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1. INTRODUCCION

La experiencia profesional desarrollada en la empresz Miel Oasis, S.A. de C.V,, fue el
asesoramiento de un proyecto productivo en apicultura con fines empresariales para cultivar
abejas, explotar comercialmente la miel y elevar los niveles de produccion de esta y de los
productos derivados de !a apiculiura como el polen, cera de abeja, propoleo y jalea real.

La actividad profesional se desarrollé en et poblado de Temascalcingo Estado de México,
donde la empresa ubico sus colmenas después de haber realizado un estudio para seleccionar
el sitio mds adecuado para cubrir las necesidades y posibilidades de la misma. Las oficinas
administrativas estaban situadas en la Civdad de México Distrito Federal en fa calle de Norte
27 No. 53 Colonia Nueva Vallejo, Delegacion Venustiano Carranza, el giro de la empresa se
desting a la produccion de miel de abeja, polen, propoleo, cera de abeja, velas de cera de
abeja, cosméticos a partir de cera de abeja, miel ¥ polen; construccién y venta de equipo
para fa apicultura; venta de niicleos de abejas; produccidn de reinas; renta de colmenas para
polinizacion de cultivos asi como asesoria técnica. El tiempo de la actividad laboral en la
empresa fue de seis afios, de los cuales se emplearon aproximadamente cuatro afios con tres
meses para implementar las rutinas para el manejo, funcionamiento v mantenimiento del
apiario, los dos afios complementarios se destinaron a la supervisién,

Actualmente se considera que solo algunos profesionales como los médicos veterinarios
zootecnistas y los ingenieros agrénomos son capaces de manejar eficientemente una empresa
apicola. Sin embargo, el biblogo también posee las bases cientificas para poder llevar a cabo
proyectos productivos en una gran variedad de campos, por lo que me parece imporante
hacer notar que el bidlogo se puede incorporar a los procesos productivos de! pais,
fortaleciendo la industria y la economia con la creacion de empleos y la exportacion. Una de
las grandes carencias de los profesionales formados en la investigacién, es el
desconocimiento de 1a administracion que es una herramienta fundamental para mantener
crecientes y saludables a las empresas, haciéndolas rentables y competitivas.

El trabajo efectuado en la actividad profesional sobre la apicultura sirve de base a otros
profesionales para que al establecer un proyecto similar, se trabaje de forma metodologica y
cientifica lo cual permitira que la toma de decisiones sea mas eficiente ¥ con mayor éxito.
Aunado a lo anterior, se debe considerar que nuestro pais es uno de los mayores
produciores y exportadores de miel de abeja en el ambito mundial convirtiéndose en una de
las actividades mas importantes por la derrama econdmica a México y en particular a las
regiones apicolas en donde crean fuentes de empieo directas.

Al inicio de las operaciones, los procedimientos se aplicaron con base a la informacion
recopilada de COCODER, (1989 y 1990). UNAM, (1989) v literatura especiatizada como
las de Crane, (1985); Del Pozo. (1983);, Hooper, (1987); Lapez Magaldi, (1980),
McGregor, (1974); Molina, €1979), Prost, (1985), Root, (1984) y SARH, (1986), no
obstante estas se fueron adaptando, gjustando y modificando paulatinamente a las
condiciones y necesidades propias de la unidad productiva. Una de las preocupaciones
constantes, fue conocer la composicion quimica y fisica de la miel, en especial la humedad,




por ser un parametro de suma importancia para la conservacion y calidad de fa misma. por
tal motivo se desarrolly un método estadistico para su cdlculo, de igual manera se
implementd la pasteurizacién con el objeto de eliminar las levaduras y evitar Ia fermentacion,
asi como retardar al maximo la cristalizacion.

Las principales limitantes fueron la fala de investigacion, tecnologia y literatura nacional
especializada, cursos de capacitacidn de mayor nivel, Iz falta de establecimientos comerciales
en donde se puedan adquirir los implementos, equipos apicolas y material biologico de buena
calidad con costos accesibles, asi como la inexistente practica de intercambio de experiencias
e ideas profesionales entre-los apicultores. Esto aunado a la falta de apoyos gubemnamentales
oportunos, expeditos y congruentes con el panorama del campo en México, asi como
créditos bancarios blandos acordes a |a problematica actual.

El presente trabajo incluye los siguientes capitulos:

L Localizacion e Instalacion del Apiano
I1. Manejo del Apiario

1. Cosecha de la Mie!

IvV. Extraccion de la Miel

V. Tratamiento de la Miel.

V1. Envasado de |z Miel

La localizacién describe los criterios Que se adoptaron para designar el sitio mas adecuado
para ubicar el apiario, y que permitieran la mayor produccion de miel y los productos
alternos; la instalacion a su vez contiene los pasos seguidos para colocar y onientar las
colmenas para propiciar €] pecoreo lo mas eficientemente posible; En cuanto al manejo, se
hace hincapié en los puntos mas sobresalientes para que las colmenas se mantengan sanas,
“fuertes” y productivas; en el apartado acerca de la cosecha se menciona el procedimiento
para retirar las alzas con miel, la extraccion es el proceso por ¢l cual se obtiene 1z miel
almacenada en ias alzas, utilizando en nuestro caso el centrifugado radial; el tratamiento de
la miel consiste en el mangjo por medio del cual se obtiene un producto con las
caracteristicas deseadas para el consumidor, y a la vez que se conserven las propiedades y
calidad original; finalmente el envasado debe cumplir con las normas de la Secretaria de
Saiud y conservar las caracteristicas propias asi como proporcionar confianza y seguridad al
consumidor,

A pesar de que México es un pais tradicionalmente productor de miel, el consumidor
desconoce casi por completo las caracteristicas, cualidades y propiedades alimentarias de
esta. Por ser un producto de €xportacior, su precio esta regido por el mercado internacional
lo que lo hace caro para la gran mayoria de los mexicanos, por lo tanto su consumo €s muy
limitado y solo se utiliza como remedio casero para cierto tipo de enfermedades
respiratorias. Por otro lado, la Competencia desleal con algunos productos sintéticos
denominados “miel comercial” y “miel adulterada™ que son mas economicos, hacen que fa
micl de abefa no ocupe un lugar preferencial en ¢! mercado nacional. EJ problema de la
africanizacion también es una limitante importante para la apicultura nacional, ya que para




que la apicultura pueda desarrollarse adecuadamente, y cristalizar en una empresa solida y
productiva para ¢ mercado interno.



