a2n pess 22 combican quimicamante
cop una parie de agua conociendose dichal  combinecidn came  glucasa
hidratada.

Es bien sabido gua la mi2l ec wis propensa & fermentar despuds de
la cristaliracidn que cuwando =@ encuentra en estado  liguido. Las
levaduras presentes en  la  mial, 2 adaptan en forma gradaezl a
desarrollarse a concentraciones elevadas de aztcar S oaunngqus §iola
miel madurz la concentracion de los atdcares es todavia demasiado
clevady, para una apreciable actividad de las lavzduras en muchos
~asos la separacidn  de cualguier zantidad aprociable ge glucosa on
forma cristalicada cumenta ol porcentaje de agua en la  proporoien
liguida rastante en 12 miel con 1o que se e<tiblece un métode @ms3s
favorable pava 5 levaduras resultzndo 3 moenwdoe ana ferment
activia. Algunos investigadores, han deszubierto que wn contenide de
humedad del 1% reprasenta un puntw gp2ligecso para la az=ti
las levaduran en la miel.

Otra do laz formas en que }a granulacidn adguiere impor
refiera a la neturaleza, de loz cristales de glucesa presentes.

Algunas mieles cristalizan en un estado fins, mientras que ctres
cristalizan en furma yruesa, es posibtle no obstar madiante el
mancjo  irteligente de leos factorese que la  determina, producir
cristales finos y aprodimadapente uvaiformes on nieles de las  mee
variados arf{genes florales. (28,50).
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Desde el punte de vista de las scalubilidades relativas, Je los
azlcires presentss y sus concentracienes, la miel contizne esxcesivas
cantidades de glucosa disuelta, es decir que el producto egta
cobresaturado con respecto & ese azldcar; esta cantidad excesiva de
glucosa tiende a separarse en farma cristalizada, la tendencia e la

ial & granwlar @2 gcropiedad naten3l y  variakle
especisl abstinencia las propiedades de glucoea, levalosgs y agua.

La presencia do cristales de glucosa on la  ajel (presentes
naturalmente o agregados) inicia el procese de cristalizacion. Los
cristales pusden ser tan pequefos que escazpen de la ohservacién
aungue se utilice un microscopio potente » adn asi =on capaces de
actuar coma punto de partida, para laz formacidn de cristales.

Es evidente que 13 presencia de burbujas de aire finament2
divididas, gue =8 incorpcran a la miel acelera el comienzo de la
erigtalizacion, en muchos casas se ha observado que la  formacidn del
primer cristal "nacleo” en ia miel (cuanrrdo no habia cristales ya
presentzg) tiene lugar en la superficie. Esto es, debida
evidentamente, a 1z presencia de uma  capa muy delgada enmn la
superficie de 1la miel que es de concertracidon meyor que =1 rosto del
producto. Esa carncentracion puede ser debida a la cvaporacidn de wuna
pequefia ceantidad de agua, Qque pravococ uwna  Aaayor concentracion  de
aztcar er la pellcula superficial, estableciendo asi condicion?:. mig
favorables para lz + formacién de un cristal ndcleo que actiaa, comnc
centro, para 1la 1ntalizacion de  la glucesa. La presencia de  un
gran nlmero de ‘:urbu:..\ en la miel aumenta @ncrmemenie el drea  do

superticie, pueste que cada burbujita representa en reoalidad uns
superficie entre la mi=2l liguida y el gequedo ozpacio de aire  que
ella encierra, De ese modo, sc favarece extraordinariasente la

formucidn de cristalos.

Generzlmente se admite qgue la grarglac:on de la miel =2 acelera
por sacudimiento o aun por agitacidn cuwave, el sacudimiento debido z
los cambios repentinos de la temperatura tiendern a provacar la
farmacidn de eristales.

El efecto de lus cambics de temperztura sobre lx sclubilidad de la
gluccsa, asi comg también scbre 13 viscosidad de V2 micl, a ciarte
grado de temperaturs podra producis condicianes d sobresaturacidn y
ViSECﬂ‘ idad mis fuvarable pzra la formicisn espcntdnea de cris

seltundo por eillo el comienno do la ceristalivacion., (29,57

La zobresaturecicn de la glurssza de las miels
varia zonsiderablemente, depzndisndo de la coapa
la migl gquz 532 considare  y nay Tspecislmenls de law  proporciones de
tros womponentes grincipales (levulosa, glucose ¥y 2gua)d.

Los cambics do Somperaturs influyen en sds de usn sentids sobre la
Tdprdes de la cristulizacidn. La miel s@ vielve mds viscosa g
tomperztura mis baja en el auments de cristalos <de zszdcar es  mas

lenta fue & temperatara clevada. (28,41).
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Se ha lagredo estaglecar

=3

punto. tico o quo asen tan ¥
influencia schre la rapid dex ineoie
10 C ot

C evv G¥ras  Ralabray tant
teaperatura 1a rdpid 2o

les
farmacid
saglucion de = i T mucho
diferencia de guo se  produc s2ntidos  Aapusshtos;. en un casc : los
cristalas e2stdn desprendicndose de la zolusidén, miendras que ern el
otro wone tan (ncurprorando g ? agroqgar de una paquasa
cantidad do mizl o3 . -, 3azelera ¢} proceeo de
cristatizazion de eskta Gl btime, 1 enorme aumente en la
superficie total do cristzles de ylucosa prezentes. £l batido o la
agitacisdn, de cualquier olase que sea, acelera el procesa de
i alizacidn de 1z miel, al paner los cristales de glucesa en
centacto inmediato con Tada cristal tiende agotarse en su  contenido
de glucesa , de 4ul maners que decrzcerd mucho 1a proparcion  en que
dicho aztcar continds depositandose sobre los cristales (causardo asi
€l aumento de tamofo de los mismos).

w» crizstales y
2 comdn,  con la tnica

Para impedir la granulacid.. de la miel so puede llevar a cabo un
calentamiento a cierts temgeratura, duraeots un pericdo de tiempo
suficiente pare licu.rls per corploto.

El efectn del calantamicnto, biio ezas condiziones, puede zer el
de disclver todos = =zasi todos les arictales de glucazu, wan 1o mdes
prQuedcs, gque son Paces de actuar como aasleos de cristalizazign
interior, o bien dz farmar de productos de descomposicis= qu
Mmismos acidan come retarcadores d- grunulacidn., (28,50)

Es sy probable gquz el factor citado en dltime  términe no
desempefis un papel ampartanie, e cepte cuando la wiel es calontado
temperaturas etcesivamgnto altis, en cuyo cazo el color y e}l saber
del productc rosulisan seriamante afectados. £l tipo de granslacion
uentemonte aobse-vada cuando la miel ~raistalica  dezpugs do

calentada, tiene que acensudr la laportanciua del prea
factor puesto fue 1a granulicidn  scooiguiente tizmn 1
evidentenente alradedor de los pocos cr.ozsaels claa restantos
z1y alguna forma han o “ la amcidn d lantamizato. i
granulicivn tizre  luga las mondtcion enunciadas
ninguna agitacion o batido, do glucosa produecidos cordn
relativancnte p=2gu cn zantadad o g d2 tamai

fCualguiar
al :abss de
eopacialmanta
Treacs.

pura de shain
HUMA N

mantione en

envarads, puzdc 4ra lar
et}

L el anvasnoy

sitic
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Se puede agregar que cualquier miel parcialmente granulada ez tan
pura cano la mejior miel ligquida. Y si la miel! ha granulado y 2
cansunidur arefiere liguida es muy sencillo restituirla 2 ese =zetado
por medio de cslor. N

Uns gran gparte de la miel que se vende a los consumidores se
presanta en forma lijuida, en mucho menor czntidad en forme finaaerite
granulade 1lamada miel gav, antar, v win  aenos como @i
Poe 1o a@ncs las  ventes de nilel mds convonbente perz un
harn igualado las del producte en farma liguida unz miel granulada se
vuelve mds suceptible al deteriaro por fermentacidn, causada por 1la
levadura anatural gue se encuentra e todas las migles y apiarias.

La miel finamente granulada se puede preparar de un producto con
un contenido apropiado de humedad (17.54 en el verano, 184 en
invierno por varioas procedimientas). (28,40
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CAPITULOD VI

CDOLOR Y CLASIFICACION

El coler es una. de las propiecdades de -la mie! gue mis variacicn
presenti, lo que bha occazionada el restablecimiento de patrones de
coloracidn fijados | por ‘los pais®s consumidares y eRnEresas
comercializadoras. El coleor de la miel es un factor de calidad y os
un caricter importante en la precsentacidn comercial de la mizma como
producto terminads. £l colar de la miel extraida puede zar <€asi
como sgua. tas dintintas tonalidades de la coloracion ambar de 1a
miel estdn expresadas en siete tipas adoptados oficizlments, por el
Departamento de Agricultura de los ESTADDS UNIDOS DE NORTE AMERICH, y
adaptados a Meéxico. (4,23).

Las diversas clases de miel difieren mucho en el color, sabor v
dansidad. Una miel puede ser précticamenie incolora, mi2niras  gue
otra producida ©n la misma localidad, en las mismas condiciones, pero
de flores diferentes, puade  tener un colaor pardo obhscurc. A
continuacidn se presenta el cuadro | gue indica las variaciocrnes de
este parametro.

£l colnr y el sabor particular de 12 miel provenientes de
determinada especie vegetal, son debidoz a la naturaleza qu!
la variacidén de 125 persentajes de los diversos componentzs del
néctar original. Las mayores variaciones de esous coamponentos  ectan
relacionadas al parecer con las diferencias en los tipes de suelo
sobre las cuales crecen  lac mismas ospecics de slantas melifercs v
a la rapidez del flujo ¢ velumen de la secrecian del néchtar. En
términos generales un tipo determinado de miel de ura especie dada
de planta melifera es de color claro cuando la secrocidn dz2 néctar
es mis abundante e inversamente de color mds nscure si la sccrecion
de néctar 23 escasi. Ast - mismo 2l sabor de la micl  también =<
afectado; cuando mas oscura es la miel en una ezpecie dada, " w
fuerte el sabor y viceversa. el rcolor més oscuro y el sabor mds
fuerte probsblemente son  debidos a  la mayor proporcian de  lows
elementos que produzen color y Zabor en la relacién con la2 cantidad
total de asticares en el néctar sccretado.

Como el sabor weta intimamente ligado o relaciopado con el color
en el néctar original hasta convertirse an miz2l PSS-S dos
caracteristicas fisicas estin igualmante ligadas durante 1a
manipulacidn, tratamiente y zlmacenamiento gue realiza el spicultar,
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Muchos factores que alteran el color afectaran también el . sabor,
lao que ocurre especialmente cuando se calienta la miel para evitar

la granulacidn.

Los materiales colorantes son una variable diferente y difieren
da acuerde plantas cuye naturalera es exactamente igual a
de lan flaroe = pactes colareades del vegrtal.  (26,78,34)

Peyuedas vantidades de aminodcidos y compuestos nitrogenados
aumentan la tendencia de la miel a oscurecerse cuando es sometida a
la accion de una temperatura relativamente alta. (14).

CUADRO No. I -

DESIGNACION DEL COLOR
MIEL DE ABEJA

[ * BLANCO ABUA .
KXBMA « EXTRA B

WLANCO “ BLANGO.

AMBEXCL < AMBAR EXTRA CLANO
ACL * AMBAR CLANO

AMBAR

ANR.08C. * AMBAR OSCURD

SERULYEDA IGRO

a7



—ttﬁS;rI” 10N DE EELDP

CUADAD M.2

Migt ‘gug:es blanca-agua o mag clar—a Jque
blanco.patran su- 1ar_tura cDrrEspunde
a LLE (Escala.PFUND) .,

Al Blance agbat

B) Blanco: Micl - mas obscura que blan:c—agua"pvzru' no'més s
ohscurn que extra blanco. Lectura de 8.a 17
mm_ (Escala PFUND?Y. 3 . SR

) Miel extra blanca: Miel més abscura gque blanco, pero no ‘masi R
ozcuro que 21 Ambar estra claro. Lecturaida
17 a Z4 am (Escala PFUND). TS

o

Ambar extra claro: Miel mds obscurs que blanco gerc na mids
obscurs que =1 ambar extra claro,  Leciura de
34 a 5¢ mm (Ecala PFUND) .,

E) Ambar claro; Miel mis whscura gue 21 ambar estra clara peroe
ng més abmcuro que ¢l amhar. Lectura 50 a 85
mm (Escala PFUND)Y.

r

nmbars Mizl mdz ob=cu: quz ambar claro pero e m;’s
obocura gue ambar obscuro. Lzctura 8% a 114
mm (Escala PFUMNDS .

o

G

fAmbar Obscuro: Miel mdz obscura que ambar patrdn. Lectura de
114 en adelante (Escsla PFUNDI .

