
f 3 
2. cr· j 

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA 
DE MEXICO 

FACULTAD DE ESTUDIOS SUPERIORES 
CUAUTITLAN 

"MANUAL DE PROCEDIMIENTOS PARA EL 

CONTROL SANITARIO Y DE CALIDAD DE LA 

MIEL PARA SU EXPORTACION·' 

T E s 1 s 
QUE PARA OBTENER EL TITULO DE: 

MEDICA VETERINARIA ZODTECNISTA 
P R E S 

FLOR DE MARIA RAMIREZ GUILLEN 

Asesor: MVZ. Dora Luz Pantoja Carrillo 

u CON C~AUTITLAN IZCALLI, EDO. DE MEX. 

FALLA DE ORiGE~J 

1993 



UNAM – Dirección General de Bibliotecas Tesis 

Digitales Restricciones de uso  

  

DERECHOS RESERVADOS © PROHIBIDA 

SU REPRODUCCIÓN TOTAL O PARCIAL  

Todo el material contenido en esta tesis está 

protegido por la Ley Federal del Derecho de 

Autor (LFDA) de los Estados Unidos 

Mexicanos (México).  

El uso de imágenes, fragmentos de videos, y 

demás material que sea objeto de protección 

de los derechos de autor, será exclusivamente 

para fines educativos e informativos y deberá 

citar la fuente donde la obtuvo mencionando el 

autor o autores. Cualquier uso distinto como el 

lucro, reproducción, edición o modificación, 

será perseguido y sancionado por el respectivo 

titular de los Derechos de Autor.  

 





INDICE 

·pag 
I.- l1'iTROwCClON- ----------------------------· 1 

11.- OBJETIVOJ ------------------------------- 14 

Ill.- L.,u;.,,UAL Y h.1:.'~0WJ -------------------------- 15 

IV.- B.EJUL'.l:.-WOJ 16 

- Determinación de Humedad -------------------- 17 

- Determin,.ción de G1ucoaa y J1carosa --------- 19 

Determinación de AzÚc3Xe.a heductores -------- 33 

Determinación de Azúcares .>uperiorea -------- 34 

- iJeterminación de Acidez --------------------- 35 

- iJeterminación de Ceniza<> 37 

- Determinación de Jólidos Jolubles en agua --- 38 

- iJeterminación de vextrin~s ------------------ 39 

- Determinación de Hidroxi~etilfurfur~ ------- 40 

Determi"'1ación de la actividad de Piastaaa--- 42 

- Especificaciones ---------------------------- 46 



V.:.. lllJUUJlOl~ . . 
------------------------------------- 46 

VI.- CONULUJIONEJ ----------------------------~---- 50 

VII.- BIBLlO~RAl'lA ---------------------------------- 51 



I.- INrROD~CION 

Je entiende por miel la sustancia dulce producida por ~ 
las abejo<s melíferas a partir del néctar de las 1·1ores o de­
las secreciones de las partea vivas de las plantna o que apa 
recen en esas partes, y que las abejas liban, tr'.ln9forman, = 
conbi?l3.ll con sustdllciaa específicas y almacen:ui en p3.Ilales,­
(l,~,7,15) 

La miel de abeja a constituido desde los tiempos más re 
motos uno de los principo<les alimentos azucarado3 de la huma 
nidad. Hasta fines del siglo XVIII puede decirse que fue l,.;: 
única sustancia que se ua6 como edulcorante, conaiderindola.­
como uno de loa alimentos máa preciados. (6,15) 

Desde el punto de vista de su valor alimenticio y compo 
sici6n química, la miel es un jarabe natural, sin refinar -= 
con sabor y aroma agradables y bien característicos. (10,14) 

Las propiedades físicas característic13 de la miel -al­
ta viscocidad, consistenci1 pegajosa, gran dulzura, relativa 
mente alta densidad, tendencia a absorber l <humedad del 1i= 
re, y la inmunidad a cierto tipo de deterioro- radica en el­
hecho que es naturalmente un-' soluci6n :nuy concentrada de va 
ríos azúcares. (8) 

La miel es primordialmente un carbohidrato. 
Los azúcares repreaentan del 9? al 99 'f. de los soliáos­

de la miel." La dextrosa y 13. levulosa siguen siendo los prin 
cip3..les, pero se han encontrado por lo menoa 12 azúcares --:: 
má.d, a saber mal. toa a, koj ioiosa, leucroza., mclezi tos1, crlo­
aa, keatosa, rafinosa, y dextrantrioaa'!- La m3.yor parte ó.e es 
tos azúc3.res probablemente no se hallan en el néctar, sino = 
que se originan debido ya sea a l~ acci6n enzímica durante -
la maduración de la miel, o por acci6n quír.iica durante el :il 
macenamiento en la mezcla concentrada. (8) -

Contenido de Agua.- El contenido de agu1 de la miel va­
ria considerablemente, puede fluctuar del 13 aJ. 25 '¡/.. 

Loa ácidos de la miel tienen un efecto pronunciado en -
el sabor de esta. 3e han encontrado por lo menos 18 1cidos -
orgánico3 en la miel, con gradoa variables de certidumbre,,-
3e sabe que el ácido gluc6nico es el que se encuentra en ma.­
yor cantidad en la miel, 13Í como el cítrico y málico,•otros 



áoidos presentes son el fórmico, ac~tico, butírico, láctico, 
exálico, succ:ínico, tartárico, m'l.leíco, piroglutánico, pirú­
vico, alfa-ketoglut,1rico y glic6lico": 

Los wñinoácidod son compuestos simples obtenidos cuando 
las proteinaa son descompuestas por procesos químicos o di-­
gcstivoa, L'i cantid,1d de amino'Ícidos libre2 en la miel es pe 
queiia y no tiene ninguna importanci1 desde el punto de vista 
alin.enticio. 

En la '1C tualid'ld se sabe que la miel contiene de 11 a • 
12 diferentes aminoácidoa libres. Loa más comunes son: proli 
na, ácido glut:ímic0, alaminu, fenil~lanina, tirosin1, leuci= 
na e i.3oleucina.. 

El cuadro # l. muestra los djferentes tipos de minera-­
les que contiene l'.1 miel_ 

Gl;Allll.ú 11 1 

IU llh11 ALEJ MIEL CLr.RA llIEL OBiClRA 
(P.P.!"·) (P,P.~'.) 

PO'rAllO 205 1676 

CLORO 52 113 

AZ UJ,llE 56 100 

CALCIO 49 51 

JODIO 16 76 

FOJFORO 35 47 

MAGNf..llO 19 35 

JILICIO 22 36 

llIEllRO 2.4 9,4 

MANGANEJO .30 4,09 

COBRB .29 .56 

Fuente: Me Oreaor 3.E. L'J. Apicultura en los Estados Unidoa., 
2ed,, Limus~, 1974, 
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El cuadro ~ Z nos describe la comnosici6n t!pica promedio­
de la mie: de abeja producida en Méxic~. 

<:UADRO i 

Fructuosa (Levulosa) 

Gl.ueósa (Dextrosa) 

H1JD1edad 

Sacarosa. 

Dextrina 

Proteína 

A e idos 

Cenizas 

Azoe 

A:z.dc!U'ea 3uperiores 

Sustancia.a no cuantificadas 
individua:lmente+ 

TOTAL 

41.0;;.; 

34.0 ;.; 

17.0" 

1.9 ~ 
1.8 o; 

0.3 ;1 

0.1 fo 
o.~ ,:. 
1.5 'fo 

1.8 " 

1.4 ;; 

100.0 

+ Hierro, calcio, sodio, azufre, mang'1.lleso, ácido fosfórico, 
gri!.ll03 de polen, a.l.bdmina, alcoholes y otros cuerpos de -­
naturaleza indefinida. 

PllENfE: Producci6n y Comercial.izaci6n de la ll.iel en ~~éxic':l.­
Econoté"nia . .\gr!cola. Vol. VII, No. 4 (1983}. 
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La composición de dUS constituyentes varía 3egún el­
tipo de néctar con que ha sido producida, la. cual a su V<;>¡'., 

está directamente influid9. nor Li. flor1 a.TJÍCol,. ·de la re-
gión. (10) - · 

La miel tiene diferentes origenes: 
a).- La miel de néctar: Es la que procede principalmente -
del néctar de la3 florea. 
b).- La miel de mielada.: Procede orincino.lmente de secre -
ciones de las par·tes vivas de las. plant;,_s o que aparecen -
en es3.S partes. 3u color v~ía de castaiio muy clara o ver­
doso al casto.no muy obuc llro. 
c) .- La miel monoflor1.: Es a1uella. en 11 que predomina. un-
30lo origen botánico. 
d).- La miel poliflor'l: E> la '.¡ue tiene varios ori¡;;enes bo 
tá.nicos, sin que predomine ninguno de ello3. (1,2,10) 

El modo de obtención de la miel y presentación al mer 
cado, 30:1 diferente3 entre ai. 
a).- La miel de panal: Es la alma.cenada. por las a.bejªs en­
la3 celdill·i.s de .panales recién cons:truidos y sin· cría, y­
vendid·:l. en p:it:.3.le.3 opercW...iuo3 enterca, o en 3ccc1on€:2' üe­
estos r>1ll3.l.es. 
b).- La miel centrifuga.da: Es Li. e:<traída por centrifuga-­
ción de los panües desorperculados y sin cría. 
c).- La miel extraída por presión: E3 la obtenida prensan­
do loa oanale3 sin cría con o 3in ayud1 de calor moderado, 
(1,;e,10) 

L:i ciel es ll.."1 1limento n.:l.tur..11 y t'3..~bién 3e considera 
como un modic.JJ-.en.to ya '~ue noaee propied,J.dea cura.tiv:l..3. (1, 
~.10) 

Es u..~ ~limento natur~l, porque es recogido de l~ ru.tu 
r~leza, no tran3formado, obtenido en gr111des cantidades y-­
~oco sometido ~ ~roce1os industri~les o modificacionel al­
ser li"oer'.ldc 11 consumo. 

L~ miel mejor1 el estado físico e intelectual del hom 
bre que tiene un buen est1do de salud. 

E3 un medica.mento ,arque posee ~ropied9.dea preventi~­
v~s o cur1tivi3 re3pecto algun1a enfermedsdea del hombre y 
.;:1.ninu.le.3 ooraue nuede: rests.ura.r, corregir o modific;1r 13.3-
funcioncs. orgJ:ni~"ª· (11) 

Los con~~ituyentea miner~les de l~ miel le confieren-
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innegables propiedades medicinales, administrada por v!a ~­
orü, la. miel cur3. o mi t!ga cierto a tr:mstornos intest:linal.es, 
Ú1cer'3.5 gástric~a, insomnio, irrit~cio~a3 de g::u-~int~, aumen 
ta el contenido de hemoglobina de l.> aangre y el ·;igor n:uscü 
Llr, (4,5) -

Loa niños ~liment3.d03 con rr.iel est~n cl:ll'3.mente :nis J.a-
3arrollados que los :üimentadoa con :.zúcar. La miel facilita 
la retenci6n de C3.lcio, activ3. li osificaci6n y la. 3alud de­
los dientes, es ligeramente laxante. (3) 

En uso externo, cura la3 quemaduras, la.3 herida.a y l"-3-
infecciones rinofaringeas leve' (por instil:o.ci6n), gracia3 a 
un~ inhibina que le proporciona propieóades bacter1cida2. 

En inyecciones intravenosaB, la miel prepar~da e3pccial. 
mente con vistas a este empleo coobate l~ ictericia, 103 de: 
sarreglos de eliminaci6n de orin.. y lo3 prurito3, regUll!"i­
za el ritmo cardiaco. (_,5,ll) 

.:iabido es que la activió.1d apícola se h1 con3ider3.do co 
mo Wla. 'Oriorit'll'ia en rel3.cidn 1 l.3..:1 otr;i.s :ictivid;i.des del= 
aub-3ector pecu.:trio, sin embargo se consiciera que deOe :iárae 
le mayor atenci6n debido a que de ella depende un niSinero i.m: 
portante de fuerza de trabajo. (11) 

L3. comercializaci6n de la miel producida en nuestro 
país se destina. básicamente a l" export1ci6n, al consumo in­
terno y a la industria. 