2. MARCO TEORICO

especie, los factores bioticos y abidticos de la zona, las propiedades fisicoquimicas de Ig
miel, asi como los mecanismos de distribucion y comercializacion.

cumplir del todo, debido a que las abejas trabajan en un radio aproximado de tres a cinco
kilometros, en donde pueden encontrar tierras de cuitivo en das que dificultan notablemente
las labores propias del campo, picando tanto a los agricultores como a los animales de
trabajo v la competencia de otro apiario por las fuentes de alimento, por lo cual se procuro
110 ubicarlas en zonas de cultivos intensivos.

Otro punto importante es proteger debidamente el apiario contra ef ganado vacuno, porcino
¥ caprine, estos animales gustan de pastorear cerca de las colmenas ya que normalmente
existe pasto a su alrededor, muchas veces tirando y dafiando el equipo, provecando Ja
reaccion defensiva por parte de lag abejas que salen a atacar a los animales causando algunas
veces daiios considerables al ganado ¥ €n menor proporcion la muerte de algunos de ellos, fo
que propicia la molestia de los propietarios y ¢! tener que reponer o pagar la perdida de los
animales. por tal motivo se seleccioné un predio bardado. Ademis se tuvo cuidado de que
los animales encerrados se mantuvieran cuando menos a 200 metros del apiario, para evitar
que las abejas los picaran al momento de la cosecha.

Es de vital importancia controlar las plagas sin aplicar sustancias quimicas dafiinas, ya que
por un lado pueden matar a jas abejas v por otro pueden contaminar [a miel, el polen y la



colmenas “fuertes” y saludables para que ellas mismas los rechazaran, ¥a que estos animales
solo penetran cuando las poblaciones son reducidas.

Al realizar el manejo del apiario y la cosecha de la miel, es una practica comin de los
apicultores profesionales, técnicos y aficionados colocar las alzas o las camaras de cria

directamenie en el piso, teniendo como consecuencia que las hommigas y el pasto se adhieran
a la base del equipo, ¥ Que gran cantidad de abejas caigan de los bastidores Y permanezcan

Al inicio de las actividades, en la empresa se tenia considerado realizar la cosecha utilizando
esencia de mirbana (nitrobenceno o nitrobenzol) en las tapas negras para desalojar a las

Muchos apicultores acostumbran cosechar en su totalidad la miel almacenada en las alzas
para proporcionar, en la época en que o hay floracion, un jarabe preparado con agua y
azucar en proporcién 1:1 (la mayoria de las veces) o de miel Martinov, (1976} demostrs
que las abejas nacidas en primavera y verano de colonias alimentadas durante el otofio con
jarabes de azicar, se ven afectadas negativamente en su fisiologia, debido a que al procesar

puestos por la reina, en la produccion de miel y en la calidad y cantidad de jalea real para
alimentar a las larvas v a la reina.




el trabajo en el apiario. En NUestro caso este proceso se omitié ¥ para no dejar a los nicieos
sin alimento en la época en Iz que no hay flujo de néctar, se les dejaron reservas extras de
una a media alza de miel operculada, segin las condiciones climaticas.

En cuanto 2 la extraccion el problema principal se presento con la temperatura, ya que ia
€época de mayor produccién € en las estaciones de otoiio y principios de invierno, cuando

En el tratamiento de la miel Jag principales dificultades fueron la cristalizacién y determinar
el contenido de humedad. Es frecuente que el consumidor piense que la miel cristalizada ha
sido adulterada con azicar de cafia (sacarosa) y que por eso se encuentra “azucarada”, por
tal razén la prefiere liquida, sin saber que la “miel” adulterada (combinada con jarabe de
glucosa de maiz) asi como la “miel comercial” (elaborada exclusivamente con glucosa de

maiz y agua), no cristalizan, Para remediar esta situacion se procedid a pasteurizarla con”

Una vez obtenidas las constantes se construy6 la ecuacion de la recta que nos permitio
obtener las interpolaciones ¥ conocer el porcentaje de la humedad.

D=b+-m)H




En donde.

H = humedad (variable independiente)
b = ordenada al origen

m = pendiente de la recta

D = densidad (variable dependiente)

Para calcular los valores de humedad se despejo la variable independiente de Ja ecuacion de
la recta cbteniendo 1a siguiente formuta,

H=D-b
-m

El Centro de Comercio Internacional, (1986) segun la Comision del Codex Alimentarius
sefiala que “La miel es una sustancia de sabor dulee producida por las abejas meliferas a
partir del néctar de las flores o de secreciones de las partes vivas de tas plantas o que
aparecen en esas partes, y que las abejas liban, transforman, combinan con sustancias
especificas y almacenan en panales”, también menciona que s¢ compone de diferentes
azicares como la glucosa y Ia fructosa en Su mayoria, en menor proporcion de sacarosa,
maltosa, melitosa y algunos oligosacarides incluidas las dextrinas. Contiene proteinas,
gfg%%?agﬂ?élg?np“&gﬁeaggr?grm 'tzcol%sm!rrt]:tliac]e%s’ &ggelllhcoiorosdealhon g%o(]egsaglurt(‘)a’s)s

consistencia puede ser liquida, viscosa yfo cristalizada parcial o totalmente. E| sabor y aroma
varian, sin embargo, proceden de Ia planta originaria.