(SEPULVEDA 1940),

Por lo general, la miel mds clara e sua
i % mieles son por io goneral dens agliz
ta enprzsidn no es carrecta, es 1o suficientenente
fines prictices, sin gue se vea la  pecesidad de
sificac

delicada y de

whor

sungue
aproitimadsy par
crear uma nuzvs cl

1

1 de trébol puede temarse

comno LJEmp!n tipico
1

de plantas m‘_li»er..._v, sungue
uUn pono maAz slaras y otras
3 palsos  de Ame existen una
meliforas, cultivadas lg\.mds autpotornas
pueden dar miel “blar




Entre esas plantas tepemos las conocidas leguminosas forrajeras,
los tréboles blancos, hibrido rojo, ¥ de -olar alfalfa siende ctros
vegetales el tilo, el frambueso silvestre o moral, el sawce, el
pepino y otras cucurbitdceas, wl minzano, el algodanera, el mangle,
la acacia berlundieri, la salvia, el mezquite, el haka, ©l naranjo,
las palmas, el campeche, la campanilla, etc., distribuidas de acuerdo
con su clima natural,

La miel de cojor ambar se producs de la flora «2101ers an dorge e
enceantrin las sigumientes especiles:  sclidago, sumague (silvestre),
magnalia, alamn, eaucalipic, drbg) de qgoma, caléndula, yramilla,
ciruelo, etc.

La miel obscura &s producida por des ejemplares tipicos. E?
alforfon, en Europa solamente y la miel de brexn qgue es bhastante
ascura, espesa y de sabor fuerte. ta miel de alfarfén, !lamada miel

negra, se cotiza bastante en  las regiones en Qque se produce en
abundancia, pero en otras regiones donde se cosecha micles mds
claras.

En ciertos casos requieren referencias la miel es de un color
francamente rojo presentado otras veces un tinte verdoso. En canbio,
las mejores mieles son las de tonalidades claras.

El color particular de una miel proviene de una determinada
a@specie vegetal y es debido a la naturaleza quimica y a la variacian
en los porcentajes de los diversos componentes del néctar original.
Las miyores variaciones de estos componentes estdn relacionades al
parecer caon la diferencias en los tipos de suelo sobre las cuales
crecen las mismas especies de plantas wmeliferas y la rdpidex del
flujo o véolumen de la secrecidn del nectar. En  términos generales,
un tipo determinado de miel de una especie dada de planta melifera es
de color mds claro cuando la secrecion del néctar es mds abundante e
inversamente de color mds obscura si la secrecidn del nectar es mids
escasa. (23,238).
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CAPITULD Vi
ANALIBTIS SENSDRIAL

1 tramara M Thead ade
log " producbos gLz aviliza
influenzias gque signrifican 1la
li gq.e moncierre 3 Jisponi

Desde  luego, la tecnclegia y la  indusirializacion de los
alimentos avanza e forma acelerzada: se trata de cbioner un adecucdo
ahastecimiente, una mejor corservacidn, una  aeyar difusidn  en
aguellos lugares donda sate rmente s2 consudisn sdlo ciertes
alimentos todos ellps con el abielive fundamental de lograr una
dptima nutricidn al combinar diversos ziementcs.

Este objetive obliga s que los productoc tengan una misma calidad,
el sabor, texturs y las caracteristicas que deben mantenerse igualos
en el procsso de 11 elabcracion.,

Esta norma na rige en ol ccso de ) productos naturalas, puesta
que en ellos evisten variables gue es imposibhle contrclar.

Mediante 1a tecnologia actual e2e pnosible detzctar elementos
quimizos en un arden de magritud que 56l9 ura menbte enlrenada en ese
campo puede imaginar. Se han desarrollado instrumentos y equipos que

pueden dintinguir diferentes wromas o determinar, la textura en
ciertas alimentos, poro desafortunadamente, los resultudos obtonidon
mediante estos sistemas adn dejan mucho que desear, E1L equipeo con

que se cuenta no ha pedido llegar a lu sensibilidad regueriida  para
detectar cambios minimas en un  produc graficande ademi= loo
resultadas, btereac estas gue s0lo purde cfectuar el hombre.

Para lograr que 3us gbresvaciones sesn confiables, el hombre debe
<cer entre2nado, debz seguis aps normi on sus detecziones.

Lta evaluacion senseorial se crupa d= la aedirzisdn vy caantitizacidn
de las caracteristizas de wn products, ingredints wete., las cualas
son percibidas por los centidos humanos. .

Alguros otros cistamas sensoriales s la
Forcepcién, particularmente a  través los  labies parte
interior de la boca, 29n23 gue son muy sensikl szl doler zfecto
de la pimiente, jongibre, chil=z, otgy, y 3 la temperztur:z sl de

alisenton frion vy calientas). (2%).

Dasds luego, =2¢ compleio =]l use  de pruebss  sensoriales,  pars
2ztablecer los atributos que comtribuyen a la calidad d2  un zlimanto
u otros productoc.
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Consume tiempo, implica mucho trabado, estd suieto a  arrén debido

a la variabilidad del juicio humena 'y, por consiguaiente, es costoso..

Sin embargao, no e

en instrumentos - meciniccs o eléctpicos | glie
puedan duplicar o suct -

tuir el dictamen humano.

Las respuestas sensoriales son nds: complejas dabido Ua 1a
integracién simultdinea de =efales maltiples  (gpariencia; aroma,
gusto, textura etoc.).

A cantinuzcién se definird ciertas caracterlsticas de un producto
o ingrediento: . : :

A) Color;

La parte de la energla radiante gque percibe el humano a través de
las sensaciones visuales generadas’ por la‘estimulacion de la retina
del ojo y que carresponde al intervalo de 400 a 800 nm de longitud de
onda. T

Impresién que hace en la retina del ojo la luz reflejada pgor los
cusrpps. {(25)

B) Sabor;

Sensacion causada por las propiedades de una sustancia que en la
boeca estimula a uno o a ambos de los sentidos del guste o del clfato,
y/c también 2z los receptores bucales generales del dolor, el tizto y
la temperatura. {(25)

Efectos que producen en el paladar ciertas sustancias.

C} Olor:

Sustancia voldtil recibida por el sentido del olfato y por lc
accion de inhalarj los que generzlmente son agradables s conocen
como aroma. Impresién que en efluvics de los materiales producen  on
el humano. Sensacidin que producen en @l wlfato ciertas cmanaciones.
(25

Respuests integrads de los estimulos tacto {eral y 09 orall,
y olido como resultado de 1a aplicacidi de un esfuarss a un aliment
o os una propiedad sino el conjunto de varies atributes. (25)
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) Vierowidad;

Resistencia interna que presentan lces liguidos. a. flair, cuanda se

las aplics un  szsfuerzo cortante; representa  la: friccion. <zntre
diversas capas de fluldo que'impide gue fluya libremente. i -

Frotamienta ianterno de los fluidos, propiedad que tiene unfluide

de resistir a un movimiznto interno. (25)

F) Consistenciaj

Términc general que describe la propisdad de  una sustancia de
resistir, a un cambic permanente de formaj.. en  los . alimentos

semisdlidses come  pures, pastas, geles. se:. usa . como . sindnimo -de

firmeza. (252

G) Untuoso;

Producto qu» da el tacte una sensacitn suave. (25)

H) Aparienciag

Apreciacidn del acspecto ' en géneral o de cada una de las
propiedades de un alimento como tamafo, forma, presentacion etc.
Aspecto enterior de una cosa. (25).



METODOS AFECTIVOS
Prueba de nivel de agrade ("Prueba Hedonica''i.

Objetivo:

Localizar 21 nivel de agrado o desagrades que pravoca  una muestra
epecifica. Se utiliza una escala no estructurada (también 1lamada
escala heddnica), sin mayores descriptores que los extremos de la
escala, en 105 cuales se puntualiza la caracteristica de agrado.
Esta escala debe contar con un  indicador del punto medio a fin de
facilitar atl Juez consumidor  la  localizacion de un punto de
indiferencia a la muestra.

Muastras:

Se presenta una o0 mds muestras segun  la naturaleza del estimulo
para gue cada una se ubique por separado en las escala hedénica. Es
recomendable que estas muestras se presenten como un Jurado, las
confrontaciones habitualmente, procurando evitarle las sensacidn de
que se encusntra en una circunstancia de laboratorio o bajo analisis.

Analisis,
Juer - Afectivo:

La poblacion elegida para la evaluacidn debe corresponder a los
consumidares potenciales o habituales del producto en estudio. Estas
persanas, No deben conouer la prablemiatica, del estudio solamente
entender 21 procedimiento de 1a prueba y responder a ella. Por lo
tanto no se requiere un jurado entrenado. N

Ventagsas:

Es una prueba sencilla de aplicar y no requiere entrenamiento o
experiencia por parte de los Jjueces — saboristas. Esta prueba,
permita detectar el nivel de agrado que una muestra representa para
una poblacién en particular.

Limitaciones:

Se requiere de un gran numero de evaluaciones para  considerar, a
los resultados como represgntativo de la tendencia de los gustos de
una poblacidn.
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Lay apreciaciones cambian  con ! flespc con . la‘practize, corn 13
frecuencia o cen las instrucrcioneo. Esiste pous o pAula pa2lacion
entre rzsultados heddnicos en el nivel laboratorio y. en el aivel
mercado,

Anilisis de Datoss
La escala hedénicz se convisrte ep numérice transformacicn a

centimetros la distancia entrz los das entremos del - contifuo, 'y
midiendo &l punto de respuesta irdicado per el Jjurado.. (25!,
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CARITULO VIII

VALOR ALIMENTICIO



as

CAPITULD VIIIX

YALIN ALIMCHTICIO DR LA MIEL

Deleitado gor la fragancis 3y el delicis
tilozofo griego la clasificod como =1 "roczio
gutrellas y el "arco iris". Aungue la cien
la imaginacion Jde Aristotelss”. Sus virtu
en los dias de Aristdteles solamanta,
nutritivo sino también porgue la miel era
cancentrado gue se conccia en esa épasa.

zabor d2  la miel
que destilaban
srim = *r
na fuerom,. proclamadas
su valor dietético o
“#nico’ producto  dulce

ta miel es adn hoy en dia =l gnico productes dulce obtenido  en
grandes cantidades, rno somztido © ningOn proceso o modificacidn antes
de zer liberado al consumo.

Sélo @n los Ultimos afos ha sido recsnocido por los dististas el
valor putritivo d2 la miel, on su condicidn de azdcar supericr rdpida
y facilmente asimilable. Se ha raconocida la mizl coms un alimento
cspecislmente aprapiado, para nifes, ancianos y todos aquellos que
padecen de una digestion lenta, sghreentier 1
adultos normales  pueden ingerie dcares sin sufric pingun
efocto, perjudicial. Gi el acdcar de cafa, o de remolacha pa2rmans
demasiado Siempc  en ©l tubo  dig ive artes de ser  ir
completn y absnrbida, puede producirse fermentasciones, la miel
cambio es absorbida mas rdpidanmanta. (17,22).

da gu

EL

HUCVYOS CONOCIMIENTOS CORRE LA MYEL

Estudiando (1749 M.H. HAYDAIL  y M.C. TANQUARY) =1
comparativo de divers bidratus de carbonn fSuztanzias  azun
en 1z alimentacion infantil us  focteoros ooHturz, 1R
colsborsdores dal doepartamento doe fpediatris de 12
Chicago, Dwlados Unidos, ot
la eaperiencia parva o
e utilizaron do
criaturas cuyas sdadsz variabas spdrz 2 ]
de los ensayns, s&@ sumitnistrabs & les nifics a
se tomaba la muestra de sangra a los 1%, T2, g
haber comido y se les determinaba 2 contlenido Cuzndo los
glcares son sbsorbides en loz intestinos de los makpadt o
‘_H. torronte sanguloazo ¥ onn conducidos Al Rlgade pa

transformacitdn a glucdgeno.