3e efect6a a trav~a de cr~¡erEntea can3.l.es, =o~o se ve -
en el diagrama No. 1, 
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DIAGRAMA No. I 

C.8ENA DE CO!o!ERCIALIZ ACION 

r-4-4-,,.~~--"' 

1 . E_NVA3 . .\.llA ---7 Dl3TiUB mDOR - COL'.ERCIANrE ~ e 

i,/' ~ 
PRODUCTOR7COOPERATIVA --7COMIHONBTA-7EXPOHT ~CION--'> " 

1 u 

VL 1 P,\)l!FICADORA --1 ~ 
PLANrA / CCMERCIANrE / I!IDU3TRI.U DE--} D 
BENEFl C!A.J)(;RA ~ Y/Ó Ir.AYO!!! 3TA \;COob:ETIC03 

FA.'llr.A;:;::;ur1CA3 7 O 
R 

FL'E»TE: Produccidn y Comercializacidn de la lf.iel en l•:éxico, -
Econotécnia Agrícola, Vol. VII, !lo. 4, (l.S83 ). 



E1 productor vende direct=ente al. consumidor, en e3te -
caso el primero extrae el producto, lo envasa en forr:is. rústi 
ca y 1o ofrecr, al cOI13umidor en la<1 margenes de la3 carrete : 
ras, en ;:ioblados y en ocaciones lo vende en la vía pública de 
las ciudades. 

Otro caao es el siguiente, el productor pa.3a a. 13. err::pre 
S3. envasadora, esta le coloca 3U marca. y la. e:itreg'3. al dia-­
tribuidor el que a su vez la distribuye a1 comerciante para -
final.mente ser adquirida por el consumidor. 

La 3iguiente forma de comercialización es cuando el pro­
ductor pasa a l.a cooperativa. en la cual realiza el proceso de 
envasado, a ahí canaliza al comisioni3ta. el cual esta-clece -
loa conti:ictoa correspondientes par~ que el produc~o sea ex--­
uortado. 

Pina.l.mente, se tiene de acl.lcrdo al diagrama mencionado -
que el productor entrega el producto 1. lg, -;Jlant'.l benef=.ciado­
ra, para que 9osteriormente esta Última l~ canalice h~cia e:k­
comisionista, siguiendo el prooed:i.!r.:ento del apartado ante~ 
rior o bien hacia el comerciante y/o mayorist~, el cual se ~ 
encarga de distribuirlo a l.i industria del !)'3.Il, de los c6srne­
ticos y t'e.rmacéutica. para que una vez tr9.n.9formado o integr3. 
do al. producto a determinados biene3 llegue al con.st.l!Lidor -
final. (15) 

Como se puede advertir dentro de la e3tructura de la co 
merci3.lizacidn se detectan una serie de in'termediarios que ..::. 
influyen de manera determinante en el prec:lo que va a pagar -
el con.su:i:idor final, debido a esto, el producto se vuelve - -
u oc o atractivo uara integrarlo a si diet'.l. alimenticia, aún -
cuando, sabido e" que representa un buen yotencial en el as­
pecto de nutrici6n, aparte de lo anotado anteriormente el;~ 
termediario afecta directamente la utilidad del productor de­
bido al bajo precio qUE recibe por e1 mi3mo. (l:'>) 

El consumo nacional. per-cápita de miel en nue3tro pai3 -
ea real:nente insignificante, en 1972 fué de 250g., presentan­
do una serie de oscilaciones, hasta lleg3I' a 1580, año en el­
que se e3tima que dicho consumo fué de 360g,, en 1a actual.i-­
dad (1993) el consumo naciona1 per-cipita es aproximadamente­
de 214.,;. - 3e nota claramente la esc3.sa importancia que tiene-
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este producto en l.a dieta nacional, ;,tribuible también al -­
precio que comparado por ejemplo con el ;,zofo,J.r o con la miel 
que se extrae del. ma.!z, es elevf\do., La mayorig, de consumido 
res de miel son l.oa h>bit'lnte3 de lis zonu urbm"-s de loca: 
lidades pequeñ>a donie l'l. miel se produce básicamente p'l.r3. -
el autoconsumo. En consecuenci"l. eJ necesario incrementar el­
consumo de ir:iel en el mercado nacionü, Y"- aea por medio de­
oferta. ll conaumidor, o bién en forn1a indirecta a travéa de­
productos alimenticio• que p3.I'a su el!'lboraci6n utilicen e3te 
producto. (15) 

3e tiene indicioa q_ue el mexicano 3e h:i. preocupado m!ni 
m:unente por conawnir un poco más de miel, auque no en las -= 
produccionea que ae deseari:i.n y esto sería un medio a través 
del cual. se !)Odria .lliviar la.a tensionE:3 que de gener-:ln a ni 
vel del mercado externo, Lis exportllc ionea mexican9.s se ven: 
reducidaa, por las baj3.S cotizaciones de este producto a ni­
vel intern:icion.1.1. (14, 15) 

En nuestro p!'lÍJ la ;,picul.tura •e hJ. venido incrementan­
do en t!'ll !orma, que actualu¡ente se ubica entre los !,)rincipa 
le3 p:i.!sea oroductores y export\ldores de oiel. (14, 15) -

Con l:i. fintlidad <ie ;irecisar el grado de avance de l" -
apicul.tur:i. en nuestro país, en el CU!'ldro 'f 3 se da a conocer 
la producción de miel de 1984 a 1990, dest!'lcandose como los­
principales productore3 de miel loa estados de Yucatán, Cam­
,,eche y Veracruz; En la actualidad el primer estado produc­
tor eJ Yucatán, con una oroduccidn de 13 a 14 Toneladas anua 
les de miel. 

6 



:;;~ILAD P;:DS:iUTIVA 

¡Tot.!i.l NJCiOntl 
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1
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164 
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4 
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ljl 
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''17¿ 
oS6 

1730 
ól 

ól'iO 
leo;o 

311..: 

1S87 

120 
106 
ljO 

4878 
18 

lSOl 
o 

S5ó 
57 ,., 

llóé 
J7e4 
310< 
6328 
1.6S6 
43S6 
,se 

1360 
6:::4 

37El 
1677 

329 
)7 3'1 
780 
e;~ 

lé?0 
341 
673 
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o 

s:e 
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117 

16S:5 
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51 
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;,:,1 
68< 
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~éO? 

:>25 
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113< 

5Vb:5 
lll.:>6 

l67E 
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Las exportaciones mexicanu se han dir~gido !'rincipal.­
mente a los aiguientes paíaes: República. Federal .Uemana, Bs 
tadoa Unidos, Reino Unido, Prancia, Bélgica y Japón. -

La• ex!'orta.ciones se canalizan al exterior a travé• de­
los siguientes sistema.a de comercializaci6n. 
a).- El que ae efect6a por la Peninsi;.l.a. de Yucatán de las 3o 
ciedades de Crédito Apícola y Cooperativa.a, coordinando 3llB: 

ventas mediante el Comité Aptcola Penirurnlar y la empresa -­
IIr.pexm3l •• 3us exportaciones cubren aproxL~ddaI:Jente el 65 % 
de lo exportado a nivel nacional. 
b),- Venta directa al exterior de lod nroductoa de emureeaa­
ap!cola.a como ll!iel Carlota, Byk Guldon. y Hansa Loyd, · 
e).- Otra forma. de comercialización, ea la que reo.liz= aque 
lloa '>picultores que venden •u miel a comerciantes que ae de 
dican a. exportar este producto,(13) -

El cuadro li 4 nos muestra l¡¡. c:mtidad de miel ~ue J.:é,;ci­
co exporto a Europa y Estados Ullidoa en el año de 1990. 

PAI3 

ALD:ANIA. REP PBD 
ALEMANIA. REP DEKOO 
AlfrIGUA, I3LA 
AU3TRIA 
BEL~ICA LEJCDIBlllGO 
BELICE 
B5TAD-O:> UNIDO.> 
PllANCIA 
PAI3E3 BAJO:> 
JAPON 
NOi! t'EGA 
BEINO UNIDO 
31JIZ A 
TOTAL 

c.;U.W:W 1t 4 

CANTIDAD (Kg) 

27 973 598 
32 513 
60 000 
21 207 

6)8 807 
22 870 

7 285 097 
267 881 
410 442 

55 315 
60 889 

6 424 822 
170 603 

. 43 424 044 

69 321 
l 

147 
68 

l 610 
55 

l.'1 678 
685 

l 028 
187 
170 

l.4 43S 
539 

l.05 928 

PUENTE :Anuario Estad!atico del Comercio Exterior de los Esta.­
dos Unidos Mexicanoa., 1S90, Bxportacidn Tomo I., -­
INEGI 
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;;=..e;:; :-.oJ ILUt=3'tr:.i el cu:J.dro ff 5 entre lcJ ~~o.; de 1~75 J. 

::::! 11.éxico ocuµ:t el primer lu¿:·.i.r en eY.por't·.1c1:;:u:.:; ~e rr.1el :i 

: . ._.,.: cundial, en l'l 3.Ctuilij'ld (¡9~¿) :JCUn~. (·:. :;~gll..'1.dO ::..Li-­
·-.; .:.··-"Jrt:i..."1.d': .!S :::il :·one:l:ld u ..:.:i1.1:1.le3 ..iE:: ·-1el. 

:~to :¡03 :::r,.;Je:¡:'l ·::·. 'l·1:-.:Jrar . .:. ::-oca ~il"l.-p.:.:or p:lrci :-'.éxi­
,.,.,, ·;,.;~te que ex1.5;;9n o"tro..;; µa!.3e3 ~~ ... e :A. !llVP.:::.. :".".un:·i;U ab~ 
·.·:~r;:. ;:·.1..:!l. 1.::>.J n:i31!'.!03 -¡;,cr:::.id.OJ que nLle3tro ;ní.3~ Ji"tuacidn -
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México dllll.inistra mieles de :llta calidad, de las cua.les 
la va.ried,<d mi; conocid 1 es probablemente L1 de i'uc üán, de­
l• península del icismo nombre. I>l color de eaa; mielea v.iría 
normal.mente entre el .lmb.il' extra cL1.ro y el -'mb.ir el.ira. La­
miel mexicin3. 3e utiliza princip:.llmente corr,o n.iel de rr.ea:i en 
Burop.i, y t.J.!11bién con finea indu.atril.les en h~t;ido.;; Lnidos. 
(2) 

Las tonalidade• en el color de la miel van deade el que 
e3 comparable ,,,1 agua, h·;i.sta el oscuro, p:iaando por el claro, 
.ímb'.l.I' pilido y ámb·~ oscuro, Esto es aegún el tipo de sustan 
ci~s colorante3 que conteng~, como jQn la3 que oe deriv~n ae 
la clorofil~, caroteno, xantof ila y do3 pigmentos de ndtura­
leza detlconocid1, uno de ellos dC~J.llo y otro ver~e, tod~a­

de origen veget1l. (15) 
Por lo regul'J.l'" el 3J.bor y el .:irom'3. auele'l e.3t-U- en fun­

ción del color: a coloreJ mí.1 clarea cor1~e¿;ponden l:i.::1 miele~ 
de s~bor y ~roma máa exquiJitoa y, por el contrario, lid de­
saboreJ I uertes y poco !:l.I"Om.J. son oscur ..i.:J. 