Crane, (1985) menciona que 12 mie! contiene aproximadamente un 80 % de azicares, de los
cuales la glucosa y Ia fructosa constituyen ¢l 70 %, Ia sacarosa el otro 10 % y el agua en que
los azicares estan disueltos varia del 17 al 20 %. Sin embargo, el aroma, ¢olor y sabor estan
determinados por sustancias que Se encuentran en proporciones muy pequefias como los
minerales, acidos organicos y esencias vegetales muy volatiles.

McGregor, (1987) establece que las caracteristicas fisicas de la miel como alta viscosidad,
consistencia pegajosa, gran dulzura, alta densidad, alta higroscopicidad y la inmunidad a



considerarse como un buen alimento tanto para nitos como para adultos, aungue el
contenido de minerales, proteinas, enzimas, aminoacidos y vitaminas es tan pequeiio que
desde el punto de vista nutricional, carecen de importancia para la alimentacion humana.

Altamirano e Ibafiez, (1984) coinciden con tos autores anteriores en cuanto a la COmposicion
quimica de la miel y agregan que la glucosa y la fructuosa forman del 85 % al 95 % de los
carbohidrates totales y el resto lo forman disacaridos y diversos oligosacaridos en
proporcion muy baja. La fructosa se encuentra normalmente en cantidades superiores a la
glucosa, 38 % y 31 % respectivamente por lo que las propiedades de la fructosa influyen en
mayor proporcién sobre la miel, es la mas soluble de todos tos azicares retrasando de
manera importante la cristalizacion, tanto el almacenamiento como el calentamiento
prolongado influyen en e contenido de carbohidratos Y se cree que es debido a la accion
enzimdtica y a la reversion acida, Ademds, que el contenido de minerales varia de acyerdo
los factores fisicos del suelo y de la floracion, los minerales influyen en el color y sabor
aunque no es ¢l nico factor, una miel oscura y de sabor fuerte generalmente contiene mayor
cantidad de minerales pero ¢l sobrecalentamiento y ¢l almacenamiento prolongado también
la oscurecen. Los valores extremos se encuentran entre el 0.02 % y 1.0 %, siendo los mas
comunes entre 0.1 % a 0.3 %, 12 Norma Regional Europea establece como limites maximos
entre 0.6 % y 1.0 % para mieles de flores y de mielada respectivamente.

Se estima que la miel posee aproximadamente 168.6 mg/100 g = 70.9 mg de proteinas, el
material proteico esta constituido por albuminas, peptonas, globulinas, histonas,
nucleoproteinas y aminoacidos libres. El contenido de proteinas asi como su proporcion se
debe fundamentaimente a la naturaleza del néctar, granos de polen y jalea real adicionada
accidentalmente por las abejas nodrizas. Se han encontrado 18 aminozcidos de los cuales los
mas abundantes son; fenilalanina, tirosina, prolina, lisina y 4cido glutdmico (White, Rudjii y
Shawn, citados por Altamirano e Ibafiez op. cit)

En la miel se han encontrado varias enzimas en cantidades muy pequefias, no obstante se fes
considera como componentes importantes dada su participacion en la transformacién del
néctar en miel y porque algunos paises europeos fas han tomado como indices de calidad, La
actividad enzimdtica ha sido utilizada para detectar adulteraciones y sobrecalentamiento, sin
embargo, es un parametro bastante impreciso, ya que se ha observado que algunas mieles
frescas presentan baja actividad enzimatica, las enzimas consideradas mas importantes por su
funcién en el proceso de transformacion o por que se les considere para los indices de
calidad son la diastasa (amilasa), invertasa y glucoxidasa (Altamirano e Ibafiez op. cit.}

La diastasa es producida por las glindulas faringeas de las abejas y también se encuentra en
las plantas, su funcién es desdoblar el almidon y posiblemente interviene en la digestion del
polen, se ha encontrado en proporciones muy pequefias en la miel. se considera aportacion
de la abeja en su mayoria ¥ una pequefia parte al polen, no obstante ain existe controversia,
esta enzima es utilizada como indice de calentamiento por su sensibilidad al calor (es mas
sensible que la invertasa) y al almacenamiento prolongado. Se ha observado que las mieles
provenientes de flujos de néctar abundantes ¥y rapidos contienen menos diastasa e invertasa
que las micles de flujos menos ricos, incluso cuando las abejas elaboran “miel™ a partir de




aziicar seca que se les ha dado como alimento, esta contiene un alto contenido de enzimas,
¢s decir que cuando se dedica mayor tiempo de proceso en la elaboracion por parte de las
abejas presenta mayer contenido de enzimas Altamirano e Ibafiez, (1984).

La invertasa o sacarasa es ia principal enzima en la conversién del néctar en miel, hidroliza la
sacarosa en giucosa y levulosa, es producida en las glandulas faringeas de las abejas y
también es utilizada para conocer si la miel ha sido sobrecalentada. Otra enzima importante
es la glucoxidasa también aportada por la abeja, oxida la glucosa en Ia mie! que contiene un
alto contenido de agua y que no ha madurado, permanece inactiva en la miel de densidad
normal pero st €l contenido de humedad aumenta, se activa produciendo acido gluconico y
peroxide de hidrogeno anteriormente conocido como inhibina, la cual confiere propiedades
bactericidas a la miel (Schepartz, Subers y White citados por Altamirano e Ibafiez op. cit.) y
Crane, (1985).