Universi
la miel vntre uiros

su



81 ‘la cantidad de hidratos de carbono ingeridps es superior a-la
cupa:iﬁud u 1 higado para almacenarlos en la forma de glucdgeno, el
= netfornerd en 5ras 2
teaxdu =U1pnsc

sz 'y  =o fornara le

nte los pr ws 15 minutos la miel eora absorbida mis rdpidanante
i 1os Cemis res enweyados, 1a mial nam saturatz el $o.ovante
wanguinel eame una superabundancia  de asudcar  y se mantenia en un

decrseimiento lantc y uniforme en el contznido de azdcar en ES
sangre hasta que se alcanzaba el nivel normsl. Este comportamiento de
la miel os debide probablemente a  la combinacian de los - azdcares
facilmente asimilables, glucosa y levulasa. La mie! es rdpidamente
abscrbida por el organismo detido a la gluccea que contiene, mientr
que la levulcsa, zbseorbida algo mds lentamente, es capaz  de mantencer
el contenida de a:dcar en la sangre,

La miel presenta una ventaja frente a lus otros 3

ccares  gque
encierran un elevado contenido de glucesa, ¥ no hace gue el a:v:ar de
la sangre aumente a llmites mds altos que los que pucde sar

facilmente utilizados por =1 organismo.

A raiz de estos descubrimientos, se comensd a ostudiar la
posibilidad de wutilizar la miel como elemento edulcorante, =n la
alimentacidn de los nifos: La miel es facilmente digerida, es bizn
tolerada y no praveca diarrea, En los casos de constipacidn un
aumento en la cantidad de micl suministrade recedia 2ste estado.

Lta miel puede asi temer una ventaja definidz
infantil, sobre los hidrat
laxantes.

, 2n  la aliment2cidn
de carbono gue tienon tendencia o ser

ta miel puede facilitar el aumento. de peego, ya gque hebis una
prapensidn a un mayor avmento promedio por dia cuzndo zes inclulda e
lus formas alimentici Ls mizl contienz peguefas cantidades tanto
de hiarro como de cabre, Se bha encontrado que 1la nmiel puzde
contribuir al ausnanrts del cont2rido de hemoglotina. (19) .

Las m:eles difieren en su contenidoa de h

orro ma s
ricas on esos «lementos minerales la man obscuras
VALOR DE LAS SALES MINERALES

Las fupzicnes de la hemoglotina en la sangre son  Jdescritas por el

profarar H. A, Schuatle, de 1ls universidad de Wisconsin: La miel es un

jarabe natural, sus compenentss principales con dos azdcares, glucoca
y levaleosa, que suan directamante absorbidos por el terrente
circulatorio sin oirgén cefuerzo previo del tubo digestive, er lo que
espects a ofectuar ningun cambio quimico necesaria gpara gue estén en
condiciores de satisfacer las necesidades del organismo.
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Cen la miel se obtuvieran resultados intereszntes .



Entra lag caborias mime: T N U
clensgntos que Torman parte del ooguel
conpanentaes esenciales mde nuevsts, hier

el
L ran
SANGANZST d& i

=N

cuales parece maysr cantided on las . mieles obsiurzs gue
an 1z oelas Ty iaEpneta T ] vizba
nutritivo, a causa de su  es a relaziion con la hemoglzbkina  Je la
sangie que  Lis la viruvad % LIS L

cuigann e-Y 2zl caeeop DR fuara . P
do Lizitu, la  Gamog o todela ©oa propiedsd oo el
ouigenc.

£l cubre estimuls la  accidn del hiorre, 1. zual restableze el
cuntenids de hemoglobic en le sangre de les pscientos  afectlodos de
anemia. Esta de arnemia se denomina alimenticia, porgque e
origina de un: climentacian defectucsa.

No se conoce Loduavla por complete las  ventajas do imztuir al
manganeso e2r la alimentacion, pero se sabe 1o suficisgnte scbre este
asunte para apreciar gue es  un auwiilisr valiose en la dieta. Sus
funciones son mds o mAenos un Sosplementa ¢z 13 accidn que cobre
hierro sjercen, an la farmacidn de la homoglabina en la =zangre.

La miel puede susciteir 21 azdzer para endulzar al czfé, té, lecta
y el en generel todas las bebidas, zs! Zomo es sosible su omples eén
la preparacitn de postres y confiterias ta mi2l es un alimento
nzturil, cencentrads y nutritice, de fac:l digestidn y  asimilac ifin,
Es una fuente energética, emolisnte y recenfortan Ctra ventaja que
afrece la niel sef wn aztwar invertida, no sa2rd pretontos
de ries denfales. (J2).

Las formas comorciales de la mial son principalmente: (WHMTTE
1962) .

A) Mi=2l liguida (fue presenta prefercncia por los sabaristas paor
esg es la de mayor venta).

B) Miel s4lida o cristalirada (tipo untable).
C) Miel en panal wrginal.

Cuando la migl se extrae del panzl, es una =zlucidn  -oncentrada
mis o menoe flulcva, peroa este 2dc ligquide es ke i oEpUd

de un tiompo la amiel s2 transferma  en una  masa psstona groowlada
opaca dabido a la cristalizacidn d2 uno de los aclcarecoc.

Es 1la miel purues, un ingredioents alim
consideracidn y: gque cembina e imparte G3TAT propiad:
tizicas, deliczdu sabor ¥ una agradable sonnoctacicdn. (193,

ar
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CAPITULO IX

APLICACION VU

2

Lol W

ta facilidad con que se  vande la wicl, &n lcs  tiocwpos gue hay
escaser de  azticar puede hacer suponer & alguien que  nunca hay
dificulicdes para abtenerla, pere se ho prasaniade ccosienss €n que
nha sido dificil su venta, pues el publico en gencral conoce muy poce
acerca de sus valcres alimerticies, y PIgs mis, an cLasiones  por
articules presentados atractivamenta aungue en realidod s valar sea
mucha mencr.

Deben conocerse los muches wsas gque puede  tener la miel no
solamente para wu propio consumo y &1 de su hogar sinc  también para
el de sus vecinos, gue pucden ser compridores potenciales.

USDS DE LA MIEL EN LA COCIMA

Se ha emplesdo  @n la  elaberacidn de budin, pasteles, pastas,
galletas, dulces heches en casa, caranelos, helados, aderesas para
ensaladas.

La miel ha cido considerada wiempre como un a)imento agradable y
san0, hoy que el azucsr de caiia y la remolacha ha venida a ser una
necesidad para wada  familia, la miel no ha pzrdids su lugar caomo
alimento. Se dedure de lo expuesto anterinrsente, que lu mizl es un
alimento energético fFor lerne y POT wna parte, por sk rigueta en
carbohidratos y otra por 1 facilidades 27 la digeatidn de estas
sustancias, .

Cuanda 21 homkre apresdid s cvecinar, la ®
repartoriu de candimentos, lo gque le permit
amplia.

Pasd a integrar
uni aplizacisn

UE0 DI LA MIZL EM LA TNDUETRIA

La indusiria que manufactura productos a Sese de mizl se concos
camo artcsanal, todos los derivados de este tipo de industria tisnde
a deszparecer, @n la wedida on gque los pelsonas gue los reciizan vau
extinguidndase.

Se presentan los  productos gque son mejorzdes  por 1a mi=) y o ose
menzicns ademds ol woo de @s5tos praductos.

1.- LICOR DE MIEL
AGENTE TESNFIUTICO




.- HIDROMIEL
BEBIDA ALCOHOLICA

3.- MIEL EN TABACALERIA
AGENTE £ SECADD

4.~ MIEL EN DENTRIFICOS
AGENTE BLANQUEADOR

5.- VIMAGRE DE MIEL
CONDIMENTO

usns DE LA MIEL COMO MEDICAMEMTC

Se han reconocide las virtudes de la'miel como remedic. La migl
tiene un  vdlor terapedtico, Su principatl aporte estriba en
proporcionar o2onevgia  rdpidamente al cuerpo indispensabls para
aguellos gue peé n por pruecbas de resistencia, nedadores y corredores
de largas distancias exploradaoreg drticos y otras actividades.

t.- MIEL EN CIRUGIA
AGENTE ANTIBACTERIAND Y EICATRIZANTE

2.- MIEL EN LA MEDICINA
ESTABILIZADOR MICROBIOLOGICO, PRESERVANTE Y CCNSERVADCOR DE
MEDICINAG PEDIATRICAS,

Us0S DE LA MIEL EN COSMETOLOGIA

La miel tieme la reputecion indiscutible como emaliente en tanto
que su poder abserbentes dJdeo agua lo hace de gran valor, &an ciertas

enfermedades de la piel. - Probablementz su funcidn es mitigar =21
dolor de las picaduras, condujc a su empleo  en otras formas de
hinchazorn. La aplicacién mds sencilla es estender 12 miel clara

sobre una tela o cubrir con ella la zeona afectada se &segura, gue
nada mitiga tan pronta el dolor de la erisipela. (12,17,22,49).
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CAPTITULO X

CARACTERIZACION Y ‘EVALUACION DE LA CALIDAD .
FISICOQUIMITA. N

A.- EVALUACION DE LA CALIDAD FISICOQUIMICA.

Para efectuar la parte experimental dz eoste trabajo  se-utilizaron:i.:
digcinueve muestras comerciales de mieles, a las cuales. se  les
controla: origen, &ipo de floracidn, eolor, estado © (liguidao .o
cristalizado) y presentaciéon (con o sin polen).

A) TIFD DE FLORACION.

Acacio. Caté. Mezquita. Selva Tropical.
Aguacato. Evcalipto. Mzranja.

) TIFOD DE LUGAR, )
fynecamaeca . . Cuernavaca. Guana juato. Verazrus.
Cacotitlan. Chilapa. Qanaca.

C) COMERCIAL.

Altiplano.

Coco-timon (Tieada naturistal.

Mercado. {(Ee coaprd una miel que e anunciaba comno pural.

Mayon-Gald. (Mezcla de varias mieles comarciales del la casz
Naturasol) .

Vita Heal. (Firalmente se anexd al =studio esta marca cemercial).

tas muastras se recolecturon apravimadamente durapte  wn ’
(1988), debido a gue eran de diferente origen como
anteriormente.

afio
se pudo deoccribir

La recoleeccidn de las nuestras fue complicada, pues 2n cuanto a la
clazificacidn de las mieles mucha gente no scbia a que floracion
pertenecian, por la que se decidid realicar una clasificacidn par
medio del color (cuadro 2



a4y

"DESCRIPCION DE LAG MIELES -

Las muesiras oon
en el cusdrc No 4

las

CUADRR No T:
FLORACTION.

Acacia.
Aguadata.

Cafe.
Eucalipto.
Mezquite.
Naranjo.

Selva Tropical.

LUGAR.

Amecameca .
Cocatitlan,
Cuernavaca,
Chilapa.
Guana juatao,
Caxace.
Varacruz,

COMERCIAL .+
Altiplano.
Coco-Liman.
Mayon~G=1d.

Mercado.

Vitu—-Resl.

que s conrtd para osd

eatudic

se desciviben

DESCRIPCION DE LAS MIELLS
TIPQ DE MIEL.

Muestira liguida, MNaturzsol).
Muestra llguids, con mds de un

afo.de
slamacenamizntc, (Neturascl). B

Muestea tigquida, (Naturasald. T
liquida, {(Naturcsol). ;
Craxasa, (Natutaesclis,

Muestrz
Muzeira

l{gquida, (Naturascl).

Cremosz y con polen, {Naturasol).

Muestra
Huestra
Muesstry
Muestra
Muestras
Muestr:

semiadlida,zomprada en la rona,
liguidae zozechasda en la zona.
criatalina, apizulitor local.
liguida, cemprada =n ia zona.
liquidz, romprada en la rona.
tTiguida, comprads eo la zona.
Muestra tlguida, zoaprada en la sona,
informd gque habia un ingenio asucarero
cerca del apiario.
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Muestra Cremaosa,
Muestra ligquida, tienda naturicta.
Muesira semiso a, menrcla de varias
miales. (Maturasol)
tluestra samisolida
come niel @Euera.
Muectra liguida comprada en una tisnda
cumercial,

(Naturassl).,

Sin marza, S apunciaba

Le slasificacs 5n de
zscala Pfund (Sepulveda
asecleccionando patrones
farma que dentvo de esta
cuadre No. 4).

la miel respects 41 color c2 3ss0c0id & la
198%), por el laborstorio de "Haturascl”,
eprasentativos de cada wlasificaciang do tal
escala gueden les valores. (sefaladas  on gl



PREPARACION DE LA MUESTRA.