El color 3e determin..i. con el J.Dir .l.to llUID.1dO "compa.r.a.-­
dor colorímetro ue revisar", que ti~ne uni e3c:.il·1 gr ..idulJ.d1 -
entre 1 y 140 mm. La aiguiente cla9ificaci6n rige pr1ncin3l­
mente en los mercado3 buropeo3 y de Bst1dos Lnidos • 

.tllanco do ,igua de 1 a 8 mm 0 extra blanco ae 8. 01 < .1...: __ 
16.50 mm¡ bl;i.nco de 16.51 a 34 mm; ambar extr:i claro 34.01 a 
50.00 :nrn; amb.ir 85.ül l. 114 rrz; oacu.ro 114 en adelante. (15) 

El preJente trabajo ;e dea J.rroll'1 con 1-1 finalid'ld de -
llevar a cabo dentro del L;oor~torio de lnapecci6n de iroduc 
toa de urigen Animal, l~a prueb:3.S que edt~blece la Lirecci6ñ 
Cieneral. de ilorm1:3 de l.J. 3ecret.iría de Gomercio y ~or.-.ento In­
dustri3.l nor medio de la norm::i. ofici~l mexica.n.1 11 Productoa -
.\.limenticio.s paT:i UdC dum1no -1'~1.t..L l>i:. .-i.Bi:.JA- mátodo3 de '9rue 
b.i.11

, por meaio de 13. c!.lal .se obtendrÍ:L principJ.lmente: un.!t. = 
mejor pre~n.raci6n de los eatudi'l.rltea, 1:1 obtenci6n de un pro 
dueto de mejor calid3.d. Je de3cribe 103 instrumentos, equipO 
material y reactivos neces~riod que ~e requieren pira llevxr 
l ci;ibo loa procesos que 30 pro'!)onen p_tra. obtener miel de ~:l.be 

ja de b1.1eni e üidad. 
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Adem.19 el pre9ente trabajo tambitln tiene como finalidad 
3.poyar a 1'1 docenCi'J. en 13.a asign3..tur;ia de l • .P.t.,,, •. -1.., .::i:ilud -
?úblic3. Veterinari.:J., Apicultur:J. e Higiene Veterin:u-ia, .i3Í -

como a materi'19 de las carrera3 de Ingeniería Agr::'.col:>., ln-­
genieri3. en Alimentos e lngenieri 1 Química, Y3. :¡1..:.e dich:1.s de 
tern:inacionea se proponen que se re~licon en el l~aor~tor10: 
de l.~.O.ñ., para contribuir ~l perfecciondmiento 30bre el -
control de calidad de la miel de oibeja. 
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p,- OllJi:.'.l!lVOJ 

l.- Determinar el número de prueb~a neceaari~s par~ --­
llevar a cabo dentro del Laboratorio de lnanecci6n de Eroduc 
tos de Origen animal, loa métodos de prueba-que establece la 
Direcci6n Gener1l de Normas de la Jecretaría. de Oomercio y -
Fomento Indtwtrial. 

2.- Establecer un documento que sirva de base en la ela 
boraci6n de un ~anual de procedimientos para el Control janI 
tario y de Oalidad de la miel, para el a~oyo de la asignatu= 
ra de !,P.O."· de la carrera. de h.edicina Veterinaria y Zoo-­
tecni9. en 13. k·,,,.,.;, Uuautitlán - UNAlú -. 
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III.- MATE.~IAL Y METODOS 

El desarrollo del presente trabajo ae ha basado en las­
necesidades que tienen .3.lgunaa materiaa para ser impartid"-'3, 
tal es el caso de la cátedra de Inspecci6n de Producto~ de -
Origén Animal, Jalubridad Pública Veterinaria, Higiene Vete­
rinaria y Apicultura., ¡lar la tanto para la realizaci6n de -
este traha;jo el material fué obtenida a. ba.ae de una call3ulta 
de manuales, procedimientos y norma." necesarias para. el con­
trol de calidad de la. miel con fines de exportación. 

Mediante el a.n:ili3is y la consulta metodológica. áe li-­
bros, reviata y entrevistas personales, se desarrolla el ca­
pítuJ.o de Pruebas de Control 3anitario y de Calidad. 



IV.- RE.:3ULTAD03 

Pruebas de Control. 3anit3.I'io y de Cal.idad 
El. objetivo de este capítul.o ed dar a conocer l.os m6to­

doa de prueba par.,_ verificar l.as eapecificacione3 de l.a Nor­
m•J. Oficial. Mexicana NOb'.-F-416-C-1982. (9) 

Preparaci6n de la muestra. 

Toma de h'ueatra 
Miel. liquida o colada. 
3i la mueatra está libre de grmul.os, mezcl.ar perfecta­

mente, removiendo o agitando; si tiene gránul.os, meter el -­
envase cerrado a b.iño lt!aría, sin aumer¡¡irlo, y calentar du-­
rmte 30 minutos a 60•c (333 K); luego si ed neceaaric, hJ.-­
cer l.l.egar la temperatura a 65ºC (338 K) hasta que l.a miel -
se licue, es e3encial agitar de vez en cuando. Tan pronto co 
mo l.a mueatra se l.icue, mezclar perfectamente y enfriar rápi 
damente. Cuando l.o que de desea determinar es.el hidroxime-= 
tilfurfuraJ., no ae jebe cal.entar la miel. 

.:3i está presente alguna sustmcia extrJ.fla como cera,pa­
lillos, abej.1s, partícul.u de panal., etc., caJ.entar la mues­
tra en baño María haata 40ºC (313 K) y fil.trarla a través de 
un~ estopilla col.ocada en un embudo con circul.aci6n de agua­
caliente, 3.Ilted de tomar la muestra. 

llliel. de panal. es 
Cortar l~i parte superior del p:l.Ilal, si e3tá O!Jercul.ado, 

y separ'lI' completamente la miel. del pan1l fil.trándol.a por un 
tamíz, cuya mal.l.a tenga un reticul.ado cu1drado de O. :>00 mn -
por 0.500 mn.,31 algunas porciones del pWl:ll o de cGr'l paaan 
a travéa del tamíz, calentar l.a mue.Jtra cow.o ae indic'l en la 
toma de muestra de miel líquida o col.ada y 1'il.trar a través­
de una eatopill.a.- 3i l.a miel. en el panal está granul.ada, ca 
lentar hasta que de licue, remover, enfriar y aeparar lq ce= 
ra. 
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lr!ETOD03 DE PRUEBA 
DETERll'.IN.\CION DEL CONTENIDO DE HIJ!i'.EDAD 

Principio del método: 
;;e basa. en el método refra.ctométrico de wedmore. El in­

terés primario de esta. propiedad de la miel ed el de proveer 
una rápida., exacta y simple medición de BLl conteniao de t . ..une 
dad. (5,10) 

Equipo: Refra.ctómetro de Abbe 
Toma. de muestra: 
La miel ae prepara. para la toma. de muestra como se indi 

ca en la página. anterior. 
Procedimiento: 
Determinar el indice de refracción de la muestra utili­

zando. un refractómetro de Abbe a temperatura constante ;:o·c­
(<93 K). Obtener el porcentaje correspondiente de hllllledad -­
utilizando en el cuadro h6,3i li determinación se hace a una 
temperatura diferente de 2o·c (293 K), corregir la lectura. a 
la temperatura. patrón de 2o·c (293 K), de acuerdo a las si-­
guientes correcciones: 

Par;. la tempera.tura superior a 2o•c (293 K), sumar 
0.000:;3 por cada grado centígrado (K). 

Para la temperatura inferior a 20ºC (293 K), restar~­
o. 00023 por cada grado centígrado (K). 
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Ut:ALD.ü lt 6 

PORCENTAJE DEL CONrENI!JO DE HU..EDAD !JE L-\ V.lEL 

lllOI ;.,. DE CONrENIDO INDICE DE CONTENIDO 
REFRAGCION DE Hc1'.EDAD RiFRAC•JlON DE HU!,, EDAD 

~o·c "' 2o·c ~ 
l.5044 u.o l.4976 15.6 
l.5038 13.2 l.4971 15.8 
l.5033 l.l.4 l.4566 16.0 
l.5028 13.6 l. 4961 16.2 
l.5023 lJ,8 l. 4956 16.4 
l.5018 14.0 l. 4951 ló.6 
1.5012 14.2 l. 4546 16.8 
l.5007 14.4 1.4940 17.0 
l.5002 14.ó l.4935 17.2 
l.49S7 14.8 l.4930 17.4 
l. 4992 l~.o l. 4925 17.6 
l. 4987 l:i. 2 1.4920 17.8 
l. 4982 15.4 l. 4915 18.o 
1.4910 18.é l.4820 él.8 
l.490'.> 18.4 l.4815 22.0 
1.4900 18.6 l.4810 22.2 
1.4855 18.8 l.4805 22.4 
1, 4óo o 19.0 l.4800 22.6 
l. 485~ 19.2 1.4795 22.8 
1.4680 19.4 l.4790 23.0 
1.4875 19.ó 1.4785 23.2 
l.4670 19.é l.4780 2.3.4 
l. 4óo5 20.0 1.4775 23.6 
l.48ó0 20.2 1.4770 2).8 
1,485, <:0.4 l.4765 24.0 
l. 4850 20.ó l.4760 24.2 
1.4845 20.0 l.4755 24.4 
l. 4840 a.o l.4750 24.6 
l. 4835 .21 • .2 1.4745 <4.8 
1.48.JO a.4 l.4740 <5.0 
1.4825 21.6 

Fu'Eh'TE: l/orm·; Ofici3.l ~'.exican~;NO~:-J.-416-lS82 MIEL Db ABEJA 

lf'llfll:PR=.'l·A'!ION: El contenido dí.: humeusd d-: la miel debe ser -
del 20.h como máx:i.Iwo¡aegún l.:i Norma. -NCl.-P-3~ 
MIEL DE . .\BEJA EtiVA;.UJA. 
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DETElillINACION DE GLUC03A Y 3ACAR03A 

Método de glucosa - oxidaaa 
Principio del método. 
La enzima glucosa oxidasa a un ph deter:ninado actú~ ~o­

bre Li. glucosa oxidándola con formación de 1ciao glucour6ni­
co Y per6xido de hidr6geno, éste por acción ae la peroxici Ula 
deja libre oxígeno activo que absorbe en la región viaible a 
530 nm. 

Reactivos: 
Glucosa oxidasa: Tipo II, purificad'.!. de 15 000 a <O 000 

u/g Jigma Chemical Ce. G-6125 o equivalente. 
Peroxidasa: Tipo l P 8125 

- Diclorhidrato de o-toluidina 
- 3olución de glucosa oxidasa-peroxidasa; En 200 cm 3 de 

solución regul.adora de ph 7. 6; disolver 60 :og de glucosci oxi 
da~a y 16 mg de peroxiaasci. Agregar una a31uci6n de 135 mg : 
de diclorhidrato de o-toluidin1 en 260 cm de agu1 destilad~ 

- 5oluci6n regul.adora tris ph 7.6: Di301ver 48.44 g de­
tris (hidroximetiJ) amino metano en 500 cm de agua destila­
da, añadir 384 cm de ácido clorhídrico o.a L'; .ijustar el Ph 
a 7.6 si es necesario y llevar a un litro de agua destilada. 

- Acido clorhídrico 4 N 
En 200 cm3 de agua destilada agregar 333. 3 cm3 de HCL -

concentrado (densidad = 1.19 g/cm3, pureza= 37.~~) moviendo 
const:i..~temente y aforar a un litro con aguci iestil1da. 

- Acido clorhídrico 0.8 N 
En 200 cmJ de agua destilada agregar 66.67 cm3 de HCL-­

concentrado moviendo const~ntemente y arorar a un litro con­
agua destilada. 

- Hidróxido de sodio 5 N 
Disolver en 500 cm3 .de agu" deatil9.<ici 200 g NaOH y lle­

var a un litro con agua destilada. 
- Jolución patrón de glucosa O.l mg/cm3: En un ma~raz -

volumétrico de 250 cm3 didolver 25 mg de gluco;a con 25 cm3-
de agua, hervir durante 2 minutoa y llev= ·il volumen con -­
agu¿¡,. 