La acidez de la miel se puede definir como el efecto de los acidos titulables de naturaleza
principalmente orgénica ¥ la intensidad del pH, su valor fluctia entre 3.2 y 5.5 Existen
varios dcidos como el formico, citrico, acetico, butirico, lactico, malico, oxélico, succinico,
¢tc. pero el que se encuentra en mayor proporcion es el acido gluconico (White citado por
Altamirano e Ibaiiez op. cit.)

La Ley General de Saiud, (1991) define a Iz mie! de abeja como un edulcorante nutritivo
apto para el consumo humano constituido por azicares naturales elaborado por las abejas
Apis mellifera y otras especies a partir del néctar de las flores, articulos 890 y 891 fraccion
XV1. Prohibe el uso de aditivos alimenticios, diluirla 0 mezclarle otros edulcorantes o
ingredientes (articulo 903). El articulo 904 establece que la miel debera estar libre de
materias extrafias como insectos o partes de estos, pelos y excretas de roedores u otras
materias y s6lo es aceptable la presencia de fragmentos de panales o de ctistales de azicar
provenientes de la cristalizacién natural,

La ley exige que todo producto envasado debe estar etiquetado con los siguientes datos:
Denominacion del producto, nombre o marca comercial pudiendo incluir ef logotipo del
fabricante, contenido neto de acuerdo a las disposiciones de la SECOFI, razon social ¥y
domicilio de la empresa, la leyenda PRODUCIDO EN MEXICO Y anteriormente se requeria
del nimero de registro. En cuanto a este itltimo punto, para ¢l afio de 1992 la SSA
establecid que las empresas donde se elaboran alimentos no requieren de autorizacion nj
registro sanitario articulo 198, y solo deberén dar aviso de funcionamiento (articulo 200 bis
Ley General de Salud, (19591)). Estes requerimientos son demasiado generales por tal
motivo, mediante un acuerdo entre la SECOFI y la SSA se elaboro la Norma Oficial
Mexicana en 198] NOM-F-36-A-198!, Ia cual fue cancelada por la Norma Oficigl
Mexicana NOM~F-36-1988 en la cual también participaron l2 SARH, los Laboraterios de
Fomento Industrial, Ia Union Nacional de Apicultores (UNAPI) y el sector industrial,

En esta norma oficial mexicana se establecen las siguientes consideraciones:



4 La Norma Oficial Mexicana NOM-F-36-1988 es de caricter obligatorio y forma parte
del Sistema Nacional de Salud.

+ Contempla [a mie] de flores y de mielada, pero no emite especificaciones ni define a esta
uitima.

¢+ Considera tres presentaciones; miel en panal, liquida v cristalizada,

¢ Establece que a miel no debe tener ningun sabor o aroma desagradable adquiridos en
algin punto del proceso nj presentar signos de fermentacion. )

¢+ Debe cumpiir con las especificaciones fisicoguimicas de 1a Tabla 1. {ver anexo).

* Debera estar exenta de microorganismos patogenos, toxinas microbianas e inhibidores
microbianos, no debe presentar contaminantes quimicos como plaguicidas u otros en
cantidades que representen un riesgo parz la salud.

* No debe contener fragmentos de insectos, excretas de roedores nj otra materia extraiia.

¢ No se permite el uso de aditivos afimentarios para su conservacion, agregar agua, ni
mezclarla con almidén, melazas, glucosa, dextrinas o azicares,

En cuanto al etiquetado pricticamente no hay cambios con respecto a las disposiciones antes

distribucion sin exponer a dafios a quien lo manipule.

Esta norma oficial mejoré sustancialmente las especificaciones comrespondientes, aunque
existen algunos puntas que permanecen sin una delimitacion correcta y clara como en el
caso de la microbiologia y de las sustancias quimicas toxicas. Con el proposito de mejorar
las expectativas de la miel y disminuir la competencia desleal de algunos productos
denominados “miel” que no cumplen con las especificaciones minimas, la Sociedad
Mexicana de Normalizacién y Certificacion, S.C. a través de su Comité Técnico de
Normalizacion Nacional para la Industria Alimentaria (NALI-10), elaboré e Proyecto de
Nerma Mexicana P-NMX-F-036-1996-NORMEX_ Alimentos— Miel- Especificaciones y
Meétodos de Prueba ¢l 18 de marzo de 1996, la cual cancela a NMX-F-036-198] y
NMX-F-416-1981, Este proyecto considera lo siguiente:

¢ Las disposiciones referentes a la Norma Mexicana P-NMX-F-036-1996-NORMEX
son aplicables a todas las presentaciones comerciales de mie] en todos los envases yes
de caracter voluntario,

¢ Ademas de la miel de flor, define [a miel de mielada, y la considera como un producto
comercial para consumo humano.

¢ La miel podri nombrarse de acuerdo a la region geogrifica o topogrifica si su
produccion se restringe exclusivamente al area a que se refiere la denominacién, y de
acuerdo con su origen floral o de exudaciones de plantas ( mielada).

+ Marca minimos ¥ maximos sobre las especificaciones fisicoquimicas Tabla 2 (ver anexo).

¢ No debe contener microorganismos patdgenos, toxinas microbianas ¥ levaduras.
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¢ En cuanto a los contaminantes quimicos agrega que no puede contener antibioticos,
acanicidas, metales pesados, acido fénico y nitrobenceno en cantidades que pueden
Tepresentar riesgos para ia salud,

¢ Especifica los métodos ¥ procedimientos de analisis de log parimetros fisicoquimicos.