Para empezar a trabajar con las mieles, primero fue necesario
relizar una clasificacldn, la cual consistz en seleccionar las mieles
de acuerdo a su color por madio de la escala Pfund. (25},

CUADRD M.4
A) Blanén agua: Miel que es blanco—-agua © mis clara gque el
blanca patrdn su  lectura corresponde de 1 a
B8 mm (Escala FFUND).
D) Blanco: Miel mis obscura que blanco-agua pera no mas

obscuro que extra blanco. Lectura de & a 17
mm (Escala FFUND) .

C) Miel e:itra blanco: Miel mds obscura que blanco, pero no mas
ascuro que el Ambar extra clare Lectura de
17 a 34 mm (Escala FFUND).

D

Ambar extra claro: Miel mds obscura gue blanco pero no mas
obscura que el ambar extra claro. Lectura de
34 a 50 mm (Ecala PFUND).

m

Ambar claro: Miel m&s obscura que el ambar extra claro perd
no m&s obscuro que el ambar. Lectura 50 a 85
- mm (Escala FFUND).

F

Ambar:z Miel mas obscura que ambar claro pero no mas
obscura que ambar obscwro. Lectura 85 a 114
mm (Escala PFUND) .

G

Ambar Obscuro: Miel m&s obscura que ambar patrén. Lectura dd
114 en adelante (Escala FFUND).

(SEPULVEDA_ 1990)
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Posterinrments se proced raalicar 1

Y
v reduchor

Suient
deteratinaciones do cor direcics,

H.M.F., sacarosa y acideoz.

Se llevarcn a cabko tres réplicas, tomadas de trez fragcos de la
misna o 32 hizo ecancecutivo zon 2 d neave nueste

poe anLl TS I 1) fersncia 1 Morms  Pegional Eur
elakorade por 11 ision FAD-OMT, Zodes Alimontarias (1949,

1.- DITERMINACION DE HUMEDADR.

Basandcse en 21 método refracicmétrico de CHATWAY (1732) revizado
por WEDMORE (CODEX ALIMENTARIUS 19249!. El conteri:o de humedad se
determind indirectamesls por le soadiacids de sl indice2 de refracelon,
se utilizd un refratde o de ABT llevandpse a sabe las medicicnes a
una tempetatura ambiente y rorrigiendo las valores, para una
temperatura de 20 gradog centigrados. E1 porciento de humedad se
obtuvo intergclando lps valores obtenidos cn la tabla que ze reporta
en la norma. (24).

2.~ DETERMINACION DE ACIDEZ:

Se deotermind por medio de una titulacidn directa, de una zolucison
de miel con sesa utilizando como indicador fenoftaleina. El resultado
expreszado oen miligguivalentes da acidc/kg de miel se nbtiene de la
foraulo: (Cede:. Alimentarius, 196%9). (245,

Arides ‘meq/ig)=(NxV+10003)/(gr de la muestra)l.

I.~ DETERMINACION DE CENIZAS.

La determinacidn de cenizas se  llevs 3 cabo  pe@sando lo
muezira un crisol proviamente puesta a pess cfonstante, calcinando
con mechero hasta ennegrecimient do la muestra. Se empled una  gota
de aceite de oliva pava evitar luo formacidn de cspuma. Despuds se
lleve a la wmufla para  finalizar e} proceszo de czlainicidn s &00 C
hasta tenerlo a peso coostunto.

El resultado zo expresa en ¥ de cenizaz (Coden Alimentarius,769),
(24

% Cenizas=(qr de cenizas#1o)/(gr de lz muestral.



4.~ DETERMINACION DE AZUCARES REDUCTORES DIRECTOS:

(ALTAMIRAND~IBAREZ, 1984 BASADD EN SUMNMER J. 1921). Debido a la
cantidad de muestras para su andlisic y la complejidad del método
(Fehling, Codei Alimentarius, 196%9) se utiliced el método del Z,2
dinitrosalicilico (DNS)

S 1w rozccionar la solucién problema con solucién
D.N.S. i1ncubando a temperatura de ebullicion, se enfria y se lee a
una absorbancia de S540nm. Se censtruye una curva patron de diferentes
concentraciones de mezclas equimoleculares de glucosa—fructosa y  =ze
lee a una absorbancia de 540rm. Los resultados se expresan como % de
reductores directos.

% AZUCARES REDUCTORES={mg/m}! ac.red.la muestra*100)/(mg/ml de
la muestral.

S.- DETERMINACIOM DE SACARDSA.

Se uwtilizd la inversiodn de= WALKER (A.C.A.C. aRc 1759, On donde

44

se calento la muestra en bafo marla afadiendo dcido y dejande i‘epasar

fuersa del bafio, neutralizando coo base .

El contenido de sacarcsa se obtiene con la formula:
% SACARDSA = (AXRED. TOTALES - 4RED. BIR) * 0.95

El factor de correccisn se toma en base a la experiencia pravia
(Altamiranc-ibanez,1984).

&.— DETERMINACION DE HIDROXIMETIL FURFURAL.

Se siqui¢ el método de (White, 1979) y adaptado por Alejandro

Juirez (1988).

Consiste en hacer reaccionar una solucian de miel con una solucidn
Carrez I y Carrez 1l para formar un complejeo caloride a2l gue se le
determinard densidad dptica en un espectrofotametro (ultravioleta) o
una longitud de onda de 204 y 335 nm, (4,24).

HMF (mg/100gr de miel)=[{(ahz 284 - abs 3I26)%14.97%5]/pesn muissitTa

Factar= (14.97%1000%10)/(15,830%10%5)



El factor de correccisn fue propuestc. por Juaes: ¥y AJAC

Donde:

126 = Peso Molecular.

6,820 = absortividad molar (E) de HMF a 234nm.

1000 = mg/g

10 = centilitras/

S = Preg nominal de la muestra.

7.- DETERMINACIOM DE COLOR.

Se llevéd a cabo por comparacidn de patrones
calibrados de naturasol! de acuerdo 2 la wesczala del
unidades Pfund (Sepulveda, 1980). PRasdrdose en
propuestos, se procedio a la camparacion. visual

recolectadas y a su clasificacidn correspondiente.

=0
m
5

e

de referencia
coadro, dada en
@stos po trones

de "las muestras

CUADRO No § ESCALA PFUND Y COLOR

ESCALA PFUND COaLOR

1- 8 mm Blanco-Agua
8 - 17 mm Blanco
17 - 34 mm Eirtra-blance
34 - 50 mm Ambar—extra-c
50 ~ @5 am Ambar-clary
85 - 144 mm Ambar
144 mn en adelante Ambar-obssura

larn

ANALISIS ESTADISTICOS DE PARAMETROS FISICOQUIMICOE

Al finalizar la determinacidn de cada pardmesro
procedic a un andlizis de varianza (anovas), con el

si existia upa diferencia significativa entre muestras.

fisicequimico

se
fin de_estzblecer
(3T)
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METODOLOGIA DE ANALISIS SENSORIAL

frra realizar 13 evaluacidn sensorial de miel se trabaje can un
grugc de 14 Saboristes, especializados y seleccionados por  su
preferencia en el consumo de miel de abeja. S@ llavé a cabo en salas
do ewvaluacién en donde no hubiese interferencias con la - aten-idn dv
los jueces Esta sala se encusntra establecida en la empresa de
zabores Frizostote Dodge Olzollb de Méexico,

Pare inlciar la evaluswion sensarial se les eantrege un formeto gue
cual comprendla una pruebz de agrado. Se le dieron a cada sabarizta
tres muestiras por  dla hasta completar las diecinueve muestras  gue
evaluan sensorialmente.

Estas tres muestr

= estaban previamente etiquetadas uzando .comg
codigo el zifabetc p L

a2 poder identificarlas.

La calificacion de cada una de las muestras .se . realiza en el
formito que se gresenta a continuacion.

1) Disgustz mucho

}  Disgusta .
I} Ni gusta ni disgusta

4) Gusta

5) GBusta mucho

Loz pardmetras como: szbor, olor, color y textura, viscosidad,
aparigncia y uniahkilidad fueron calificaron por medio de los sentidaos
del gusto, clfato, vista y tacto respectivamente.



ANAL1SIS ESTADISTICO DE PARAMETHOS SENSORIALES

Se. llavé a cabo al fimal wn andlisiz de variansa (anoval, i
modelo anidado, y €1 metodo de prueba del Rango MOltiple de Duntang
esto se realizd para cada atributo calificado con el fin de saber sa
existlia o habla una diferencia significativa. (Z8).

Fara poder calificar cada atributo se llevd a cabo el siguiente
procedimiento en el cual el grupo de jueces se unitfico en cuanto a
criterio definido, la forma de analisis de las muestras fue de la
siguiente manera :

1.~ Sabor:
Se le dieron al saborista las tres ouestras que provenian de

diferentes frascos los cuales estaban etiquetados, acomparados por un
utencilio para tomar la muestra cuande fuese necesario.

Inicin la evaluacion sensorial probande la primera muestra,
estimulando ast los receptores tbucales para  saborearlas. Entre
muestra y muestra se le proporcionaba agua para evitar algun error de
confusidn que pudiera interferir con lis demds pruebas y andlisais
de las muestras.

2.~ DOlor:

Este atributo fue parcibido por el sentido del olfato inhalado asi
la muestra u calificar. Se les dieron tres muestras por dia para
oler, entre muestra Yy muestra tomaron un intervaleo de tiempo para
evitar confusian alguna.

3.~ Color:

Este atributo se calificd con tres muestras diferentes par dia
percibiendose por el consumidor por medioc de las sensaciunes
visuales. De acuerdo al agrado de las diferentes coloracicnes que
presentaban las muestras se calificaban, sa les agradaba o no su
colar.
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4.-

Este atrituto fud califizade - por zhorista . par. medio dal
sentidso del guaste, tucto y v Sa 1 dic tres auasztras aennl
s2 percataron i l2s agrada o ro. Agqul @l saborists pudo vor ol ia
muestra pressntaka grumes, particulas, groser de la miel etc.

Senzacidn aue impartia la mizl en el paluadar: Movilidad.de giel mn
la-bocal - .

5.~ Viscosidad aparonte:

Esta prapiedad es conocida  =2n el dedio de la  confiteris =oac
Ycuerpo', la que mayor aplicacidn industrial preeenta.c..,

Se prevoendid evaluar la caractsristiza culinsria  que upa ama  de
casa o chef requiere cuandg 13 va .
a apliszar a pasteleria, confitariz o platillo especialivade. Para
esto se koema  la prueba empiricas realizada por la  formacidn de .un
hilos. Ex una vwalaracién culinarie svaluado por un jurade entrerado.

4.~ Consistencia aparente:

Para poder calificar este atributo fue necesario trabajdr con tres
muestras por dia. En 1la cual! se evalud 3i !a miel presentaba
resistercia 3 un cambio de estado: no se observaba gambio alguno ests
saguia sziando liquido.

En oste atributo intervino ol sentido de 13 vista, tacto y gusto
pues por aedic de ellos oz pudo verificar gue coensisterncia
presentaba. Si lz muesiry 12 veiap cremosa  y se 1@ aplicaba  cizrto
movimiento n 'a cuchara presentaba una resistencia al eambic, @
no pasaba dooun estadn o otro.

7.~ Apariencia;

Los consumiJdores pudiernn calificar este atrikuts a simple vista,
o8 ies did tres muestras en donde ellos obuervaban la presgntacion
que tenia la mueztra, Observzron el asp2cto cuterier de 13 muestra,
Fue un atribute en 21 cual el cunsumidor daba una calificacidn da
agrado o dasagrado tomando en ceenta que no presentans parblecula
extrafas.

2.~ Untabilidad:

Este stribute fum calificado por 2l saborista can
azar y ce hizo empleando un cuchillo, evaluands azni
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respectivamente la
esagrado al gusto del jurade.

£ continuzcidn  zo les proparciontd otro formato c©on algunas
preguntas. Por medio de este tipo de formato pudo cur-nr:ar los
qustus gue presentaban per la miel u otro tipo de edul:uran e. Ademds
dz preguntas de que, coma Yy cuando empleaban la miel. ' ta finalidad
del formato era conocer- y completar un  estudio de evaluacion: -de
agrade o dewagrodo de la miel poloB}

- (28,

Y3 cual!  wo esgarcid en el pan. Be diao ast
culificacisn de agrada o
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DEGUSTACION DE.MIEL DE ABEJA.