- Indicador de fenolftaleína O.l % 
En 50 cm3 de etanol disolver O. l g de fenolftaleín.• y -

llev= a 100 cm3 con etanol. 

TtSIS CON 
füUtA f E CR'G~N 

'.-• -···•.":°''!".~·! .-·;·:-·-:~~-) 
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lnatrumento: Espectrofotómetro 
Procedimiento 
Pei!ar un gramo de miel, disolver con agua déstila.da., 

transferir • un matraz volumétrico de 100 cm3 y completar el 
volumen con agua. dest1l 1da., l.Jiluir una. "l!cuota. de 5 cm3 1 -

100 cm3 en un matra,,; volumétrico, ;.n CClda. •.mo de dos tubos -
de enila.ye de 18 x 150 = pasar con pipeto. 2 porcione3 de 2 -
cm3 de la muestra. diluida.. 

3 En una gradilla poner un tubo con 2 cm de agua., segui­
do de un tubo conteniendo 2 cm3 de la solución patrón de glu 
cos.i'.3 2 tubo3 conteniendo L1 mue3tra dilu!d'l y otro tubo coñ 
3 cm de i!Oluci6n patrón de glucoda, hepetir esti 3ecuencia­
ai se hicen máa determin1cione3, Agregar " cad;i tubo 5.0 cm3 
del re'lctivo glucosa.-oxida3-. (llevado :i. temperatura. 3lllbientel 
:> internloa apropiados de'()endiendo de l:i. técnica de medi-­
ción que ae v:i. a emplear (por ejemplo, de 30 - 60 segundos -
con celdi de flujo continuo; para celda3 normD.es 3erán nece 
aarioa tiempo• má3 largos) comenzando con el tubo de agua-= 
que ilerá el te3tigo de reactivo3. ueapuéa de 60 minutoa de -
la adición del reactivo, ;i5regar al primer tubo 0.15 cm3 de­
icida clorhídrico 4 N, mezclar perfecto.mente con un agitador 
vortex. Continuar con la mi3ma secuencia de tiempo en 1~3 o­
tras 30luciones, Ajuatar el cero del instrumento con el tubo 
que contiene a.gua y determinar la 1baorba.ncia del contenido­
de cada tubo a 530 nm un minuto después de la a.dici6n, em--­
pleando celdas de 1 cm de paso de luz. 

lif.&:.i:.rt.t'rtz:.TA~lU1t: 

Pá:ra determinar el porcentaje <.•) en peso de glucosa. se­
hará de a.cuerdo "" 13. 3i&u.iente fórmula: 

;, s de glucoa9. •nted de la hidr6lisi> = (a) (b) 
----¡-;;-

üonde a es igual.: a.baorbincii de 13. muestra 
b es igual: microgra.mo3 del estándar 
c ea igu.il: 1bsorbM>ci"' del estándar 
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,O ·de gl.ucoaa. = (a.) (b) 
(o) 

Donde a e3 igual.• lrig de gl.ucosa .mtea de 1'1. hidr6l.iais 
b ea igual.: ~actor de dil.uci6n 
e e3 igual.: Peao de l.'1 mueatra 

3egdn l.'1 NOir.-l'-36-A-hiiel de a.beja. L.~ miel debe de conte 
ner un 38.0 'lo de gl.ucoaa como máximo. 

2l. 



En un matraz de 50 cm3 poner 25 cm3 de la aolución de -
miel, agregar 5 cmJ de ácido clorhídrico 6 ¡~ y poner en bo.fio 
~ar!a a 6o·c ()JJ K) por 17 minutos, eni"riar la solución a -
temper,..tura ambiente y neutralizar con hidróxido 3e aotiio 5-
N y ácido clorhídrico o. 8 ti, utilizando fenoltale!na como in 
dicador. -

La detenninacidn se efect•1a en l.a mi3ma formJ. que para­
glucosa, utilizando J tuboa P"'-·a. 1-'l. mues tri y 2 p!ll"a el es-­
dndar. 

INr.iiJll'BBTAllION: 
Para determinar el 1> eo1.peso de sacaroaa ae h:Lrá de 

acuerdo con l.aa ,.iguientes fórmulaa; 

h.g de glucosa de11pu1h de la hidrdlisis 
(a) (b) 

(c) 

.iJonde a. es iguall Absorba.ncia de l.;. muestra aespués de l3. hi 
drdl.iais. 

b es igual• lliticrogramoa del. eatándar 
e ed igual.: Absorbancia del estindar 

.,. de sacarosa e~ 
(e) 

Donde a e3 igua11 l.g glucosa deapu4a de hidrdl.iais menos io.g­
gl.uaosa antes de hidrdlhis. 

b oa igual.: l'~tor de dil.ucidn 
e es igual: Peso de la muestra. 

:C.l. contenido de sacarosa en la. miel debe aer de un m.ixi 
mo de 8 1' segi1n l.a. IQl-l'-36-A-iliel de abeja.. 
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:'lEPARACION DE AA UCARE3 POR CROl•.ATOGRAFIA EN COLlMNll.3 

Principio del m6todo: 
La muedtra es adsorbida en columnaa de carbón, seguida~ 

de la elución de monoaacáridoa, diaacáridoa y polisac'Íridos, 
eliminando las interf erenciaa de loa diaaoáridoa en la deter 
minación de glucosa y fructoaa. 

La eluci6n ae lleva a cabo con concentracione3 cada vez 
mayores de alcohol, seguido por la determinación individual­
de loa monoaacáridos, la sacarosa y los di•acáridos reducto­
rea colectivamente como maltosa despuéa de la hidrólisis. 

Preparación y estandarizació~ de la columna de adaor--­
ci6n. 
Je utilizan colLUillla3 de 22 mm de diámetro exterior y --

370 mm de largo, con una aección esférica d., un litro y ta-­
pón de vidrio del No. 35/20 con unión esférica en la parte -
superior. 

El adsorbente e3 una mezcla l+l de carbón Darco G-60 y­
fil tro ayuda (Celite 545 o Dicalite 4200). En la parte baja­
de la columna inaertar un tapón de lana de vidrio y agregar­
a uficiente adaorbente seco al tubo seco (aproximadamente de­
~3 a 26 cm), aplicar vacío para comprimir hasta 17 cm. Sepa­
rar el exceso de carbón de las paredes del tubo y agregar -­
una capa de filtro ayuda en la parte superior con empacad~ -
auave (l - l. 5 cm). Lav:n· la column<l con agua destilada y -
250 cm3 de '1.lcohol al 50 •º y dejar repoa= toda l"l noche con 
el alcohol al 50 ~ aoore ella. El gasto debe ser de 5.5 a --
8.0 cm3/minuto con agua bajo una presión de .6327 Kg/cm2. -­
Una velocidad menor de flujo retraaa excesivamente el :lnáli­
sis. 

El contenido de alcohol de las aolucionea eluyentea de­
debe ajuatarse de !lCUerdo al poder retentivo del carbón uti­
lizadó. Lavar la columna con 250 cm3 de 3.gua libre de alco-­
hol, cuantit3.tivamente 3.gregll' 10 cm3 de un!l so1uci6n de ---
1.000 g rie glucosa anhidra en la parte auperior y arraatrar­
en la columna con succión (ain dejar sec'lI' la columna). Agre 
gar 300 cm3 de agua e interrLunpir la succión, aplicar una -= 
presión máxima de 0.70J Kg/c~é y colectar 5 fracciones de la 
vado de 50 cm3 en V"-30 de pr.ecipi tado tarado, Incluir los -= 
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los 10 clj3 de la muestra introducida en la primera fracci6n­
de 50 cm • Evaporar la fracci6n en bailo de vapor, secar a -
80º a lOOºC (353 K a 373 K), en horno con vaci6 y pesar. 

Decantar el ~ua sobrante de la parte superior de la co 
l.umna, pasar 50 cm de alcohol. al 50 -¡, y después 250 cm3 de: 
agua a trav6s de la col.umna y repetir l.a cromatografía, uti­
l.izando una solución de l.000 g de glucosa anhidra en l.0 cm3 
de al.cohol al. 1 %, l.avado con 250 cm3 de alcohol al. l. ~ como 
ae indicó anteriormente. 

3elecci~nar como disolvento·l., aquel. que alu,ya la gl.uco 
aa en 150 cm , si fuera necesario, repetir l.a cromatograf!,.:: 
con el. !!l.cohol. al 2 %. 

Lavar la columna con 250 cm3 de agua y después con 20-­
cm3 de al.cohol. al 5 %. Agregar en la parte superior l.O cm3 -
de una sol.ución que contenga l.00 mg de mal.tosa y l.00 mg de -
sacarosa en alcohol al. 5 %. El.uir con 2:;;0 cm3 de alcohol a.l.-
5 % como ae describió anteriormente, pesando el evaporado de 
50 cm3 de filtrado. 31 es necesario repetir con alcohol al. -
7.8 y 9 %. El disolvente 2 , será aquel que eluya aproxim~da 
mente el 98 % de disacáridos en 200 cm3. El. disolvente l., -= 
previamente seleccionado no debe eluir l.os disacáridos. 

(l.a.3 combinaciones más satisfactorias encontradas con -
diferentes carbones fueron 1% - 7¡(,¡ 2" - ~y 21' - 91>). Para 
determinar, pasar l.00 cm3 de al.cohol al. 50 ;;> a través de l.a­
columna y guardar con una capa de este disolvente. 

Preparacion de laa fracciones: 
Lavar l.9. columna con 250 c~3 de agua y decantar cual-­

quier aobren9.dante. Pasar 20 cm Je disolvontc l a través de 
la columna y desechar. En un vaso de 50 cmJ disolver un gra­
mo de muestra (utilizando un tubo de tallo largo) por l.a co­
lumna y forzarla a través de el.la. Lavar el vaso y el embudo 
con l.5 cm3 de diaolventeºl y agregarlos a la columna. 

En un matraz volumétrico de 250 cm3 colectar todo el. -­
el.uato. empezando con l.a introducción de lJ. muestra. Agr~gar-
250 cmJ de disolvente l. y recol.ectar exactamente 250 cm en­
total (fraccidn l., monosacáridos). 

Decantar el. exo~so de disolvente de l.a parte auperior,­
agregar 265 - 270 cm de disol.vente 2 y recol.ectar 250 cm3,-



de disolvente 2 y recolectar 250 cm3 en un m3traz volumétri­
co (frucci6n 2, diaacárido.;), decintcl!" el exceao, agregar --
110 cm3 de alcohol il 50 fo (disolvente J) y recolectar 100 -
cm3 en matr·iz volumt!trico (fr"J.cci6n 3, azúcarea .;uperiores). 
Mezclar perf ect:llllente cad~ fracci6n. La column; puede guar-­
d.ll'"e por tiempo indefinido b,ijo '1lcohol "l 50 jO, Deaechar -
la columna despuéa de 8 ¡rleterminacione.;, 
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Reactivos: 
-.3olucion de tiosulfato de sodio 0.05 N; Prepararse de­

una. solución p3.tr6n est=dariz..ida 0.1000 N. 
-3olución de yodo 0.05 N: Diaolver 13.5 g de yodo pure­

en una solución de 24 g de yoduro de potaaio en ~00 cm3 ae -
agua y diluir a doa litroa. No estandarizar. 

-.3olución de almidón: ,\madar 2.5 g de almidón dOl.uble y 
aproximadamente 10 mg de yoduro mercdrico en w1 poco de c1gu.a. 

Y disolver en aproximadamente 500 cm3 de 15,¡·1 hirviendo. 

Procedimiento: 
Pasar con pipeta por duplicado 20 cm3 de l.> frucci6:o l­

en matraces Erlenmeyer de 250 cm3. Evaporar a sequedau en b~ 
ño ñe vapor y corriente de aire. 