En esta norma mexicana tampoco se establecen claramente los limites microbiolégicos ni de
los quimicos toxicos



MARCO DE REFERENCIA

3
3.1 HISTORIADE LA APICULTURA EN MEXICO.
3.1.1 EPOCA PRECOLOMBINA

En México se han registrado treg momentos historicos importantes desde el punto de vista
apicola: El primero de ellos se ubica en la épaca precolombina cuando en el nuevo mundo
no existia el género Apis, por lo que las culturas mesoamericanas cultivaron las “abejas sin
aguijon”, pertenccientes a la subfamilia Meliponinae, especificamente algunas especies de
los géneros Trigona y Melipona. En la Peninsula de Yucatan se cultivé, y aun se cultiva, la
especie Melipona beechii (Bennett) Calkins, (1974} citado por Labougle y Zozaya, (1986);
SEP, (1980); Rosas, (1994) y Crane, {1985),

eficiencia similar a la practicada en Europa con Apis mellifera en los siglos XV1 al XVIII,
especialmente en lo que se refiere a produccion y reproduccion de colonias, mecanismos
para reducir ia enjambrazon, etc., incluso, se presume que la meliponicultura estaba mas
extendida que la apicultura en cuglquier pais de Europa (Oviedo ¥ Vaidez, {1852) citado por
Labougle y Zozaya op. cit.}

EI preducto principal utilizado por los mayas fue la miel para la elaboracion del “balché” que
es una bebida compuesta por miel, corteza dei balché (Lonchocarpus longistylus pittier) y
agua, el cual se utilizaba en las celebraciones religiosas, los meliponicultores mayas
celebraban fiestas dedicadas principalmente al dios Ah-Muzencab para asegurar un buen
flujo de néctar Calkins, ( 1974) citado por Labougle y Zozaya, op. cit. Por otro lado la miel
era pagada como tributo a los “halach-uinics™ ademas de ser objeto de un intenso comercio
realizado desde Tabasco por mar con Honduras y Nicaragua asi como con el imperio
mexica, probablemente los mayas recibian semillas de cacao y piedras preciosas Labougle y
Zozaya op. cit. La miel elaborada por las meliponas tiene un sabor ligeramente &cido, v es
tan liquida como el aceite, en el medio rural se le conoce como “Miel Virgen™, la cerz es
Mmuy oscura mezclada con propéleos, conocida popularmente como “Cera de Campeche”
SEP, op. cit.

3.1.2 EPOCA COLONIAL.

Labougle y Zozaya, op. ¢it. mencionan que a la llegada de los espaiioles siempre se
considerd monopolio real y exclusivo de esta nacién la venta de miel y cera, sin embargo
debido a las actividades religiosas surgié fa necesidad de obiener una mayor cantidad de
cera. por lo que llegd el momento en que fue dificil satisfacer las demandas de los
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conquistadores, por tal motivo exigieron cera como tributo. Con la introduccion de la cafia
de azicar la miel pasé a ser un producto de importancia secundaria y s0lo se empleaba para
preparar el balché.

a la region central de México a finales de 1770. Cabe seftalar que ia llegada de la abeja 2
México no implico su introduccidn al estado de Yucatan, aon en 1821 esta no era conocida

en la region no existia la necesidad economica ya que la meliponicultura estaba bastante
desarrollada y cubria totaimente la demanda de miel y cera, Labougle y Zozaya, ( 1586)

3.1.3 EPOCA CONTEMPORANEA

Los Estados Unidos de Norteamérica realizaron las primeras importaciones de la abeja
italiana Apis mellifera ligustica conocida como abeja amarilla de donde se distribuyé a toda
Ameérica, llegando a México en 1911 Rosas, (1980); Labougle y Zozaya, op. ¢it. y FIRA,

excelentes resultados FIRA, op.cit

El tercer momento importante en la historia de la apicultura de Meéxico se encuentra
registrado con la llegada de ia abeja africana a nuestro pais. Esta abeja fue introducida al
continente Americano a través de Brasil en 1956 por el departamento de genética de 1a
Facultad de Medicina de Sao Paulo, con el objeto de seleccionar e hibridizarla con abejas
europeas de origen aleman, con las que no se habia tenido éxito en las regiones humedas y
calidas. En 1957 accidentalmente escaparon algunos enjambres de abejas africanas,
reproduciéndose activamente e iniciando asi su dispersién, de tal forma que las abejas
africanas se cruzaron con las de origen europeo que se encontraban en Brasil, produciéndose
una poblacion hibrida, ta llamada “abeja africanizada”, que actualmente ha reemplazado a Ia
€uropea en la mayoria del territorio sudamericano SARH, {1986); Molina, (1979), Pérez y
Lopez, (1983); Fresnaye, (1979) y Lépez Magaldi, (1980).

La dispersion solamente se ha frenado en las regiones donde las temperaturas invemales son

bajas. en cuanto a la velocidad de avance, esta se ve favorecida en regiones con sequias
prolongadas y disminuye en regiones de clima tropical himedo, en las que la precipitacion
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pluvial es mayor SARH, ( 1995). Gongalves citado por Cruz, (1994) ha estimado que la
dispersion de la abeja africana por Centro y Sudamérica se ha desarrollado a una velocidad
promedio de 200 a 500 Km por ajio.