NOMBRE

EDAD

SEXQ F L

ACTIVIDAD . ESTUDIAHTE Ama de casa Empleado.

Obrero . Profestonista Otros (indique).

De acuerdo a 1a sfguiente escala, manffieste su gusto por Tas caracterfsticas de 1a miel de abeja.

SABOR L I S T S N SR
0LOR TR L e
COLOR , - . R A
TEXTURA e — —— )
VISCOCTDAD e e \

CONSISTENCIA s N —_—— iy IR
APARTENCIA e R e 3 P
UNTABILIDAD . . RELE N

os
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Contesta las siguientes preéuntns:

1.~ &Porqué consumes miel,

2.~ &Cada cudndo la consumes?,

3z- LEn qué alimentos la consumes?.

4,~ ¢Te austd la miel s61ida {cristalizadal)?,

5.~ ¢Nuéd opinas de la miel s6lida (cristalizada)?,

6'.- Ordena los sabores dulces aue m&s te agradan de la iista: .
azlicar, sacarina, piloncilio, MiTazas, Aspartamo (canderell,
Miel de abeja, otroes (indique).

8,~

7,~ Utilizas 1a miel como medicamento?,
St NO

. co4o ,

8.~ iUtilizas la mie) para quemaduras?,
St No
COMO

9.~ tQué tipo de sabor caracterf{stico te recuérda la miel?,

10, Comentarios'.
OBSERVACIONES 3
I ) Disgusta mucho
2 ) Disgusta
3 ) Ni gusta - Ni disgusta
4 ) Gusta
5 ) Gusta mucho



CAPLITULO XI

RESULTADOS V¥ DISCUSION

CLASIFICACION DE COLOR (TABLAS)



CAPITULD. . XTI

RESULTADROS v DISCUSION,

Coma pardmetrs de aceptacion de la =alidad de la miel, se toma
como base las uwspecificaciones de la Narma Oficial para aiwel.

CLASIFICACICN DE MIEL
COLOR BLANCO AGUA

Cuadro No.§
Humadas: 2

Las muesztras di2 miel anilicadas presentaron porcentajes de humedad
gque van desde 17.36% hasta 17.98% encontrandose dentro de los limites
estakblecidos par la Norma Nom-f-414 c-1932 . que admite un valor de
21%. Be observa dentro del range por 1o cual son aceptadas.

Cenizas:

Dentro de e=sta determinacién s encontréd que  los valares
resultantes se encugntran dentro de la norma. E1  valar proporcion:do
por la norma es de 0.5% adsimo, por lo que sco percata gque  los
purcentajes presentados por el aniliais de las muestras van  desde
0,11 a 9.1 . Esto indica la presenclia de minerales es ouy beja vy
normalmente se prasentas en mieles auy claras. Por 1o tanto lus
muesiras son aceptadas.

Acidezs
Lta norma  permite wun valar de 40 meq./Ng mdsimo. Loo

presentados estan desde 20.17 a 28.85 mey/Kg permitier
manera aceptar las muesiras ya dentrao de la narma.

Reductores totales:

Las valcocras mudios homogdrneos que fluachuan Lre
71.5% y T7&.28%, Estos N omuy  gor arcibes del  lMnite
inferior de &0% que marsa a norma. Eeto cugaiere que ¢ 1 porcentaje
de reductores cumple cor law  espesif zres ¢e la calidal de  la

mial,



NORMA

X,
HIN,

X
C.¥.
8.

max.
MIN.
X

C.v,

.
HIN.
X

v,

ToTAL

&0xain

RED,T0T,
74,53

ne
2.9
2.4

RED, TUT,

.08
77,91
%,28
198
1,68

RED.TOT,

B2
8.3
2.9
4.32
3.53

CUADRO

CUADRD DE ANALISIS QuiniCo

DE MIELES COLOR BLAMCO AGUA

No.b

" l0%aax 2%max  A0meq/kg  O.4%max 40sgikg
aax Bax

MIEL DE ACACIO:
SACA, WM. ACIDEZ.
1S5 2183 55.08
&% 1344 21,18
949 1736 3007
2.2 3.97 .8
.14 .23 6,37

MIEL ALTIPLANG

SAA. WM. ACIEL
593 1849 3L
4D 145 B0

5T WS
08 037 33
0.5 031 2%

MIEL O YEIQUITE
SACA. M. CENIZS
ey 168 o2
Al 1864 005
87 1.9 0.3
38 095 008
29 07 007

# N DETECTABLE.

CENiZAS

.17
0.08
6,12
0.05
0.3%9

E

-

Labeg

opoze
VHRE
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Sacarasa:z

Se puede skbocorvar gue los valores cbtenides en el anpdlisis de

M

la
muestras fluctuan entre 2.12%, 8.794% y 1a tendencia oo uy
mimilar 2n des de tres vzlores y estos son muy cercangs a3l valer g
presenta la rorma  gque es de 10%. Exio es pesible porgue el contenido
de saczarvsa, zdemds de estar relacionado con e! origen del néctar, 1o
esta con la gficiencia de hidrdlisie enzimdtica de 13 abeja. Con
estos valores las muestras se considercn ser zceptadas sl cumplir la
Norma. "

H.M.FL

Con los valores que e obtuvieron en este pardmetro se puede
obsarvar que son muy  bajos (0.3mg/Kg, 0.24mg/Kg Yy 0.1Zmg/Kg). vya
norma admite un valor de 40 mg/¥%g. Se considera gue las muestras Ao
tienen mucho tiempo almacenadas y por le tanto son froscas.

Andlisis Senserizl:
Cuadro Nos (]

La muestra de Mezquite fue' la que medor comportamiento  tuvo
respecto a  sabor, olor, color, textura, viscosidad, consistercia,
apariencia y wuntabilidad pups Jas c3lificaciones abtenidas fueron
altas (4-gusta, S-gunta muchad.

La que menos igrade fue la de Altiplano pues tuvo calificaciones
de t!-disgusta mucho, Z-Diaguata y 3-Ni gusta ridisgusta) respecto a
sabor, textura, viscocidad, consistencia y untabilidad.
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CLASIFICACION DE MIEL
(COLOR:EXTRA BLANCE

CUADR® No.T
Humedad:

Los valcres, estin cercanos al promedio  do la nErma de - 21%.
Dichos valores son respectivamente (19.47, 19.%9 y 17T"1)'

Ccnizas:

El contenido de cenizas, estan dentro de la nordma.:  (0.8% max.)dy
pues los valores son bajos (0.16%, 0.12% y 0.07%4). . .

Acide=z:

Las muestras de mie)l en este grupo presentan acidez’ baja. . a o
comparacidén del valor promedioc de la norma gue es 40 meq/kg. Los
valores van desde 21.91 meq/kg a un valor de 24.59 meq/kg.

Reduc tores Totales:

Los valores de esta determinacién estdn dentro de un ranbn de
76.28% y 7t1.09% lo gque indica que estan dentro del valor: permitida
por la norma que 25 de un A&0% min.. e

Sacarosazr

Dos de los valores que se determinaron estan ‘elevados (&i74%47 7
5.3%), pero por abajo de la norma (194 mawx.).

H.M.F .

Los valaores que se determinarcn en el andlisis de estas mueshras
fueraon muy bajos o no detectables por lo gue se considera que son
aceptadas pues ne rebasan el valar permitido por lz norma. So observa
gue para los valores tan pequefos y otros no detectables indican gue
estas mieles no estan adulteradas ni presentan un tiempo largo de
almacenaniento.



L
HIN,
X

C.v.
5.

[ 38
NN,
3

V.
S

BAX,
RN,

C.v.

TOTAL
MESTRAS

b0%aj

5

RED,TOT.

2.82
.07
.10
0.91
[N,

RED, TOT.

7756
76.2%
7h.81
0.68
0.55

GUADRO No.1
CURDRO DE PHALISIS QUINICO

0E NIELES COLOA EXTRA BLAXCO

10%aax 2smx  Aoseqrkg
ax

MIEL DE CHILAPA

SACA, WM. ACIDEL

7.8 21,85 23,84
&2 1655 203
&N 17 29
0.92 2.4 1.7
0,42 2.2 1.4

NIEL DE COCOTITUAN

0.4%aax 400g/kg
ax

CEN{IAS
0.2
0.12
s

0.03

SACA,  HM.  ACIDEL CENIZAS

W77 1999 AWM

L}

L9 1949 .7
329 1989 243
1.43 0.39 3,03
1.16 0.32 2.48

HIEL DE CUERNAVACA

0,09
0.04
0.07
0,03
0.0z

SACA.  HM. ACIDEZ, CENIZAS

&3 1793 A8
363 16489 18,95
%3 13 .8
4 0,62 5.09
19 0.51 Lt

# NO DETECTABLE.

0,14
0.4
012
0.01
0,02

i

eoozP
5ol
-

Gea

eeoxo
§agsk ¥
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Andlisis Senzori
Cuadia Mz: 13

De acuerdo a las
clasificacion no
desagrado de una mul
t 3-ni gusta / ni

als:

calificaciones octenidas,
presentaba una difz2rencia

57

Se considera gue - wsta
entre el agrado o

estra de miel  puos presentaban: calificaciones

disgusta?l.



CLASIFICACTOR - DE MISL:
: ~ - COLORT BLANCD

Cugdro ‘No: i

Hume=dad: e =

Los valores gque presenti’ esta determinacion.von. . cercanos (17.91%,

18.14% y 14.7%) al valor permitido per 1a norma’ que es de 214 max.

Cenizas:

3o vhzerva que laz airles gue zo presentan e€n  esta clasifiz
son acegtadas, pues los valores resultantes (0,145, O.11% y O

18%)
estin dentro del valor permitide gpor la nerma (0.86% man.).

Acidec:

Se considera que este pardmeirs de acidez no presenta problema
algune ya qua leos valoree cblenido:z en este analisis son bajos; 10.26

meq/kg, 2T.77 meg/ky & diferenciz de muectra de QOasaca con un valor
de S0.47 que ez un poco alta pero cuinple la Aorma.

Reductorvs kotales:

azidn .-

El valar permitide por la norma es un  &40% min., les @ valores -

resultantes en 2ste pardmetra estdn dentro del limite permitido  por
1a misma.

Eicareona:

ta muestra mes cercana a la ngrma 10% max es la  de Dagaca (7.86%):

pero aun as! no prosante problemas para aceptarla



HIN,
X

C.v.
8.

NAX,
HIN,
3

c.v.
8.

HAL.
HIN.
X

TV,

TOTAL
MESTRAS

&0%ain

RED,TOT,

76,56
4
ne
n
2,33

RED.TOT.
5.8
b

™2

0.49

GUADRO-No. %’
CURDRD DE ANALISIS QUinicO

" DE NIELES COLOR PLAWCO

10%aax 20%max  40seq/kg  0.6%aix 40mg/kg
(]

L1}
MIEL DE DAXACA
SACA. MM, ACIDEL. CENIZAS
9.87 0.4  32.49 0.13
683 1683 M9 0.12
785 18,18 30.47 (3]
1.73 1.9 2.18 0.01
1,42 1.62 .77 0.01

HIEL DE SELVA TROPICAL

SR, HM.  ACIDEZ CENIIAS

S5.8 1737 Hse o
M 158 270 0,1
4.8 167 77 on
169 0.77 0.95 [
1,38 0.63 .78 0

HIEL DE BUANATLATO

saln, WM. ACIDEL CENIINS e

.59 2007 1.9 (¥
on 19.7 7.84 0.07
163 19.91 1.2 0,18
0.94 0.19 1.89 o1
.77 0.1 .3 0,09

+ NO DETECTABLE,

0,04
N.D.#
0,01
0.03
0,02

RYERD

NESTRAS




H.MF. . )

En realidad ze considera que ne hay presemeiz doa
hidroximetilfurfural, Eztos vslores dan una idea do que - lis nuesbiras
no preseatan  periodos  largos de  almitcenamiento yomencs  de unz

adulieracian.-

Andlisis Smnsorial:z
Cuadee Nz o3 1.