Agreg.r 20 cm3 de agua, 20 cm3 de 3oluci6n ée yodo 0.05 
N y lentamente agregar 25 cmJ;de hidróxido de sodio u.1 Nen 
30 segundos. Inmediatamente poner loa m3.tr..ices en baño de 3.­

gua i 18 + O.l"C (291 + O.l. K).Exactamente 10.minutos des--­
pués del adici6n del álcali, ~gregar 5 cm3 de ácido aulfúri­
co. 2 N, quitar del. bal'lo y titul.ar con tio3ulfato de 30dio 
0.05 N, ll3ando sol.uci6n de a.lmidón como indicador. 

Hacer testigos por duplicado utiliz:llldo agua. Reatar el 
gasto de titulación del problema del testigo y c3.l.cul.ar glu­
coa.J.. 

INrEllPRl!T'ACION 

~ glucosá =56. 275 l§~sto- (o. 01215 x f. c.] x 100/mg de muestra 

En donde f.c.= correcci6n de fructosa de la detenoinación de 
fructosa. 

La ecuaci6n es válida para un rango de 10 - 15 mg de -­
glucosa en 20 cm3 e~ presencia de glucosa, 1 mg de fructosa­
requiere 0.01215 cm de tiosulfato de sodio 0.05 N para con­
tenido3 de fructoaa de 15 - 60 mg. 
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FRUCT03A 

Reactivos: 
-3olución de yodo O, 05 N: Diaol\·~r lj. 5 g de yodo pure­

en unJ. solución de 24 g de yoduro de pote<sio en 200 cm3 de -
agu.J., llevsr a é: litro3 con agu:.1., No est!:lnd';l.I'izar. 

-Solución verde de bromocredol; Disolver l. ?O "g de ver 
de de bromocresol en 100 cm3 de g,gua. 

-3olución de dulfito de sodio .J.l l %. Disolver l g de -
sulfito de sodio en 100 cm3de agui. Prepururl• diariamente. 

Procedimiento: 
Dentro de un matraz volumétrico de 200 cm3 pasar con pi 

peti unJ. üícuota de 20 cm3 cie la fr,,.cción l. Agregar con pi 
pet.> 40 cm.i <ie dOlución de yodo O. 05 ll, 1gi t.UldC vigorJ3 , __ : 
mente, agreg ;.r 25 cm3 de hidróxido de sodio ü. l N en 30 ae-­
gundo3 inmediata.mente poner el mJ.tr'-1.z en baño de agu.i a ----
18! o.1·c (2s1! O,l K). ex.>ctame~te 10 minutos despuJs ae la 
a.dición del álcali, a.greg~r 5 cm- de ácido sulfúrico l N y -
quitar Jel baño. Neutr9.lizar exactamente el yodo con solu--­
ci6n de aul.Lito de sodio, u~ilizando ¿ got~j de doluci6n de­
almidón corr.o indic:idor cerca ciel punto final; si ea necesa.-­
rio, titul.1r por retroceso con solución de yodo, agregar 5 -
got,13 de verde de bromocresol y neutraliz.3X exactamente con­
hiciróxido de sodio l 11, de3puéJ a.cidificar '11 primer cambio­
del indicador. 

Diluir el volumén y en "lícuot~ de ; cm3 determinar el­
valor reductor por el método de 3ha.ffer - 3omogyi •. Hacer por 
duplicado dos determinaciones y los bLmcos. 

INTERPRETACION: 
Para c'.'llcul:u- la fructosa restar loa cm3 gaatados en la 

titulación de las muestr~d de los gastados por el testigo. 
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~ fructoaa =500 (gasto x 0.1150)+0.011915 x 100/mg de muestra 

Corrección de fructoa:3. p.i.rJ. l::i. determinación de ;;luces 1 f.c. 

f.c.= ~d.Stos X 0.1150) + 0.09l:U X 40 

La cantidad encerrada. en el parénteaia corchete son mg­
de fructos" en un~ aJ.ícuota. de 5 cm3, viliaa entre 0.5 y --
1. 75 e g de fructoaa. 
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METODO DE 3HAPFER - ;or,:OGYI 

Re=i.ctivos 3h3.1fer - Jomogyi 
En un viso de 2 litros disolver con aproximaddlllente 500 

cm
3 

de agu~, 2~ G de carbon~to de sodio anhidro y 25 g de ~­
tartrato de jOdio y pot~3.lo tetrahidratado (s9.l Rochelle), -
agregar con dgit~dor d tr,vés de un embudo con l..< punta bajo 
la superficie 75 cm3 de una solución de 100 g de sulfato cú­
prico pentJ.hiurato por litro. Agregar 20 g de bicarbonito de 
sodio, diaolver y' ..tgreg.ir 5 g d·: yodur.1 c;e potasio, pasar la 
solución 3. un m·J.trctz volumétrico de un litro. 

Agregur 20 g de bicarbonito de 30dio, di3olver y '1gre-­
gar 5 g de yoduro de !JOtasio, pas3.I" la aolución a un m.:i'traz­
volumétrico de un litro. 

Agregar 250 cm3 de yo dato de pota.~io O. l N (J. ,67 g/l), 
diluir 11 volumén y filtrar a tr.J.Vé8 de Lm·1 de vidrio. De-­
j3.rlo tod . .J. l:i noche .. un~.3 de u.;iar. 

-30],.uc1ón de yodo - OX3.lato: Disolver ¿.;g de yoduro de 
oot .. aio y 2. 5g de oxüato de potasio en 3.gU3. y llevar a 100-
cmJ. Preo-Jr:::ir ca.d3. aern3.11.3.. 

-Joluci6n estándar de tio3ulfato o. 005 N: Prepar.:ir3e 3.­

!Jil"tir de unJ. 30lución p..<tr6n e3t3.lldJ.rizada 0.1 N, diariamen 
te. 

lndic.idor de almidón: AI!H3a.r <:.:; g de <ilmi'1Ón 30luble y 
..iproximad=ente 10 1:1& de yoduro de mercurio en un poco de -­
a.gu.:l. Di:3olver en aproximad·..ur.ente ?00 cm3 de agua hirviendo. 

Procedimiento: 
En un "tubo .:3e en.39.ye de 25 x 200 mm pas<U" con pipet1 -­

un• uícuot1 de 5 cmJ de 30luci6n que conteng'l o. 5 - ~. 5 mr,­
de gluco3g,, agregar 5 cm3 ael reactivo de Jhaffer - .:Jomogyi­
y mezcl'.lr bién !JOr agit1ci6n. Prepar'lr un teotigo u3ando ---
5 cm3 de agua y 5 cm3 de reactivo. Colocar loa tub03 tapados 
en un bulbo o embudo en un ba.ño de agua en ebullición duran­
te 15 minuto~, retirar cuid1doadlllente loo tuboa 3in :<gitar -
pasarlo.; 'i un baño de agua fria por 4 minuto.:i. retir.:ll" lo.3 -
ta.t1one.3 y 3.gregar re.:Jb::i.l..i.:ldo por 1-l.:i p'3..X'ede:3 de ca.d3. tubo 2-
cm~ de l~ avlución de yodo - OX..ilato y de3~uéa 3 cm3 de ~ci-
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do aul.fúrico 2 N (56 cm~/l) (no oigitdI' las soluciones), mez­
clar h:idta :¡ue todo el 6xiao cuproso ~e diduelv3. y dej:ir re­
poaar en baño de agua fría 5 minuto~, agit=do ;:: vececi en -­
ecie tiempo. TituJ.ar con tioauJ.fato de aod10 o. 005 N, U-'3.ndo­
"1.midón como indicador. 

IN'l'EaPilETACION: 
Reatar loa cm3 gastadoa para titular la mueatr1 de loa­

cm3 gastadoa para ~itular el testigo y calcuJ.ar la cantidad­
de glucosa en 5 cm de solución segdu el cuadro /1 7. 
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CUADRO ft 7 

DETERl1.lN.t~IO.l DE GI..t;:..!Q3,;, 

mg cie Gluco3 ::i. ~ (0.1099) (c¡¡¡3 DE ~iosulf a..to QE .::io'iio o.co; ~:l - 0.048 

"""'-" ..,,, ,...1T3 """ 1'".1n<:P•,.r~+,., {) nni:: \1 

cc3 
Tio3ulf3to o 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6 0.1 o.e o.s 

de 3odio 
mg de DextrOS.i. 5 ce 3 de .'.!Olt..Clt:.:1 o.oc; N 

en 

3 6.378 D.389 0;400 o. 411, o; ~22 0.432 º· 444' o. 455 ·a. 466 0.4'17. 
4 0.488 0.499 0.510 C.521 0.532 o.;43 0.?54 :l.565 ~.;75 J.5é7 

1 5 0.598 o.608 o. 619 0.630 0.641 o. 652 0.66.i º· 674 J.ó85 C>.696 
6 0.707 :;.716 0.729 0.740 0.751 º· 76é c. 773 o.7e4 º· 795 J.tcó 

1 

7 o.e11 0.828 0.835 0.650 0.861 o.en ·J. 8a3 0.894 ),905 O.Sló 

8 0.927 0,938 o. 949 0.960 0,971 O.SB2 ·J. 9;3 l. 004 l..Jl? l.026 
9 l. 037 1.046 l.059 1.070 1.081 l.OS-¿ l.10.i l.114 :.125 l.136 1 

i 
10 1.147 l.158 1.169 1.180 1.191 1.20::: l. 210 l.224 l.,;; :.246 1 

11 1.257 1.268 l.27S 1.290 l.301 l.31<: l.323 :.}34 l.345 1.356 
1 12 l.367 1.378 l.)89 l.400 l.411 1.42~ l.4J3 l.444 l. 455 1.466 

13 l.477 l.4ec 1.499 1.510 l.;a i. ?32 l.?43 l.?54 1.555 l.576 

1 14 l.587 l.59E l. 609 l. 620 l.631 l. 642 l. 653 1.664 1.675 :..66ó 
15 l. 697 l. 707 l. 718 l. 72S 1.740 1.751 l. 762 l. 773 l. ?e4 l. 7"5 
16 1.806 l.E17 1.828 1.539 1.bO 1.661 l.E72 1.883 1.894 ¡.90; 

1 
17 l. 916 l. 9<7 l. S32 l. S49 1.960 1.971 l. Só2 l.99.i 2.'JC~ ~. 'J:.5 

18 G.c.:¿ó 2.037 2.048 2.059 2.010 2.oc1 2. 092 <:.lOJ ,.ll4 .125 1 
19 2.136 2.147 <.158 G.lfiS: <.180 2.191 ;"::.éO~ G. ~13 2.224 .23~ 

1 20 ,.2.246 2.257 ;,.268 2. 27S G.290 2.301 2 • .)12 2.323 ~ • .!34 .)45 
21 ~ . .356 2. J67 2.378 2.389 2.400 2.411 2.42~ <.43J 2.444 .455 

1 ::t:: 2.466 2.477 2.488 2.49S <. 510 2. ::>~l "· 532 2.543 2.554 .?65 

FL'EN!E: Nonn;. Oficial Mexic!l?la, N0-1-¡.·-416-lSé<-:!iel de 3.beJ i 
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A un ol.tr.:iz volumétrico U.e ?O cm3 pd..:i:!X con 9ipet..L u....--i-.i-
3.lícuot 1. de 25 cmj de la. fracción é:, .lJregrr 7 cir.J de ·ícido­
clorhídri~o 6 :; y 5 cm~ de i¡_;ca, dej J.!' repoatr 17 minutos en 
un ·o.mo o.te J.ffUJ. :t óo·.:; (3J3 r:), e~ri:u- y neutriliz~ con hi 
rir6K1do de 3odio ? N (10~ e/,ao cm ), u~iliz.l...'".do verde de -= 
bromocre3ol como indic3dor. 