3.1.4 INGRESO DE LA ABEJA AFRICANIZADA A MEXICO.

La apicultura mexicana se vio amenazada por ¢l problema de la invasion de las abejas
africanizadas que en septiembre de 1986 iniciaron su ingreso por Ciudad Hidalgo, cerca de
Tapachula, Chiapas. En 1987 el nimero de enjambres se incrementd drasticamente
observindose que el 17 % de las colmenas de esa region ya estaban africanizadas. La
expansién de estas abejas en México ha sido muy rapida, a medio afio de su ingreso, se
capturaron algunos enjambres africanizados en Oaxaca, en diciembre del mismo afio ya se
habian diseminado por siete estados de la Repiblica Mexicana, continuando hacia el norte
del pais por los dos corredores costeros tropicales, el del Golfo de México y el del Pacifico
que son regiones apicolas importantes Brice, Moffett et al y Fierro et al., citados por Cruz
0p. cit.

La Unidn Nacional de Apicultores (UNAPI) informé en 1990 que solamente Baja California
Norte y Sur, Chihuahua, Sonera, Durango, Coahuila y Zacatecas estaban libres de abejas
africanizadas. Cruz, gp. cit, Vazquez, (1998) determino que el grado de avance de la abeja
afficanizada en ¢f mismo afio habia cubierto casi el 100 % del territorio nacional y que solo
el desierto de Sonora y la gran mayoria de Baja California Norte y Sur se encontraban libres,
Oldroyd menciona la baja produccién de miel debido al dificil manejo de la abeja
afticanizada provocado por su alta agresividad Cruz op. cit. Por otra parte ef volumen de Ja
produccion nacional ha descendido, en 1991 se produjeron 69 500 toneladas que
disminuyeron a 49 200 en 1995 y 1996, repuntando para 1997 con 54 000 toneladas, a pesar
de esperar otros resultados, el total de personas muertas por picaduras de abejas de 1988 2
1996, han sido 180, registrandose en 1993 e mayor nimero con 66, Vazquez, (1998). Por
decreto presidencial, ¢l 30 de octubre de 1984 se considero de orden publico e interés social
la prevencién y control de la abeja africana, por lo que la Secretaria de Agricultura y
Recursos Hidraulicos (SARH) cred el “Programa Nacional para el Control de Ia Abeja
Afficana” el 3 de diciembre de 1984 SARH op. cit.

3.2 APICULTURA RUSTICA Y TECNIFICADA

En México se practican dos tipos de apicultura en cuanto a la forma de explotacion: la
rustica y la tecnificada, la primera es desarrollada basandose en conocimientos empiricos
obtenidos de manera propia o por generaciones anteriores, este tipo de apicultura no es muy
rentable debido a que las colmenas por lo general son construidas con troncos huecos,
cestos, cajones cerrados u otros materiales que no permiten desarrollar un manejo adecuado
sin destruir practicamente la colonia. Ademas, la extraccion se realiza exprimiendo los
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La apicultura tecnificada consiste en ¢l cultivar a las abejas en colmenas de maders con
médulos intercambiables de medidas estandar, con Ia posibilidad de reemplazar o reparar

una zona buena, la SEP op.cit. considera que 25 Kg. corresponden a una zona mala y mas
de 75 kg. a una Gptima.

33 TIPOS DE COLMENAS.

En general se pueden mencionar dos tipos de colmenas técnicas utilizadas en México; la
colmena Langstroth y la Jumbo Figura 1 y 2 (ver anexo), son las mas distribuidas en nuestro
pais, [a diferencia mas importante radica en el tamaio de las alzas, en la colmena tipo Jumbo
las alzas miden aproximadamente Iz mitad de la altura de fa camara de cfia, mientras que en
la Langstroth, tanto la camara de cnia como las alzas presentan la misma altura, esto podria

3.4 TIPOS DE EXPLOTACION.

Existen tres tipos de explotacién en cuanto a su intensidad, estas son, familiar,
complementarta e industrial, las dos primeras son muy similares, solo difieren en cuanto a la
cantidad de colmenas explotadas, la familiar se caracteriza por la posesién de un nimero
reducido dedicado al autoconsumo (una o dos), la complementaria aumenta el nimero
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y aplicar los nuevos conocimientos en |a industria para el éxito de Ia produccion, ademas de
que se le debe dedicar tiempo completo SEP, (1980) y FIRA, {1985).

35  ABEJA AFRICANA Y/O AFRICANIZADA.

Los témminos "abeja africana™ o “abeja africanizada”, se han usado indistintamente para
nombrar a las abejas que se han dispersado practicamente por todo el continente americano

Apis mellifera adansomi Fresnaye, (1979); Molina, (1979) y FIRA, op.cit. Tales diferencias
son propiciadas por la zona de Africa de la cual Se presume fueron obtenidos los enjambres
introducidos a Brasil para sy mejoramiento genético y su adaptacion al clima tropical.

3.6 PRODUCCIONE INDUSTRIALIZACION DE LA MIEL EN MEXICO.

Meéxico se ha caracterizado por ser buen productor de miel de abeja, ocupa el cuarto lugar
como productor mundial, compitiendo actualmente por el primer Jugar de exportacion con la
Repiiblica Popular de China. SARH, op.cit. En México en promedio, se producen 60 000
loneladas al afio, de las cuales se exporta el 80 % aproximadamente y solo el 20 % se
consume en el pais debido a que existe poca informacion sobre las propiedades y
caractenisticas de la miel Y sus diferentes usos, solo se consumen 200 gramos al afio por
Persona, mientras que en Alemania se calcula un consumo de dos kilogramos en el mismo
tiempo Rosas, ( 1994).