La miel Qque sensorialmente fue la mejor respecto a todos lna
atributas evaluadaos fuc la de QCaxaca. Se puede hocer hincapie gue -
pesar del problema de 2cider su sabor fue del agrado de 103 jueces,
las czlificaciones evaluadas fueron {(4-gusta, S-gucta mucha). La que
menos agradd fuz la de Selva Tropical pues en cuanto a los asributos
de color, textura, viscosidad, apariencia y, uitabilida pregenye
calificaciones (2-disqusta, l-disgusta mucho) bajas para el afrado de
los Jjueces.
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CLABIFICACTON [DE. MIEL
COLOR AMBAR EXTRA CLARO

Cuadrn—Noa}; e Air;m

Humedad:

Se presenta un valor (20.28%) cercano al [ permitido por la norma
{21%).. Los otros valores (15.54% y 14.415%) son valores intermedics.
Adn asi las muestras pertenecientes a este grupo no rebazan los
limites permitidos por la norma.

Cenizas:

El wvalor permitido por la norma es de Q.46% max., indicando que le:
mieles presentan valores que no'rebazan el limite y cumplen con 1o
establecido por lo que las muestras son aceptadas. Estas valores son
Q.06%, O 16% y 0.26%4.

Acidexz:

Se precsenta una valor (Z28.38 aeq/Vg) muy cercano al  valor
permitide por la narma (40 meq/kg). Es posible que csté relacionado
con el contenido de agua existente en la muestra (Eucalipto? 1o que
hace que haya una posible contaminacion  por levaduras. Ectas
levaduras pueden oncontrarse en el suelo del apiario, en donde
almacenan miel y en 13 colmena. Estas pueden caer accidertalments en
ella. También pude intervenir la humedad ambient:l, el agus neceszaria
para formar una capa superficial dilulda donde grosper lass
levaduras. .

Reductares Totales:

Las valeres (36.58%, 75.568% y 73.14%) estan dentrc del limite
parmitido por la norma (&CY%  mau.).

Sazcarcsas

Se prezentan dos valores (9.355 y 8.49%) que can muy cercanus al
limitz permitide por la norma (10% masi.), un tercer valar (5.83%) es
2l mds bajo, cumplen con lo propuesto por la neorma.



CUADRO No.13_
CUADRD DE ARALISIS QUINICO

DE MIELES COLOR A“BAR EXTFA CLARD
NORNA s0%afn  10%aax  21%ax 40seq.kg O.5%max 40eg/kg

"x, B,
HIEL DE VITA REAL

RED.TOT,  SACA.  HUM, ACIDEZ. CENIZAS H¥  MMERD

WAt B2 B AWk N5 0.2

HIN, 047 084 1BS7 1766 004

3 TS 558 2028 19.06  O0t6 WO 3
cv. 27 LM 220 LA 00 ND.e

s 223 LB 243 L9 008 ND.e

WIEL DE PERCADO
RED.JOT.  SACA. WM. ACIDEL CENIZAS  WF

(8 T8 1LY 1629 b9 00 1,55

HIN, TaT AL 169 1856 003 N.D.

X 7542 8BS 15,54 23 0.0 052 3
XS L7 42 g AR 00k 0.9

s 143 348 057 353 003 0.7

MIEL DE EUCALIPTO

RED.TOT, SACA. WM.  ACIDEZ CENIZS WF

AX, 78,35 B.98  172.34 399 0.48 0,14

HN, 732 855 1109 3743 0.08 N.D.8

X 76,58 B.47 1441 3839 0,24 0.6 3
c.v. 1.57 0.25 3.4 1.44 0.2 0.07

S. L2 0 2,57 118 0.14 0.04
TOTAL :

MUESTRAS 9

+ N0 DETECTABLE.




Loz resultados abtenidos (0.3 mg/kg, 0.24 mg/kg 9‘6.13mg/ké) estos
valores casi no son dztectables pues @u tan - pequelacla cantidad
presaznte, que resultan insignificantes compardndola zan 1o norma, que
es dez A0 mg/Kg. .
Anzlisie Sensorial:

Cuadre No:ld

La miel que mds agrado a l!os jucces fue lz YITA REAL  pues
presentaba calificaciones (4-gusta, S—gusta mucho), respecto = iados
lcs atributos por calificar como sen sabor, olor,color, toagtura,
viscosidad, consistenciasapariencia y untsbilidad. .




CLAGIFICACION L= MIEL
AMBAR CLAR

Cuad=naate 1

Humedad:

El vulor permitido por la rorma.. es  de 21% mgz:‘:Lnsr valoves

84

resultantes de sste parametro =on A5 36U, 16,90y 16060 0 Be

poserva que esta presente.un valor. mids.cercano
paro esta no ianlica ninguna clase ‘de:problema.
aceptacion. - D

1l valow de’’ ‘Ya. horma

ue pued

Cenizas:

La presencia de minerzilss es bajz ya gque. las mﬁeabras analizadas
presentan valores de 0.31%, 0.21% gque no rebazan cli limite permitide
por la norma {O.6% max.).

Acidec:

Los vaioros presentes  (30.97.reqflg, TT.96 megihg ¥ LB neq/ig)
en aste parimetro scn muy cercanos al valar permitido por la  narma
{10 meq/hy) aunque no rebazan cste imite.

Raductorss Totales:

Se consicdera gque oste pardmetro no 2xiste problenz slguny pues los
valores resultdintes (TI.0BY%, T75.9a% s 73.94%  de 1z eles
analizadas cumplen coir el valosr propuesto por la norma. Por e que
son aceptadas.

Sacarasas

Se encuentra que de  tres valores (5.784%, 8.s1% y 8.7, =}
ellos son may cercanp al  valer persitida por la nermez (1% masn.?
aunque 03 lo rebazan. Demassrando agui  la efici
hidrélizis enzimatice !lavada a cabo por la zheja y 13 -
£5aCaTras3a que cantiene =1 néctar., Les valares presantes 2 encuentran
por debajo  del  1imid parmitido pcr la aarma,. Por lo gue sarn
aceptades las wuestras.

fectar”la



W,
HIN,

C.v,
S.

MAX,
HIN,
X

[N
LN

my,
NN,
X

cwv,

ToTAL
MUESTRAS

CUADRO No. I-9
CUADRD DE ANALISIS QUINICD

BE NIELES AMBAR CLAAD

&0%ain.  10K%max 21%max. 40meq/kg 0.&%eax,

.
MIEL DE MECAMECA

RED.TOT.  SACA. MM,  ACIOERZ,

75.08 6,78 2058 3486

7303 AT 1797 B2

7354 5T 1% 0

1.05 1.3 L. 4,3

0.85 1,07 159 3.56
MIEL DE CAFE

RED.TOT.  SACA. WM.,  ACIDEZ

75,08 10,48 0.8 318
<755 A3 3280
841 166 35.9%
L7 3.69 3.7
148 3.01 2,68

76,23 .97 182 9.8
70.85 7.2 18.7 3845
73.08 8. 189 389
2.8 1.40 L2 on
2.2 114 103 0.83

+ N0 DETECTABLE,

CENIZAS

0,15
0,02
.10
0.07
0,06

S

SRieig
o

oocozxze
Kes




cansidarzn

H.MFL 2
Lew valeres presentes  (0.0&%, 0.31% v a4z% sa2
pequeios casi no detectables comparadelos con el valer de la TMma
(80 meq/tg). Las mucstras de epste-grupo son frescas y ne resenian .
probi=zm: alguno garid gue sean rechocadas. . 2 ;
Andlisis Sensorials S o By :
Cuadro No: 1§
respecta a los atribites ‘evaluados i fue
altas: (Argustay '—gu a
22

Ls muestra que mds agrads
la de Mararin pues presents  catificncicnes
mucho), ¢n comparacién con las atras doz muestras  (Amecamed
s celificaran homogencamente pues los - valores presantes fuavon ua
(S-ni gusta/ ni disgusta)d.



CLASIFICACION DE MIEL
COLOR AMBAR

Cuadro Nos { [

Humedad: .

Los valeores (18.94%, 19.21% y 19.33%) son relativamente’ altos,
aunque nc sobrepasa la norma {21%) pero puede acarrear problomas en
la acidez, ya gue si hay presencia de agua, puesde haber prasencia de
levaduvas aumentanda as! la zcidesz,

Cenizas:

Bu contenido presente es bajo {(0.5%, 0.I38% y0.2%), ya que el
permitido por la norma og de 0.8% man,

fcidez:

De los tres valores (S3.88 meg/kg, 535.94 meq/lg v 66.37  meg/hky)
gue sec obtuvieron en dicho pardmetrn, dos de ellos son simil o3 Sasi
entre sl y muy cercanos al valor permitido pov la  norma (40 meq/kgd,
el tercero esla por arriba del valor permitido. Esto puede presentar
cierta relacidn con la prezsencia de los valores altos que se
obtuvieron en la humedad. Las dos primeras muestras son  aceptadas,
mientras la miel de Coco-Limdn es rechazada.

Reductares totales:

El valor permitide por 1z norma  es 40% min. por l!e tanto 1lcs
valores estan dentro de la norma. Se pueds obsevvar que en las
muestras (Yeracruz y Mayon-Gold) presentan un  valor muy cercang. 27
limite (72.68% y 76 mientras que la muectra  (Cocc~-Limon)

prosenta un valor { mas alto . Se resalta gque la miel de
Coco-Limén fue rechazada por acidez alta,

Bacarosat

Los valsres (2,82, 3.054% y 5.734% obtenides en este  pardmeiro
estin dentro del limite de nerma permitido que es del 10% wax.



X,
LILH

X
Cv.
EN

rAYX,
HIN.
X

C¥.
S,

nax,
HIK.
X

C.Y.

TOTAL
MUESTRAS

&0%ain

RED,TOT.

75,73
70,42
73.68
2.8
23

CUADRO No.i 1.
TABLA DE ANALISIS QUINICO.

DE MIELES COLOR AMBAR

10%max  2i%eax

408eq/hg

aix
HIEL DE VERACRUZ

SACA. W,
8.4 19.82
391 18.49
5.7 19
2.3 0.67
192 0.55

ACIDEZ

38,82
30.18
B9
4.43
3462

MIEL DE COCO-LINON

SACA,  HM,
$.37 20,23
0.3 8.2z
305 1933
2,53 t.02
2.06 0,84

ACIDER

75.47
56,86
66,32
.44
n

HIEL DE MAYON 60LD

SACA. WM. ACIDEL.

3.73 19.3
1.6 18,28
2,82 18,94
1.09 0.89
0.89 o

* NO CETECTABLE,

U.b¥aax

CENIZAS

0,23
0.16
0.2

0.3

CENIZAS

0.15
0.51
0.38

0.6

CENIZAS

0.17
0.13
0.15
0.01
0.0t

40eg/ky

HE

0.3
N.D.¢
612
0.2
0.17

9,07
N.D.#
112

.3

NUERT
MESTRAS




HoM.F L

.ot valures de HMF (0,07 ng/kg, 0.12 mg/kg .y 1-72'mg/kg7 e=tin paf
debajo del limite mdximo permitido por la narma: (40mg/kgd.

Andlisis Sensorials
Cuadro Nost).

ta muestra aue mejor fue calificada sensorialmente fus la  de
Varacruz respecto o colpr, Ytextura, viscosidad, consistencia,
apariencia, y untabilidad pues presentan calificaciones (S-gustas
mucho, 4~gustal. bLas ctras dos muestras (Coco-bLimén y Mayon GBGoic) se
presentaron calificaciones homogénzas de (I-pi gusta/ni disgustal).
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CLASIFICACION DE- MIEL
COLOR AMBEAR CEECLRA

Cuadreo Mo:ll .

Hunmedads

Presenta un v}lor (20.49) alto  en comparac:dn corla  mayoria de
los otros grupos con el vzlor (21 ma:.) permitido por  la norma,
puede existir prublemas en cuante a la acidez como consecuencia que
esta aumente.

Cenizas:

£l contunido de ceniras estd dentra de la sorma (2.2 man.).,
AunglLc par s2e una a2l abscura su walos (0.19%), doberiz ser tadavia
mds alto ya que se considera {28) gue las miecles obscuras son mas
ricas en minerales . Esta mueslbra es aceptada por la norma.

Acides:

El valor de acider 741,39 meg/lg) y =obrepaza el  walar permitide
por ta naorma (O rEG /g man. !, esta mucstra  se  rechama por  Aste

pardmetro.