INTERPi!ET '•CION: 
Aj U3t u il e 3.lor del intlic _'...:.Or u::i .:l.fl<.J.D !:-ido Julf úrico -

p ::t.r !. corregir el exedente. :.~luir el voluinén en tL"l<.l ::1.lícuot:i 
de 7 crr.~ deterruin.t.r el V:ilOr reductor por el n.étodo ..:ih:J.frer-
3on.o.:;yi, :te3tu- li tit~l'lcióa -..al bl-'11co y c.Ucol'>.r l"- 31Cd­

roaa 9or re1erenci.i J. 13. curv.:t con3truid'.l de el cuadro# 8. 

mg de s.3.c~roaa en 
a:!cuota de 5 cm 

Oxid'1daa 

o. <25 
o. 502 
l,004 
l.260 

c~3 .ie tioaulf1to de 
.30CÍl0 o. 005 :¡ 

req_ueridoa 

l.75 
}. 95 
ó.72 

11.<:8 

Hl.cer determin~cione3 control con cantid~de3 conocid~s­
cle 3luco3::1 y 3.i::licar l<J..:i correccione.a !)a.r.3. cual.quier deavia­
c16n de 103 e,.u1valentea t"bul3.:l.03, 

De l.:i curva J
1
= 3..iCaroa ;t eq uiva.lente para l:i correcci6n 

de In'.:i.lto.a9.. y 3¿ = 33.Cll'osa equiV'3.lBnte O.el~. titul'l.ción de-
3:i.C.;U"03.J.. 

t·Ui.::ri:.: Horu.:i Ofici·J.l !· exic.;in"J.-:.:0-1-r·-416-15-82-t.:ielde 'lbej3.. 
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DI3ACARID03 REDUCTORES corro MALTOH 

Procedimiento: 
En un tubo de ernnye de 25 .< ;;oo mm p'13ar con pipeta una 

alícuot.\ de 5 crnJ de l.i fracci6n ;; y determirur el v,lor re­
ductor por el método de Jhrlfer - 3omogyi, excepto que lo.o -
tubo3 se hier~en 30 minuto3. de pueuen udar 15 minuto~ y..ira­
el bl.illco con ~gud. 

INTERPRETACION: 
C.3.l.Cul'3.r el:% de di.3acírido3 redi..ctorea como maltoaa 

5 mJ.ltoaa = 50(gasto x 0.2264) + 0.075 x 100/mg de muestra 

Corrección ae m:tltosa !J..ll"d. l::i determinación de .:3-:1.Caro.aa.. 
Sd.Cll'OS3. = m.c. 
m.c. = Gasto de maltoaa x O. 9;; 

LJ. cantidad encerr....1.doi en e!J pll'éntedi.i corchete son mg­
de mJ.ltoaa en mu alícuota de 5 cm3, v<ilido entre 0.15 y ---
3.BO mg de malto.B .• El valor recluctor cie la malto.oa en 15 mi 
nutoa e.o de 92 fa del v.ilor final. -

;:legún la NOF-l'-36-A-l::iel de abej ~. el contenido aparen­
te de "z6c..r reductor exprea;.do como ':4 (g/lOOg) de "'úcar in 
vertido ea de 6J.88 minimo. -

33 



AZ UCARE.:l 3 UPER::ORE.:l O DEXTRINA.:l 

Procedimiento: 
En un m3.traz vuJ.umétrico de 50 cm3 p3.3ar con pipeta un:i. 

alícuot1 de 25 cm3 de la fracción 3, agregar ; cc3 dé lcido­
Clorhídrico 6 N y 5 cmj de agua, calentar 45 mínuto3 en baño 
de agua hirviendo, enfriar, neutr~liz:i.r como ~e indica para­
sacaroaa.. 

INTERPRET.<CION: 
LLevar al volumén y determinar el valor por el método -· 

de .:lhaffer - Jomogyi. Rest.u- el gaato de la mue3tra ael gas­
to del testigo y obtener el equivalente de gluco8J. de la cur 
va construida. en el cu•dro lf 9. 

BtlADRO # 9 

Dl>TE.'!Jt.lNAGIOr1 DE AJ UC,\REJ 3üPERIORJ>3 

mg de gluco3a 

0.05 
0.10 
0.25 
0.50 
l.00 
2.00 

cm3 gaatadoa 

0.20 
0.60 
o.85 
4.00 
8.50 

17.60 

i" 1zúc.u-es •uperiores =40(glucoaa. ec<uiv.ilentelx 100/:tg :ie ::-.ueatra 

PUENTE: Norma Oficial r.:exicana NO-L-F-416-1982-!f.iel de abejJ. 
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neactivos y materialea 
deactivoa: 
-Joluci6n de hidróxido de sodio 0.05 N 
-Jo1uci6n de ácido clorhídrico o. 05 il 

Material: 
Vasca de precipitado de 250 cm3 
~icroburetaa de 10 cm3 
Pipetcls volumétrica.a de 10 cm3 

Aparatos e instrumentos: 
Agitador m·a.gnético 
potenc i6metro 

Proceaimiento: 
En un vaao de precipita.do de 250 cm3 pasar l.O g de miel, 

agregar 75 cm3 de agua destilada libre de di6xido de carbono, 
diaolver por agitación con un agitador magnético. 

Introducir loa electrodos del notenciómetro en la solu--
ción anotuido l.l lecturs. · 

'fitllar con hidróxido de sodio O. 05 N a una. velocidad .i­
proxim.ida de 5 cm3/minuto deteniendo la 1dici6n cu'illdO el pH -
aea 8,5, inmedi3.t31Ilente dedpuéa ·agregar 10 cm3 de hidróxido de 
sodio 0.05 .~ y titular por retroceso con .leido clorhídrico ---
0. 05 .1 hasta üc.inz!ll' el ptl de !:l.), Hacer un tedtigo con 75 c.,Ó 
de a.gua destilad" libre de di6xido de carbono, 

... (al-(b)x50 
Aciaez libre= (c) 

Donde " es igual: cm3 de hidróxido de sodio 0.05 i~ de l" mues-
tra 

b ea igual: cm3 de hidróxido de sodio del blanco 
c es igual: g de muestra 
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Lactoaa 
(;,,) X 50 

(b) 

Donde a ea igual: 10 - cm3 de ácido clorhídrico 0,05 N 
b ea igud.l: g de mueatra 
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DETERMI N.\CION DE CENIZA; 3U3TANUIA.:l llINERi<LE.:l) 

Equipo: 
Mufla 

Procedimiento: 
En una cápsul1 de platino t'U"adJ., pesar de 5 ;. 10 g de -

miel, poner b1jo un1 lámp!l!':l infraroja 375 .vatts hadta carba 
nizar 1'1 muestr3. y evitar la.o pérdidas por formación de espii 
ma y derrame. Calcinar la muestra en una mufla a 600"0 ---= 
(873 K) ha.at'l pedo condtante. 

I NTERPRET ,\CION 

~ cie ceniz;!.s = Pedo de cenizaa 
Peso de mue.atra 

X 100 

La NOI· -F-36-A-ldel de abej.i., e3tablece que l'l miel debe 
rá de contener un o. 60 t' de cenizas como r.dximo. 
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DETERMINACION DE .:lOLIDOJ .:lOLUBLE.:l EN AGUA 

Procedimiento: 
di3olver 20g de miel en una cantidad adecuada de cigua­

destilada a 80"C (353 K) y mezclar bien, filtrar :i cravés de 
un crisol fino de vidrio 3interizado (tamarto riel poro 15 - -
40 ILicra3) previcwente decado y tar.iaO, ;¡ lav3.T a fondo con­
agua ce;liente a 80"C (353 K) hast . .J. l:l el1ILinaci6n de lo3 azú 
care3. dejar sec:ir L1. cápsula dur'.Ulte una hora a 135"C -
(408 K), enfriar y peaar con aproximación de 0.1 wg. 

~ .:l6lido3 inaolubles 
en agua 

Peso de s6lidos in3olubles 
Peso de li muestra x lOO 

.:legún la NOM-F-36-A-Kiel de abeja. lo-; sólidos insolu-­
bled en cigua deben aer de O. 3 ~ como máximo; excepto la miel 
de oinal 
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DETERl>1IN-tllION m: lJEXTRINA.J 

Procedimiento: 
En Wla c:.1p3Ula de porcel':ll1a disolver, con aproxin.ada-­

mente 4 cm3 de agua, t g de miel (4 g par1 miel Odcur.ci), --­
tr3l13ferir a un. m·:itraz volwnétrico de 100 cm3 en C3.30 de que 
dar residuos en la cápsula, disolver con G cm3 ue agua, agr0 
g..r esta sol~ción al mc<traz y lav3.I' la cápsula con <: porcio: 
ne.;1 de un cm de: agud., agregando 5 - 6 cm"' de alcohol abaolu 
to anteJ de c::ida decan"taci6n. Llevg,r J.l ma'traz al volumén -= 
con alcohol J.bsoluto, ..Lgitando con.;tc,nternente. Dejar 'J.Ue las 
dextrinas se sedimenten y el líquido 3e1 CldI'o. 

Dec.mt= el líquido cl..ro a través de !lllJel filtro y la 
vcu- el reaíduo del matr:iz con 10 cm3 úe o.lcohol, p·<sanó.o los 
lavado; a tr~véd del filtro. 

Di3olver 113 dextrints en el matraz con ::.igu~ hirviendo­
y filtr11" en el pJ.pel ya ua~do, l~v3.I' recibiendo el filtrado 
en un.o1. e ¡p.:3UlJ. t:JX:i.d.! conteniendo .:lrena. 3eca, el matr3.z y el 
filtro virias vece3 con pequeñ~.3 porciones de agua caliente. 
Evaporar en b.:l...'1.0 d·..: agua y Jecar h::nta pe30 con~tante 1 7o·c 
(343 K) bajo un< presión de aproximadamente 50 mm de mercu~­
rio. Di5olver l"ª dextrinaa con agua y llevar a volumén cono 
cido con <gua, U>'LU!do 50 cm3 de .>gua por cad.> 0.5 0 de prec~ 
:->it.:tdo. 

lN'rERPRf.'T \CION: 

gr-i1D03 de dextrina = ~cllll03 fil tr ..ld03: ( •S d€. a.zdc u-eJ reuucto 
red + g de ::.zúc .lreJ i!lvertidos = aacarO 
3'1) 

i' de dextrin.>a g de dextrin.H 
e de mueatr 1 

L~ ¡.¡Q!,;-l'-36-A-loiiel de "bej,., e3t "blece que el porcentaje 
de dextrina, en la. miel debe .3er como m1xin:o ó.el 8 ,1'. 
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DETUIMINA.CION DE HIDROXI!f.ETILPUB:FURAL (!IMP) 

Principio del método: 
3o b:i.gu. en el ncétodo de Winkler 

Materioü: 
M..tr:i.c e3 vulumétricos 
Tubo3 de ensaye 

Indtrumentoa: 
E•pectrof ot6metro 
B:úio V.arfa 

Reactivod 
Aeido :i.cético glaciü 
I3opr:>p.mol 
Acido barbi t6rico 

Pa.;iar a un matraz volumétrico de 100 cm3, ~00 mg de íci 
do barbit6rico, disolver en aproxilr.adan:ente 70 cm3 de a.gua : 
destilad l en ba.fto Maríg,, enfriar y complet3Z' hEBt:i. el volu­
mén. 

P-tol.uidina: 
DisoJ.ver en un matraz volumétrico de 100 cm3 , 10 g de -

P-toluidin-< con 50 cm~ de isopropanol, calentando 3u<ivemente 
en baño Mar!'l, ení'riar, aeregll' 10 Cl!l.3 de .ÍCido ;>Cético gl"­
cial. Completar el voJ.umén con isopropanol. 3uardu- en fr!l3-
co ámb~ en la Ot3curidad. 