Labougle y Zozaya op.cit. afirman que entre iog principales paises importadores de
productos apicolas mexicanos se encuentran Alemania, Estados Unidos de Norteamérica,

En cuanto a produccion, tenemos en primer iugar 2 la Region Peninsula de Yucatan
Compuesta por Yucatdn, Quintana Roo y Campeche; en segundo lugar se encuentra la
Region Central que abarca log estados de Aguascalientes, Guanajuato, Querétaro, Hidalgo,
Tlaxcala, México. Puebia, Distrito Federal, Sur de Durango y Zacatecas, la zona Centro Sur




de San Luis Potosi y ef Este de Jalisco, Michoacan, Guerrero y Qaxaca; en tercero fa Region
Pacifico que se compone de Sinaloa, Nayarit, Jalisco, Colima y la porcion Este de
Michoacan, Guerrero. Oaxaca y Chiapas; en cuarto lugar la Regién Golfo de México con los
estados de Veracruz, Tabasco, el Centro Sur de Tamaulipas y el Oriente de Chiapas y en
quinto la Region Norte compuesta por Baja California Norte y Sur, Sonora, Chihuahua,
Coahuila, Nuevo Leon, Zacatecas, Norte de Tamaulipas y San Luis Potosi y una pequeiia
porcion del Noreste de Sinaloa Mapa 1 (ver anexo) Labougle y Zozaya, (1986).

En México existen dos grandes empresas mecanizadas productoras de miel de abeja, la
primera ¢s Miel Carlota ubicada en Cuernavaca, Morelos y la segunda es Vita Real en el
Estado de México. Ambas cuentan con un proceso de comercializacion complejo que
incluye distribuidores y campatias publicitarias, compran a productores medianos y pequeiios
previo andlisis de sabor, color y humedad. Pero en general, Ia apicultura s¢ encuentra en
manos de los campesinos de bajos ingresos que combinan la agricultura con esta actividad,
quienes efectian la comercializacién al menudeo debido a que es mas redituable que al
mayoreo Rosas, (1994),

3.7 PANORAMA ALIMENTARIO Y DEL CAMPO EN MEXICO

De 1940 a 1965, el crecimiento del sector agropecuario financié las primeras etapas de
industrializacion de México y al mismo tiempo aseguro mejores niveles nutricionales de casi
todos los grupos sociales, desde entonces la politica agropecuaria en su afin de impulsar la
internacionalizacion, propicié una crisis del campo, de los pobres y de toda la sociedad. En
1965 con 12 colaboracion de los campesinos se alcanzo la autosuficiencia alimentaria,
contribuyendo a mejorar la dieta para la poblacion en rapido crecimiento, esto fue parte
importante del “Milagro Mexicano”, no obstante en 1962 las politicas macroecondmicas yla
discriminacion sistemdtica contra los campesinos e indigenas impulsaron al pais a los
mercados internacionales de alimentos, Barkin, (1996).

En los inicios de los afios ochentas México vivid una bonanza econdmica debido a que los
precios del petroleo aumentaron, lo que condujo a una expansion del mercado interno e hizo
necesaria la apertura al mercado mundial, sin embargo Ia agricuitura habia entrado a un
ruevo periodo de crisis. E] gobierno del Presidente José Lépez Portillo cred el Sistema
Alimentario Mexicano (SAM) financiado con los nuevos fFecursos  petroleros para
refuncionalizar las economias campesinas de subsistencia e infrasubsistencia para obtener
alimentos baratos, asi como ampliar la intervencion del Estado en ia produccion,
comercializacion y distribucion de granos a través de la Comision Nacional de Subsistencias
Populares (CONASUPO) con el objeto de satisfacer el 100 % de las necesidades basicas, sin
recurrir a las importaciones, ademas de garantizar a la poblacién de escasos recursos el
acceso a los alimentos y elevar el grado de nutricion, Segin Nacional Financiera, (1981) el
SAM no alcanzo sus metas Madrigal, (1996).




petrdleo, el decremento de las eXportaciones agropecuarias y la caida de sus precios, el
déficit fiscal, la acelerada inflacion ¥ la fuga de capitales Madrigal, (1996).

Braojos, (1996) establece que el concepto de soberania alimentaria se debe entender como
“ia libertad, capacidad y derecho de las comunidades, regiones y naciones, para decidir las
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migrar a {as principates ciudades del pais o a los Estados Unidos de Norteamérica Muadrigal,
(1996).

La politica salinista continué con el proyecto de Miguel de ta Madrd bajo Ilas
recomendaciones del Banco Mundial, las cuales repercutieron directamente en el sector
agricola y alimentario. En la visién del nuevo gobierno, ahora la modernizacion estaria en
manos del capital de la empresa privada como agente de desarrollo, ¢l estado ya no
intervendria en el aspecto economico debido a que el libre mercado lo regularia y la

menores de edad sin capacidad de decidir su futuro y manejar sus propios bienes,
dependiendo del tutelaje prolongado establecido por el Estado, al grado de convertirlos en
ineficientes al quedar sys tierras descapitalizadas. Por lo tanto, el gobierno los sefialo como
los responsables de ia crisis alimentaria (Ef Nacional (1589) citado por Madrigat, op. cit.). El

El programa agricola de Salinas de Gortari fue excluyente y exclusivo, dejo fuera de la
posibilidad de producir a ia mayoria de la poblacién rural siendo tomados en cuenty

concenarse entre el gobiemo y los productores Excélsior, (1989). Como parte de la nueva
politica salinista, se implemento el Programa Nacional de Modemizacian del Campo
(PROCAMPO) con muy pocos recursos, el cual planted dos abjetivos principales; E|
de vida de la familia rural mas marginada. cuidando no perder de vista Io recomendado por
el Banco Mundial lo cual aseguraria el abasto y ia seguridad alimentaria dentro de un
programa de apertura comercial a traves del Tratado de Libre Comercio (TLC) Madrigat op.
cit.