Reductures Tatales

£1 contenido ge azdcares es  rolativgments bajo (T1.SL%Y. Este
valor es cercana al gue permite la  normat&0% min.}.Por lc tanto la
muestr: pertensciente 2 @ste grupo es acoptada. T e

Sacarosat

Z1 wvalor {7.79%) w5 co2rcance al permitido por la norma (10%

mas. ) cunpliendo con lis especiticacion2s,

HoM.EFLe

TL7T omg iy es relstivamenta
blemente el tlempo jue
e zlgun aJLl‘nr_u

ante,. Se considers
da fue |J.u‘.:ng‘\:la 5]
la miel pertz

azeptada.
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Andlisis Sensor

Cusdra Nosl 3=

fro

cresanta
muLhal
aber,

Lu muectra ue g agrade cansorialmen 5 IERS
calif cionesz dosde  (S-ni guota/ni disgustas 1- disgu
pern se  iAclina maz  par (1- dizgusia Respecto
calor, clor, apariencia, untab.lidad respectivaments,

% NOTA: Vale recaltar que la miot la'muectra dnica
en eata clasificacien, por lo que ize valores medias colo implican
una varizkbilicdad limitada.




X,
LIGN
3

PAS

T0TAL

HUESTRAS

CUADRO No.l? .
CUADAD DE ANALISIS QUINICO

DE MIEL COLOR ABAR OBSCWRD

40%ain  10Xmax 2i%mx 40seq/kg O.4%max 40sg/kg

max .
MIEL DE ABUACATE

RED,TOT.  SACA. WM. ACIDEZ. CENIZAS HE
.54 7.3 1.2 2.3 0.24 8.21
70.98 B85 2,41 40,14 0.1b 747
03 279 048 AW 0.13 L1
0.29 0.75 1,68 L3 0.025 0.54
0.24 0,81 1.3 0,92 0,02 0.44

MUESTRAS




Andlisis Sensorial:

Cuadra Nas i §-

Ly muestra que mernos agrade censorialmenti fue Aguazsvd, dresanta
catifizaciones dosde (Z-ni guctasni- dizyg 1-.disguzta muchol,

pero se. :neclina.mas  por. (1= disgusta muchy). Aespecto &l ‘caber,
colar, cler, apariencia, untabiliday respectivamenta.

* NOTA: Vale resaltar que la mial de Aguacatz fuc d-muesira tnica
en wusta clasificacién, por l¢ que los valores medios solo dimplican
una variapilidad !limitada. . B
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APARIEN, UNTABILL,

LR TEXTIRA VISCD,

CUADAD Mo, 13
QLoR

CUADRD DE RESLILTADOS DEL ANALISIS SENSDRIAL

SABOR

HUESTRR
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sao
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33

3.0

AMBAR CLARD
0sC.

3.8
A = BLANCO AGUA

B = EXTRA BLANCO

C = BLANCD
D = AH.EX.CL.

E=
Fz
6=

2.3 3.4

2,8

3 = NI 6USTA /NI DISRUSTA

4 = BUSTA

1 = DISBUSTA MUCHT

2 = DISGUSTA

S = GUSTA MUCHD

2.8

AGURCATE




En general la mayorfa de (Jlas meles san aceptadas,
ercepto: Coco-Limtn y Aguacate.

Se pucde suponer que en el caso de las mielas con un alto
contenido de humedad pueden ser suceptibles a levadurzs 1o
que aumentarfa la acidez; por ejemplo, las mieles gque san de
alto riesgo a2 1a contaminacidn por levaduras soen: Chilapa,
Cocotitlan, Guanajuata, WVita Real, Amecameca, Veracruz y
Coco-Limdn. Pero cuwmplen con la ESpElelcaElt:’ﬂ propuesta.
Vale resaltar que la de Coco-Limdn .staba muy &cida y fuera
de la Norma.

Los cuadros del 14 hasta el 27 ndican una aran
varijabilidad biocldgica entre ias meles, ya gque en todos los
casos la F calculada » F teorica por  le gque se tiene una
diferencia sigmificativa, A pesar de estoc e! cuadro de
aceptacion general ( Cuadro No. 28 ) 1indica que esta
variabilidad no es factor de rechazo considerable.

En cuanto al atributo de color, las mieles qQue pertenecen
a la clasificacidn de Blanco Agua Yy Ambar  E&xtra Claro

estadisticamente son iguales, .egdn el método de Duncan
a estas mieles pertenscen (Acacio, Altiplano, Mezguite,
Vita Real, , Mercado Yy Eucalipta)l. Presentando una

calificacion or preferencia de S.56 correspondiente a la
escala de m gusta ni disyusta. S5in embargo la miel gue mis
gusto respecta  al colar es Naranjo con la calificacich de
4.2 que carresponde a la clasificacidn de Ambar Claro.

Con 1o que respecta al atributo de sabor se puede agrupar
a las mieles gque pertenecen a la clasiticacidn de Blanco
Agua, Ambar Extra Clare y Ambar Claro como grupo su
calificacion de 3.54 a 4.07 ni gusta ni disgusta a gusta.

Vale resaltar que respecto a sabor fueron los valores mds
altos de calificacigh ya gue por la prueba de Duncen no hay
diferencia significativa entre rllos respecto a este
atribute. Dentra de estas micles estdn asociadas la
floracich de Cate, Naranso, Eucalipto, Mezquite y Acacio.

Considerande los valores individuales de colar (2.8, 4.2)
y sabor (4.07) de las mieles de Naranjo y Mezguite estdn
dentra de las mejores mieles apreciadas, vale 1z pena
resaltar que pertenecen a las colores Rlanco Agui y Ambar
Claro.

Estas valores no son  tonalidades consecutivas na
pertenecen al extremo de la escala del color de la migl. La
miel gque menos gusto respecto a color y sabor fue Ambar
Oscuro (Aguacat®) con una calitficacich de 2.8 perteneciendo
a disgusta.
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CUADROS DE ANALISIS DE VARIANZA (ANOVAS).

HUMEDAD

CUADRO No. 14

FUENTE GRADOS DE SUMA DE MEDIA DE
LIBERTAD CUADRADOS CUADRADOS

TRATAMIENTOS 18 957.3438 53.18576

ERROR‘ - 342 143.8792 0.420699

TOTAL 360 1101.223

F CALCULADA 126.4222

F TEORICA 2.57

F Calc. » F Teo.

CENIZAS
CUADRO No. 15

FUENTE GRADOS DE SUMA DE MEDIA DE

LIBERTAD CUADRADOS * CUADRADOS
TRATAMIENTOS . 18 2.334417 0.129676
ERROR 342, 0.376133 0.001089
TOTAL 360 2.71031 ’
F CALCULADA 117.9087
F TEORICA 2.57

F Tale. » F Teo.




CUADROS DE ANALISIS DE VARIANZA (ANOVAS).

ACIDEZ

CUADRO No. 16

FUENTE GRADOS DE SuMa DE MEDIA DE
LIBERTAD CUADRADOS CUADRADOS
TRATAMIENTOS 18 46335.16 2574.175
ERROR 342 583.3762 1.705778
TOTAL ~ 360 46918.54
F CALCULADA 1509.051
F TEORICA 2.57
F Calec., » F Teo.
AZ.RED.DIR.
CUADRO No. 17
FUENTE GRADOS DE SUMA DE MEDIA DE
LIBERTAD CUADRADOS ~ CUADRADOS
TRATAMIENTOS 18 1454,669 80.81496
ERROR 342 228.8342 0.669105
TOTAL 360 1683.503"
F CALCULADA 120.780s
F TEORICA 2.57

F Calcé. > F Teo.




CUADROS DE ANALISIS DE VARIANZA (ANOVAS).

SACAROSA

CUADRO No. 18

FUENTE GRADOS DE SUMA' DE MEDIA DE
LIBERTAD CUADRADOS CUADRADOS
TRATAMIENTOS 18 1953.002 108.5
ERROR 342 175.5414 0.513278
TOTAL | 360 2128.543
F CALCULADA 211.3862
F TEORICA 2.57
F Cal. 5 F Teo. iy
T
HMF
CUADRO No. 19
FUENTE GRADOS DE SUMA DE MEDIA DE
LIBERTAD CUADRADOS CUADRADOS
TRATAMIENTOS 18 1062.67 $9.03722°
ERROR 342 21.66786 0.06335
TOTAL 360 1084.337
F CALCULADA 931.8285
F TEORICA 2.57

F Cal. » F Teo.

17



CUADROS DE ANALISIS DE VARIANZA (ANOVAS).

FUENTE

TRATAMIENTOS
ERROR
TOTAL *

F CALCULADA

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

0.05588026

143.6821.24

F TEORICA 2.57
F Cale. > F Teo.

ATRIBUTO COLOR

CUADRO No. 21

FUENTE GRADOS DE SUMA DE MEDIA DE

LIBERTAD CUADRADOS CUADRADOS
TRATAMIENTOS i8 1332566 . 4440 74031,4691
ERROR 5035 196.57142857 0.03904099
TOTAL 5053 1332763.0154
F CALCULADA 1896249.36
F TEORIéA 2.57

F CAL. » F Teo.

18



ESTA TESIS MO DEBE
SALIR EC A BIBLIOTECA

CUADROS DE ANALISIS DE VARIANZA (ANOVAS) .

ATRIBUTO OLOR
CUADRO No, 22
FUENTE GRADOS DE SUMA DE MEDIA DE R
LIBERTAD CUADRADO§ CUADRADOS
TRATAMIENTOS 18 1337950.8882 74330.6049
ERROR 5055 172.57142857 0.03427436
TOTAL . | 5053 1338123.4596
F CALCULADA 2168693.84
F TEORICA . . 2.57 *
F Calc. > P Teo.

ATRIBUTO TEXTURA
CUADRO No. 23

FUENTE GRADOS DE SUMA DE MEDIA DE
LIBERTAD CUADADOS CUADRADOS

TRATAMIENTOQ 18 1207673.0334 67092.9463

ERROR 5035 217.64285714 . 0.04322598

TOTAL 5053 1207890.6763

F CALCULADA 1552143.67

F T’EORICA 2.57

F Calec. » F Teo.




CUADROS DE ANALISIS DE VARIANZA (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 0703591998
TOTAL 5053 1333995.3199
F CALCULADA 2062940.61
F TEORICA 2,57
F Calc. » 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 0.03807632
TOTAL 5053 1310002.5081

F CALCULADA

F TEORICA

F Calc. » F Teo.

1911089.64

2.57

ao



CUADROS DE ANALISIS DE VARIANZAS (ANOVAS).

ATRIBUTO APARIENCIA

CUADRO No. 26
FUENTE GRADOS DE ' SUMA DE - MEDIA DE
‘ LIBERTAD CUADRADOS CUADRADOS
TRATAMIENTOS 18 1259658.4128 69981 . 0229
ERROR. . 5035 250.85714286 0.04982266
TOTAL 5053 1259909.2699
F CALCULA‘DA 1404602.02
F TEORICA 2.57
F Calc. » -'F Teo
ATRIBUTO UNTABILIDAD
CUADRO No. 27
FUENTE GRADOS DE SUMA DE MEDIA DE
LIBERTAD CUADRADOS CUADRADOS
TRATAMIENTOS 18 1382962.9788 76831,2766
ERROR 5035 . 205.85714286 0.04088523
TOTAL 5083 1383168.8359
F CALCULADA 1879193.85
F TEORICA 2.57
F Teo.

F cal. »




CLADRD 28
CLASIFICACTON
PARNETRO 1 11 m w v vi Vil
AAN JChCC {OSTGIWHE{ACN] VoL A
HHEDAD
{21%ax}
CERIZAS
10.6%82x)
ALIDET R R
(40 meq/kg max)
A2,RED.TOT.
{b0%ain)
SACAROSA
(40%aax}
HF
{40mg/kg nax}
WOTAs R = Rethazo, los desas fueron aceptados en base a las especifi-
caciones fisicoqulaicas de 1a Narsa,
CLASIFICACION DE COLOR
BLANCO ABLA EXTRA BLANCO BLANCT AMBAR EXTRA CLARD
A = Acacio Ch » Chilapa € = Qaxara WA = Vita Real
A = Altiplano C = Cocotitlan ST = Selva Tropical K = Mercado
N = Mezquite € = Cuerravaca 6 = Guamajuato £ = Eucalipto
ANBAR CLARD HNBAR RABAR DSCLRD
A = faecaseca ¥ = Veracruz A = Aguacate
C = Cate CL = Coco-Limon
N = Naranjo 16« Mayan-Gold



PODELD AHIDADD
o
VA
FUENTE ERALDS BE S BE - DA BE
LIBERTAD CUADRADOS CUAIRADDS
COLR - 2.9 483
7-11h
RIGEH/FLR  ath-1) 1.2 2.23
EN COLOR M-t
CBS.EN ORIGEN  abln-11
FLOR BUM-DT 96T 0.7205
w3 695

sProbar si hay efecto o deferencia de arigen-flor respecto a color.