Preo.'ll'ar 1:. curv:i eat."ndar de lili:l' 
:¡>reparar diluciones de HMF que conten¡;.ln l,<,J,4 y 5 -­

mg/cmJ :>.gregar 5 cmj de P-toluidina y un cm3de ácido barbit~ 
rico, .,.gitar por l ó ;;: miJiutoJ. Trandferir ripidainenre ;. ceI 
daa do un crr. de pa.i>o de luz y leer la absorbancia a ;50 nm : 
cuando ya haya alcanzado '3u máximo desarrollo de color (l a-
4 mi:tuto;i), utilizando agua tratada de agu3.l m'lnera cor:io el­
te3ti~iº· 
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Prep3I'aci6n do Li mueatra . 
Disolver 10 g de miel con <O cmJ de agua, pad:ll' a un ma 

traz volumétrico de 50 cmj y llevll' a volumén. La mueatr< de 
bera. ~er 3.l1'1lizadJ. irunedi.at'.illlente. 

Procedimiento 
En C3.da wio de :2 tub0.3 de en.3·:lye, pa.31!" con pipeta ¿ -­

a1ícuotS<a de 2.0 cm3 d~ aoluci6n de miel y d¡;I'egar ,_ C3.d3.· -­
uno 5.0 cm3 de P-toluidina. A uno de 1oJ tuboJ J.eregil' 1.0 -
cmJ de ..i.gu·.1 (teJti,;;o) y d.l otro 1.0 cm3 de ÍCido barbitúrico, 
agi v:u· ;ior 1 ó 2 minuto.;;;. Tr ia..:if erir r !!Jid3r.:.ente 3. l.l. celd l.­
de un en; y lE:er la '.lb.dorbanci:i. de 1'1 muedtra a 550 nrr:, J.jus­
t:indo ~ cero e~ el teatieo. 

INTER?RET;,·;10:1 
Determi.~·1r el contenido de HJ.;F inter¡JOLl!ldO 11 valor de 

l.baorb:inci'3. obtenid;.t en l::.i. grl1 icd prep rr·.id l co~1 la.3 3.baor-­
b:3..llci1.3 de lJ. curvJ. de Cd.libr"l.ción. 

. TESIS CON 
FALLA rE ORIGEN 

41 



DETt;.-tJ,;lNA~lúN D<; LA AU'rlVlDll.U !Ji:. LA Ll,.JJ!.~.:IA 

Principio del método: 
Je baaa en el método de Jchade y otros \1959, mod~ficado 

por ·Vhite y otros \1959), y por Hadorn \196.l). 

rteactivo3: 
-.:loluci6n madre de yodo: Disolver 8.8 g de yodo de ca1~ 

dad para anál.i3is en 30 a 4C ml de agu1 que conteng1 22 g de­
yoduro de potiaio de calidad par1 análisis, y diluir con agua 
hasta obtener ~~ litro. 

-3oluci6n de yodo 0.0007 N: Disolver 20 g de yoduro de -
))Otuio de calidad p'1ra anilisi3 en 30 1 4ú n:l. de lgua en un­
matr1z volumétrico de 500 ml. A!iidir 5.0 rr.l de solución m3.dre 
de: yodo y complet'ir h:i.:Jt;:i. volumen. Preparar un.J. aoluci1n en -
dÍa.3 alterno.a. 

-~mortiguador de ac et 1to - :o,.¡ 5. 3 (l. 59 fo): Lisclver e7 f! 
de 3.Cet-..to de sodio, 3H,ú en 400 ml de ·1gu'1, 3.ñaciir unos 10.5 
ml de ácido acético glaÉial disuelto en ur. poco de agua y·com 
pletar h>sta 500 ml. Ajustar el pH a ?.3 con acet1to o ícido: 
1cético, aegún el c~so, utilizando un pri-metro 

-Jolución de cloruro da sodio 0.5 M: Disolver 14.5 ó de 
cloruro de 3odi.o de CJ.lid'l.d T:a.ra 9.Iláli3i.S en agu;i o.estilacid. -
hervida, y completar hasta 500 ~l. Bl tiempo de conservación­
esti limitado por la formación de mohos. 

-Jolución de almidón 
aJ .- !:'reparación de almidón soluble.- <:.n un nu.tr>z cóni 

ca swr.ergido en baño i11arÍ3. y provisto de un refrigerantE de -
reflujo, hacer hervir dur,nte una hor1 ;20 g de féci;.lc- 1e papa, 
en presenci3. de un;. mezcl;. de 100 ml de etanol al 95 l", y 7 -
ml de ácido clorhídrico l N. bnfriar, filtrar a través de un­
cri3ol filtrante (tam'1ño de 103 poros 90 - 150 m1~rones) y la 
var con a.gua hasta que el agua de l~v1do no dé reacción de -= 
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los cloruros. Lejar e3currir perfectamente y aecar el almidón 
al aire a 35·~. El almidón aoluble deberá introducirae en un­
m1traz bien tapado. 

b).- Leterminación del contenido de humed1d del almidón aolu­
ble.- Pea'll' d..X..ictw..ente un1 cantid..id de, .iproxim.i.d J..mente, 2 -
gramos de almidón 3oluble y extenderla formando un~ c1pa del­
gad1 sobre el fondo de un pesa - filtroa (di~etro 5 cm). Le­
j= secar durante u.na hora y media a l3o•c, IJejoU" enfriar en­
un desec':ldor y pesar de nuevo. 11 pérdid:l. de peso respecto a-
100 g representa el contenido de hwnedad, el contenido de hu­
medad de dicho ilmidón deberá aer de 7 - 8 ~ rr./m, según la hu 
medid del aire en que Je h-1 3 ec.J.do 11 mue3tra. -

e>.- ?renir,1ción de l·'i .30luc1ó:i de alrnid6r:.- Emnle.ir u:1 tla:i­
dÓn entr~ 0.5 '0.5,, utiliz:indo una cHul; de i cm. par1 de­
termin:.ll' el índice de ~zul, utilícese el método descrito más-
1bajo. 

Pes:ll' uni c1ntidad equivalente a 2.0 ¿de 1lmia6n anhi-­
dro. ~ezcl:ir con 90 ml de ~gua en un m:l.tr3z cónico de ¿so ml. 
nonerl:i i hervir rípidJ.Illente, agitando la 30lución todo lo po 
aiole, calentando sobre una malla de al.lJilbre, preferiblemente 
con el centro de ~3beato. Hervir auavemente durante 3 minutos, 
tapar y dejar enfriar espo:1t1!le-lffiente ha3ta l" temper,.tur« eun 
biente. 1r111dv:ia·J.r a un ms.traz volumétrico de 300 ml. poner = 
el matraz en un baño 1·.uÍoi a 40º(; haste! que el lí:¡uido alcan­
ce eaa. tem9er3.tur:l., y complet.3.r h3.sta el valurJén 1 3. 40·0. 

l•:étodo nar i determinar el Índice ele 'lzul de almidón.- iJi 
3olver 1 por ~l método 1nterior, Wl:l C"1.tltidad d(.:: almidón equi: 
v:li.ente 1 l g de almid6:i, enfriir li .ool<.lción, 01il1ür 2.5 cl­
de amortiguador de acetato, y completar el volumen h .ata 100-
ml en un r.iatraz volumétrico. 

Ech.r en un matroiz volumétrico de 100 ml., 75 ml de agua, 
l ml de ácido clorhídrico ¡¡ y l. 5 ml áe 3oluci6n de yodo O. 02 · 
N. A continu:.ici6n, 3.iL1dir J.1J5 ¡;,:;.. :i ~ 3oluci5n de alm:.d.ón y -­
compl'et'll' con -1.0U"1 hasta volumen . .UejStr reµoa:ll" un.l hora en -
la oscuridad y leer desnuéa en un espectrofotómetro oi 60 !l'O.­

empleando una ,célul"l. de 1 cm, y ~n testigo q"e contenga todos 
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loa ingredientes anteriores, excepto la solución de almidón, 
1 ""t cltP1d:, 'f At,; I ú 1'1 : 
La lectura en al escala d;; a.bsorbancia = (indice de azul) 

A.P.tiiATO.:I: 
B·mo Marí~ 
Espectrofotómetro· que_ permita leer 1 660 nm. 

Preparación de las muestra3 de ensayo: 
-jolución de mielf Poner 10.0 g (pesados) de miel en un 

vaso de precipitados de 50 ml, y 3.ña,1r 5.0 ml de solución -
amortiguador de aceta.to y 20 ml de agua para diaolver la nu­
estra. ~iaolver cor::Fletamente la muestra agitando la aolu--­
ci6n fria. l>char 3,0 ml de oolución de cloruro de aoáio en -
un C3.traz a.forado de 50 ml, P'l'3ar a. este m'ltraz 13. rnuestr 1 -

de miel disuelta. y comnletar el volumen h9.3ta 50 ml. 
Es esencial que la miel esté 3l!lOrtiguada anted de entrar 

en contacto con el cloruro de 3odio. 

Normalización de la solución de almidón.- Calent9.I" la -
solución de almidón a 40"C, y mezcl9.I" bien. Con Ull'.l pipeta.,­
verter 1 ml de e3ta última. solución en 10 mi de solución de­
yodo 0.0007 N, diluida en 35 ml áe agua, y mezclar bien. -~­
Leer la coloración a 660 nm contra un testigo de agu1, util! 
zando una célula de l cm. 

L,,, a.baorbancia debe ser o. 760 :'.: O. 020. hn caso necesa.-­
rio, a.justar el volumen de agua añadido hast1 obtener la. -­
'3.bsorbg,nci~ exacta. 

Determinacion de la. absorbanci:i.- ü.ediante una. pipeta., 
verter 10 ml de solución de miel en un vaso cilíndrico gra-­
duado de 50 ml y colocarlo. en un b:ú\o ka.ría. a. 40" : 0.2 •_;,­
junto con el matraz que contiene la solución de almidón. --­
Tranacurridos 15 minutoa, echar con una pipeta ; ml de solu­
ción de almidón en la solución de miel, mezclar y ~oner en -
marcha un cronómetro. A interv:U.oa de 5 minutos, ~ezclar y -
poner en marcha un cronómetro. A intervalos de 5 minutos, --
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.l.LCll' porci·onc; de l c.1 y ech>.rlaa en 10.00 ml áe oolucicfo -
Je Yº"-'' ri.oo:n .1. i..e::cl.u- ;· dil'1ir h'1Jt1 volumen normüiza.cio 

:..etcrninir inu.e:i.J..J.t·:unente l..i .3.baorb::i.ncia :l. 660 nr:. en el 
eapect:f'~io.t6:"?.etro, P:: • . la=1.nc.o un!l. c~lul1 de 1 en • ..>eguir to-­
m1m:.:.o rv•i•ricncn :'.f: le~ t !nterv"-10'3 haatJ. lOgr:u' Unl. SJ.b3or­
blnCi -.. ::.c:?or ce J.~ 35. 

l.~-~ .... 1í.r.-i.:::.r ...... u~i: 

-ttr.re5~nt.ir grli:c:!!Ilente l::l :ib.aorba!'lcia en función del­
tien~~o \rnint..:tOJ) .30br-" "..;!1 ; i!)el c•1adricul'ido, ·..:r':lzar un1 lÍ­
ne 1 rcct l .1ue Lln1, por lo rr.eno3, 103 tre.:> Últimos punto'3 ~~l 
gr-1.fic~, pa.r"1 deterr:ii;ur el :nomento en ~1ue la. mezcla de l·;i -
retCC1..~:1 ...i.lc.i:lZ! unt ·lbaoro.~nci.J. de ü.2.;?. Dividir 300 oor -
1,;>l ti1.;;:,rn, en 1 l:lllt03 1 :-::-ir1 obtener el índice de di::J.3t9..d!J. -­
(lIJ J. :.:.n.e ::Ú::.·.:ro eX':1rt'.3J. l"t .iCtivid1d di: lJ. di13t1.la en ml­
üe .JOl· ·~iJn di:.. .. lr::.iJ~n ll 1 ¡o hidroliz3.d3. por ll. enzi!Id. con­
teniC ~ ~-·.'1 l < ;e :niel, t:i : .. m:i. hora, J. 40.G. L3tL: Índice de -
dii1t_1_; t C')rre3nonde :.l .: . .1rnsro de 13. esc.J.l'.:i. .zothe. 