2.3
EA
0.7205
Feal 3.0 ) Epteo 1,75 5i hay diferencia (40,5 1
. respectn al arigen y por flor

# Probar si hay efecto por color  (clasiticacidh)

4.8

= 247
.23

faale 207 K6 teo 285 Ko hay diferencia (20,5 )
respecto & 12 preferencia
dehido 2 color,

a
Estinado de Varfanza l; =174 (4,83-2,231:0,65
20,65

83



MODELD ARIDADD
GABOR
ANOVA
FUENTE GAADD DE SUMA DE
LIBERTAD CUADRADDS

SABOR fa-1}

17-11=6 968.9
DRIGEN/FLOR atb-1} 3
EN SABOR 3-8
OBS.EN DRIGEN  abin-11 250,79
FLR Te34-10:273
TOTAL a3 1290.79

84

KEDIA DE
CUADRADDS

16t.4

#Probar s hay efecto o diferercia de origen-ior respects a sabor.

.2
——— 208
1,065
"
Feale, 2.08 > F;“hu. 1.73 5i hay diferencia significativa

al ot 0.05 respecto al origen y

flar.

# frobar si hay efecto por sabor  (clasificacion)

161.4
— =70
a2
<
Feale. 72,70 > Fly teo 2,85 Si hay diferencia significativa

al ot 0.05 respecto a la pre-
{ferencia debido a1 sabor.

L
Estinado de Varianza ;n = 14 U161 = 2022 ) 5 3979



PRUEBA de RANGD MILTIPLE de DUNCAN
ATRIBATO DE COLOR

CLASTFICACION AMIGR  BLRNCD  EXTRA  mMBAR  BLAWCO  AMBAR ABAR
0S0LR0

BLANCD AGA EX.CLARD CLARD
B c B 12 A o E
MEDIAS 2.5 3.1 LB 3.3% 3.5 3.36 3.8
r—n 3.32 3.63 3.86 4,03 417
—_—— 3 4 H 4 7
Sx v\] 1n HE
Sx '\] 1742 10.039040) + 0,00092952381
Sx (Qi=r
£E2 K 0.000979523 & 2.77 = 0.00757478
rr3 K 0.000929523 # 3.32 = 0.003066
re 4 K 0000929323 ¢ 3.43 * 0.00337417
v 5 K= 0.00092952) # 3.86 = 0.003587%
rx b K= 0.000929523 ¢ 4.03 = 0.00374598
r 37 K= 0,000929523 # 4.17 = 0.003a7411
Cosparacion de 1z aedia mas grinde con 13 sas pequend.
Clasiticacicn de color € vs 6 Clasificacicn de color D vs &
3,63-2.531,13 > 0.,00367611 3.56-2,521.06 ¥ 0,00387611
Clasificacicn de colar Evs C Clasificacidn de color D vs C
3.63-3.1:0,5¢ » 000387611 3.56-3.1:0.46 > 0.00387511
Clasificacidn de calor E vs B Clasificacidn de color D vs B
3463-3.3520.28 > 0.0025747 3,56-3,3520.21 > 0,00387611
Clasificacidn de color £ v5 F Clasiticacidn de color B vs F
3.63-3,36=0,93 ¥ 0.00387611 3.56-3.3620.20 * 0.00287611
Clasificacidn de calor € vs A Clasificacidn de color de D vs A
3.63-3,56:0,07 > 0.,00387411 3,56 35870 < 0.00257478

Clasificacidn de color € vs b
3.63-5.5620,07 ¥ 0,00387511



Clasificacidn de color A vs &
3.56-2.5%1,04 ¥ 0.00387611

Clasificacidn de color A vs €
3,56-3.120.45 ) 0,00387631

Clasificacién de color A vs B
3.56-3.3570,21 » 0.00397611

Clasificacidh de calor A vs F
3.56~3,3=0,20 » 0.00387411

Clasiticacion de calor B vs §
3.3%-2,5=0.85 ) 0.00387611
Clasiticacion de calor B vs C
3.35-3.1:0,25 ¥ 0.00307411

Clasiticacitn de color £ vs 6
3.36-2,620.76 > 0.00387611

Clasifscacidn de calor F vs €
3.36-3.1=0,2b > 0.00887411

Clasiticacidn de color F vs B
3.36-3,35:0.01 > 0.00257475

Clasifitacich de calor € vs 8
3.1-2.520.4 ) 000387611

Por 1o tanto Jas muestras que son fguales entre si y no existe
una diferenciz significativa en el atributo de color son ¢
A = Blanco fiqua y 0 * Ambar Extra Claro.

Clasificacion 1 A = Blanco Agua

B = Extra Blanco

C = Blarco

D = Ashar Exira
Claro

E * pabar Claro

F * pabar

6 = Ambar Oscuro

1 = Nusero de Tratamien-

tos,

@ = Valores detersina-

dos en la tablatupper

X percentige points,

Q in the studentized cangel ¢

Rzlmmslnﬁ Biometrika,39:192 (1952).Jcyce Ny,



PRUEBA DE RANSD MULTIPLE BE DUNCAN

CLASIFICACION & F
AMBAR  AMBAR
OSCLAD
TEDIAS 2.8 318
277
@ 2

Sx “]lln!E

ATRIBUTO DE SAKGR
B [ A E 0
EXTRA  BLANCO BLACD AMBAR  AMBAR
BLANCD A CLARD  EX.CLARD

3.3 3.4 373 3.79 RE:]
3.32 363 38 4,03 a7

3 4 5 & 7

Sx :4 1 7 42 ¢ 0.05589026) = 0.036%

xlQ)=r

=2 K=0.0347 ¢ 2,77 = 0,102
r=3 K=0,039 # 3.32 20,1223
rx 4 Kx0,0369 # 3.83 = 0,1339
red K= 0.0349 # 3.8 v 0,1424
rxb Kr=0.0359 # 4,03 = 0,1487

rx7 K x0.0389 # 417 = 0,1539

Coaparacién de la sedia aas grende con la ads pequeda,

Clasificacicn de color D vs §
3.8-2481212 0,153

Clasiticacibn de color D vs F
3.8 - Ju16 * 0.64 > 0.153¢

Clasificacidn de color D vs B
3.8 - 332052 0.1539

Clasificacidn de color D vs C
3.8 - 349 7 0.3¢ ) 0.1539

Cllsl'::uiou de color D vs A
3,73 = 0.07 < 0,102

Clasiticacion de color £ vs 6
3,76 - 2.8 = 0,99 ) 0.1539

Clasiticacidn de color E vs F
3,76 - 3.16 = 0,63 ) 0,1539

Clasificacidn de color £ vs B
3.76 = 3.3 = 0,49 ) 0,1539

Clasificacicn de calar E vs C
3.76 - 3.49 = 0.3 ) 0.153¢9

l:hsmn:mn de color £ vs A
3.73 = 0,03 € 0.1022

Clasiticacion de color D vs E 3.8 - 3.79 7 0.01 ¢ 0,1022

ar



Clasificacidn de color A vs 6
3,73 - 2.8 = 0,93 ) 0.1539

Chsm:nidn de color & vs F
3. 3,16 = 0,57 ) 0.1539

Clasificacidn de color A vs B
3,73 - 3.3 = 0,43 ) 0.1539

Clastticacicn de calar A vs ©
373 - 3.49 = 0,24 > 0,153%

Clasiftcacidn de calar § va 6
3.3-2.8 % 0.5 ) 0.1539

Clasificacidn de color B vs F
3.3 vs 3,18 = 0,14 <0.1424

«Clasiticacion de colar € vs &
49 - 282 0,69 ) 0.1539

Clasificacidn de cclor C vs F
3,49 ~ 3,16 * 0.33 ) 0.1539

Clasifzcacidn de color C vs B
3.49 - 3,32 0.19 > 0,153¢

Clasificacitn de color f vs 6
3.16 -.2.8 5 0,34 > 0,159

Por 1o tanto las muestras de miel que son iguales,sin presentar
diferencia significativa en cuanto al atributo de sabor son ¢

A = Blanco Agua y D = Aebar Extra Claro, Son jgquales
D = Ashar Extra Clara y E = Asbar Claro, Son iguzles

E 2 fabar Claro ¥ A = Blanco Aqua.

B = Extra blanco y F = fabar

Clasificacion de color s

A = Blanco Agua

B = Extra Blanco

€ = Blanco

D = Aebar Extra Claro
£ = fabar Clara

F = hebar

6 = Ambar Oscure

Son jjuiles
Son iguales

a » Nusera de tratamientos.
Q = valores getersinados en
13 tabla ( Upper 5 X per-
centage points, @ , in the
studentized range J.#

* Reinpresion Biosetrika , 393192 (1952).Joyca N.May.



CAPITULO XII

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES



CONCLUSIONES 3

De las diecinueve muestras de miel de abeja con que se trabaja la
mayoria son aceptables en todos los pardmetras fisicoquimicos
analizadgos, ya gque se encuentran dentro de las especificaciones gue
indican y permiten las normas Nacionales.

Dos de las diecinueve muestras de miel unicamente son rechazadas
por acides Cecco-Limén y Aguacace.

Por lo general se considera que las mieles mientras mis oSscuras
sean, la cantidad de cenizas sera mayor (Ambar Oscuro U.19% ) en las
mieles claras el porciento de cenizas es= bajo (Blance Agua 0O.124%).,
Entre mayor sea el porciento de mineraltes mds nutritiva es 1z miel
los mineralew presentes afectan al color entre mds ogscuras sean no
serdn del agrado del saborista ya que prefisren las mieles claras.

En las muestras.de mieles que contienen un porcentaje alto de
humedad (mayor 21%) puede presentarse una fepmentacidn asociada a una
miel mal manejada posiblemente por la precsencia de levaduras, lo que
implica que aumente la acider de la muestra, como en el ciso de la
miel de Coco-Limon que tiene un valor de humedad cercano al  wvalor
miaximo de la Norma (19.33%) y con una acide:z elevada, fuerz de Norma
{66,322 meq/hg).

Se detectd por medio de un andlisis de varianza (ANOVAS)
correspondientes, que eixiste una diferencia significativa entre las
mieles en todas las variables clasificadas desde Blanco Agua haszta
Ambar Oscura; como lo demuestra la preferencia con que el Jurado
calificod las mieles. .

Como a continuacidn se indican laz mejores mieles clasificadas
como gustan son (Clasificadas en orden decreciente):

COLOR FLORAC ION/ LUGAR
AMBAR CLARO NARANIO
BLANCO OAXnCA
BLANCO AGUA MEZQUITE
AMBAR EXTRA CLARD vIira REAL Y MERCADD

En la clasifTicaciéan de Ambar Oscuro la miel de Aguacate no fue del
agrado de los jueces pues influiz mucho el color oscura ademds de un
sahor ligero a piloncillo.



RECOMENDAC 1ONES

Se debe efectuar un estudiac mas detallado sobre el
atributo de coloer,teniendo en tuenta asi =u clasificacich
consideranda la Norma Oficial Mexicana.

Es recomendable ampliar los estudias de mieles oscuras ya
que el :nlor de estas muestras interfieren en el emplen dal
espe:cnfntumetro. para la determinacidn de los parametrns de
Azdcares Reductores Totales y H.M.F.

Apoyar al apicultor realazande un estudio en consumidores
para que tonozca las tendencias de aceptacion de la miel de
abeja y esto puade reflejarse en la produccidn y calidad de
los productes y derivados nacionales.

Efectuar un estudio mds a tondo acerca de la miel de
abeja, determinande asf su disponibilidad dentro del mercado
comercial.

°0
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RESULTADOS DEL ANALISIS SENSORIAL EFECTUADO POR SABORISTAS
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ANALISIS SENSORIAL
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ANALISIS SENSORIAL
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ANALISIS SENSORIAL 18
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