·.'::1vid:~..:. iE= l.i :li1:lt-1->1 = lD 

¡, = ::.1 de 3oluc,6n de .ümid6n (l )" j y de miel/h l. 40"C 
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La norma ofici.ü 1'.exic.uu .füh.-l'-36-A-1981-luiel de '-bej:i, 
establece 13.3 especificaciones ~ue debe cumpli~ l~ miel de -­
abeja destin.J.da p:i.r" conswno humrno. 

L1 miel de ·1bej.:l debe cumplir co!1 l.:i3 e:;9ecificacione3 -
aiguientea: 

3en.aoriales..z' 
Color: Prouio C'll" J.cterís·tico, va.ri'l. del ímb:i.r cl:U"O .il -

ímbar oscuro. 
Clor: fropio e rracter:!.3tico 
.l::ibor: Proµio car9.cterí.3tico; L, miel de abeji. no debe -

tener ningún aabor o i.roud. dedagr:.idable 1 .l.bsorbidoa ae m3.te-­
ri:l3 extrañ3a dur':lnte 3U extr..icc16n, aedimen"t..lci6n, filtra--­
ci6:i y/o 3.lm.icen:ur.iento, ni 3:Íntom.1a de fermenta.ció:i. 

~ísicas y ~uímicaa 
~l..3 cuale-::3 y·3. 3e deacribieron en el capítulo interi:ir 

r. icrobiológic•i3: 
L~ miel no debe contener microorganismos patógenod, toxi 

naa m"icrobi3.nl.3 e inhibidores microbi ~nos. 

hdteria extr .lfi.l: 
La miel debe dE eatir libre de: fr~¡pnentos micro3~6picoa 

de indecto.3 y excretis de roedores, ·.isí come cie cu..il-1_u:~er --­
otri ml.teria extr•lñ3.. 

No se nermite el uso ~e ~ditivo8 aliment3.I"i03 o~~ 3u -­
con:aerv'l.cidn, .:1.gua.rlJ., no mezcl .:trll. con J.1rr.id6n, mel.:lz.3., glu­
cos:i., dextrin·is o .l.zúc.irea. 

Cont.ui:inintes químico.s: 
L,. JLiel no deber1 contener nin¡;ón contair.in·l.nte químico -

lplaguicidaa u otros) en c~ntic~dea ~ue pued..lll presentar un -
riesgo pari la salud. 
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La ley ~eneral de Jalud en materia de control sanitario 
eatablece ¡nr1 Lt miel de abej1 lo aiguiente: 

Titulo décimo 3exto.- hdulcordnte3 nutritivo3 y aus áe­
rivactos. 

Capítulo l.- haulcor'.Ultes nutritivos 
Artículo 890.- Je considera edulcor'1!ltes nutritivoa au­

to3 p:lra el con,umo hum~no,a loa proUuctos cuy~ composici6n­
predominante esté constituida por 3zúcare3 naturales, 

Artículo 891: XVIII, Je entiende por miel de abeja, el-
edulcorante n~tur1l elaborado por l~s dbeja.a (apis mellifera 
y otr1a e.•oeciesl a partir del nect"1' de la.a flores, 

Artículo 892.- La. secretaría establecerí en laa normas­
técnicia corre3uondientes, l~.3 característica.:> s"1.llitaria3 -­
del proceao d"? los edulcorante3 nutritiV0.3 y JUd deriv:.idos. 

Cauítulo 11,- kielea 
"rtículo 903.- E3t{ prohibido el uso de cu'll~uier a.diti 

vo alimentario en la miel de 'l.bej.i, aaí con.o diluirla o mez= 
cl3Xle otro3 idu.lcorBntes o ingrediente~ idicion1les. 

Artículo 904.- Li n:iel de ·1beja. deoerá eatar excenta de 
fr9.g'mentoa de insectos, pelos o excretis de roedorea u otra-

. ma.terí3..extrañt. similir . .lelo es aceptable, en .3U ca.so, la -
presencia de frJ.grr.entos del panal origin'11 en que se encon-­
traba, o de crilt~lea de azúcar provenientes de l~ mismi 
crist.J.liz':lcidn natural de los azÚc3Xes que contiene. 
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V.- DI.;\!UJION 
L:i. miel ea Wl producto de orir,én n:l.tur JJ., y d.•.:- grgn va­

lor nutritivo par3. el humano, es por ello, que para que au -
calidad no sea 3.lterJ.d.1 debe áe cumplir con ügunas norma.a -
de Janidad y \!3.lidad p.il'a poder ser consurr;ida por el homure. 

E3ta3 pruebas o norm~s son est3blecidd.3 nor l~ Lirec--­
ción Generl.l de Normas de 13. JecretarÍ3. de l,.;o~ercio y :<omen­
to Industrial (Jii~url) y por la Ley aener'll áe Jalud. 

La Norma. Regional Europe!l. recomendad3. !):ll"':l. 13. miel, t::un 
bién establece estas mismas normas o prtiebaa, auqtie los v:llo 
res de l..i3 prueb.J.:J difieren un poco con lo c3tablec1do ..1.qu:L­
en ~éxico, tdl!lbién son aceptablea. 

En el aiguient& ctiadro se comp.u-:iran 103 porcent:;jes re 
comandados para los componentes de la ciel de acuerdo a la = 
norm 1 de 11 J.c.~uFl y 13. 1.form:i Re151onal .i::.uropea.. 

CUAltdü lf 10 

?rtUiiBA 

Contenido aparente de azúcar reductor 
expreaado como~ (g/lOOg) de azúcar -
inyertido lldn. 
Contenido de .:iaoerosa ?O (g/lOOg) lt.{x. 
Contenido de gl ugos;i. í! (g/J OOg} Máx 
H1.Dnedad f. (g/lOOg) M!x. 
Jólidos insolubles en agua ~ (g/100) 
L:µ (exepto L< miel de pi¡Bll 
Cenizas zo \g/lOOg) Itill. 
Acidez exnresad~ como mi.liequiv'llentes/ 
K JI. 

Dextr1pqfl i" (g/¡OOg) b,áx 
Indice de di1;itas1 Ii.áx;, 

H\Jn!rui. ... ti..iZ..1..Ü-
JE1.Ul'l NJIL .; '-'1uPE.A 

63.88 7' 65 ¡; 

8,00 1" 5 ,, 
38.00 ,• 
20.00 1• (1 lb 

o 3 ;' o l ,., 
o 6 i' o 6 i" 

4 , ¡J e ,o 

Considero que e:J necesario capa.cit:ir J.decu.id:unente 9. -­

loa profesionistaa (L.. V.¡,•), y~ c¡ue necesit~ el tnía gente -
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ES1A TESIS 
S:~lHl D'f. U 

W3 UtBE 
BhSLl OTECÁ 

conciente de lo que signific"' consuruir productos de buen'l. ca­
lidad y con buen control s~nit'l.rio, ya que de ello depende el 
exito de nue~tras export~cione3 (~umento de divisas) y de nu­
eatra salud. 
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VI.- UONCL~JlONJ¡~ 

Los procedimientos descritos en el presenta trab'1jo se -
pueden llevar a cabo en el Laboratorio de I.P.C.A., y flSÍ se­
podría dar servicio a 103 apicu1tores de la región y generar­
ingresos par¿ l'.l. U.,¡. A.}í., por otr" oart e l'.l. aplic'1c ión de es 
tos procedi.JLientos con1levan al. logro de algunos objetivo• de 
laa materia.a de l.P.O.A., Jalubridad PÚb1ica Veterinaria, Api 
cultura e Higiene Veterinar>a generando en los alt.lllllos un me:. 
jor proceso de aprendizaje y enseñanza. 

50 



l.- \..ientro de l.:omercio lnternacion:1.l., ?rincip3.l.ea ~:erca.-­
doa de miel: ?oaibilidades t<lle ofrecen p;r;. loa produc 
torea de buen1 c~lidad procedente3 de 103 p~Í3e3 en ü8 
3'3.rrollo., Ginebri., 1977. 

2.- Centro ó.e <.:omercio lnternacionl.l., b1ie1: Lstudio3 de -
los p!'incipa.le3 mercado.'!., '.}inebra.,, .1986. 

3.- De men.J. ..r1lvet, A., L.J. .ioej.i, lJ. colmen.:l y el ::..pl.C•J.1-­
tor., 3tn ed., h1onte30., darcelon.J. - i:oop.Jiíi., 1S80. 

4. - ii:l.I"rison, n. • ..i •• , :ielcien, rt., y rt1ch·-J.ed. 1 ~ • ,,, •• , ~r1g, de 
.:ib0j::l.::3 3U miel y 3U3 enfermed:idea., Acribia., Z J.ragoza 
- E apaña., 1970 

?.- ¡,;rane i:.v·.3..: Honey .:l comprehensive survery., !-ieinen.lllll., 
London, , 1975. 

6.- Je.!.':". - Pro3t ?. , Apicultura., conocin:ienijo3 de l.J. ·3.bej:i, 
manej:> de l.J. colmen1., 2th ed., l..undi - .2renaJ.., .. a.C.rid 
- .c. apa.ñ.:i.,, 1975 

7.- López i· •• ~gJ.li, b •••••• , y Gerardi de Lónez : .. :ag:tli, : .• .o., -
t.rl.t.J.do 30bre 1'3.3 ·1bej.l.3., .--1.lb9.tros., Bueno.:i .J.ire3 - .--1.r 
gentin9. 

é.- i..c ;.iregor J • ..:.., L1 ipicUl.tur:l en loa Eat.id03 ... nido3. 1 -

<th ed., Limus3., 1974 

S,.- 3orm.3. CfiCi,j.l luexic-.1.na., iroducto-i ~ll.ltent1ciod p3.t" uao 
hllm.:i.no - ;..iel de 9.bej:i.- J.létodo3 de prlleb,,_,, ~!~xico., 19e2 

10.- Norm; negion.il Europe·" recomend-ld> par" l.! :,:iel., .;omi-­
sión d•l cadex aliment irius,, lto.lia.,, ls:Bl. 

11.- ilom.:i. 1"ábrega, ;.,, , •.ultiulic,.~i6n del coll::enlI'., Tomo 11., 
éth ed., ..iintea13,J •. ~., .úJ.rceloni - l!.ap·liid.., 1575. 



12.- lieglamento de l 1 ley gener .il de s:üud en materia de -­
control aanitario de a.ctividadea, eat~blecin:ientoa, -­
productos y servicios., tomo \.;J..1Ail., l'fo. 11., h.éxico -
J,,Jr ••• 18/1/1988. 

13.- noot, .~.l., Afjt,; y .t..Yz, de la ipicultura.., ~th ed •• ---­
Ha.chette,J.A., Buenoa Aires,, 1984 

14.- JrliiH., Agenda de informa.ci6n estadística. a.gropecuaria­
y forestal,, 1984., Jubsecretaría de plane~ci6n., ~éxi 
co., 30 de. junio de 1987. 

15.- J,;.~H., hcotecnia a.grícol;, producción y con:ercializa.-­
ción del~ miel en ~éxico., Vol. Vll,, Aoril 1983., -­
H6n:.. 4,, Lepartamento de comunicaciones y publica.cio-­
nes., kéxico., 2e de l'ebrero de lS83. 

16.- Jepú1ved1 liil.u .L .• , .·\:picul.tura., A.edoa., iiarcelona. ,--
1980 

17.- .>eplilveda Gil., hl n:undo de las abej;.a., Aedos., llarce 
lona., 1983. 

52 


	Portada
	Índice
	I. Introducción
	II. Objetivos
	III. Material y Métodos
	IV. Resultados
	V. Discusión 
	VI. Conclusiones
	VII. Bibliografía