En los iltimos afos hemos perdido nuestra capacidad productora de alimentos basicos, en e]
caso de la leche presentamos un déficit de 80 % y en granos basicos 40 %, mientras que fas
importaciones de carne han aumentado hasta en un 360 %. En 1996 se importaron 14
millones de toneladas de granos con una inversion de 3 000 millones de dolares que
representaron 1.5 veces el presupuesto anual del SeCLor agropecuario y pesquero. En 1994 ¥
1995 el consumo de alimentos basicos disminuyd 29 % vy uno de cada dos mexicanos no
alcanzd el consumo minimo diario de calorias establecido por la FAQ y la OMS (2540
calorias). Informes del IMSS revelaron que 158 mil nifios menores de cinco afios mueren
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anuaimente por enfermedades relacionadas con la desnutricion, en zonas rurales el 50 %
padece desnutricion en algiin grado y la desnutricton crénica se agudiza en algunas zonas
criticas del pais, por otro lado la calidad nutricional y sanitaria de los alimentos disponibles
para la mayoria de los mexicanos ha sufrido un deterioro acelerado, al cambiar los alimentos
naturales por los procesados de mucho menor calidad, ademis de convertimos en
importadores de subproductos y desechos agroalimentarios Braojos, (1996).

El Instituto Nacional de la Nutricion “Salvador Zubiran™ ha realizado encuestas entre 1960 y
1996 para conocer los cambios eq e consumo social de alimentos encontrando que de 1960
a 1982, la alimentacion mejoro y la desnutricion disminuyo en un 50 %, no obstante, en los

Si bien las causas de I3 crisis s0n estructurales, las politicas neoliberales de los ultimos 14
aios las han agudizado. La politica laboral ha provocado [a pérdida del 78 % del poder
adquisitivo entre 1982 y 1996 mientras que la politica agropecuaria, nos volvig dependientes

Por otro lado la creacion de monopolios agroalimentarios y la politica macroeconémica ha
dejado a 40 millones de mexicanos en Ja pobreza mientras que el 10 % de la poblacién posee
el 41 % de la riqueza de la nacion Braojos, op. cit.

Por su parte Rosas, (1 994) menciona que solo en algunas universidades, institutos y centros

e investigacion se estudia a fondo ln. aprcultura, siendo que en la UNAM, apenas se le

E! panorama anteriormente €Xpuesto nos permite comprender la situacion actual del campo
en México vy establecer las condiciones por las cuales un pais como el nuestro, con un

Como se puede apreciar la situacion del campo ha dependido ¥y depende de los lineamientos
politicos que rigen en su momentoe, a las condiciones establecidas por organismos poderosos
como el Fondo Monetarip Internacional, Banco Mundiat ¥ paises como los Estados Unidos
de Norteamérica y a la incapacidad de crear mecanismos propios que permitan el desarrolio
de la nacion en sectores tan importantes como {a educacion, salud, investigacion,
alimentacian, produccion de alimentos, etc.

22



Nacional Financicra, (1993) informo que las micro, pequefias y medianas empresas
fepresentaron para México el 98 % del total de las empresas, mientras que las grandes y
gigantes solo el 2 %, Del 98 %o, €l 97 % esta constituido por la micro empresa, la pequefia
Tepresenta el 0.3 % al igual que Ja mediana, la distribucion por secior es Ja siguiente;
Comercio 57.4 %, servicios 31.3 %, manufacturero 10,3 % ¥ construccion 1.0 %. De estos
resultados se puede deducir la importancia de mantener e impulsar a la microempresa como
la mayor fuente generadora de empleos.

Debido a que la miel es un producto de exportacidn, su precio se encuentra determinado por
el mercado internacional, lo que hace que sea un alimento caro, bajo las condiciones en que
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4. DESARROLLO

. LOCALIZACIONE INSTALACION.

Elinicio de actividades de la empresa Miel Qasis, SAde C V. condujo a revisar los objetivos
planteados para establecer ia secuencia de las tareas a desempeiiar. El primer paso a seguir

considerar el tiempo de traslado, los costos de transportacion y de produccion, asi como el
problema latente de la africanizacion del apiario, se lego a la conclusion que el lugar mas
adecuado para el apiario era Temascalcingo.

Temascalcingo, Estado de México posee un clima templado subhimedo con Iwvias en
verano y una precipitacion media anual mayor de 800 mm, el mes mas lluvioso es julio con
valores entre 150 y 160 mm de precipitacion. La temperatura oscila entre los 12°y 18° C, el
mes més cilido es mayo con temperaturas promedio de 14° 3 15° C y ¢l mes més frio es
ENCro con temperaturas promedio entre lps 11° ¥ 12° C. El tipo de vegetacion es chaparral
asociado a componentes arbustivos resistentes al fuego INEGI (1986).

México se divide en cinco grandes regiones apicolas tomando en cuenta el clima, suelo,
vegetacion predominante y las caracteristicas de explotacion. Dentro de cada una existe una

24




€poca de la zafra las abejas recolectan el exudado de la caila quemada y elaboran una miel
oscura de baja calidad, gran pante de la miel se comercializa en el exterior, aunque existe la
tendencia de venderla en el mercado interno Labougle y Zozaya, (1 986).

La SARH (1986} establecio tres zonas de ocupacion de las abejas africanizadas, basadas en
isotermas;

a) Zona de saturacion de celonias de abejas africanizadas con isoterma media aha del mes
mas frio def afio mayora 19°C.

b) Zona de convivencia entre abejas europeas y africanizadas con isoterma media alta del
mes mas frio de afio entre 16 yleeC

¢) Zona inapropiada para las abejas afficanizadas con isoterma media alta del mes mas frio
del afio inferior a 16° C.

En el mapa elaborado por la SARH, se clasifica al territorio del Estado de México en su
mayoria como zona de convivencia y algunas partes de saturacién, a Veracruz se le
considera en la zona de saturacicn e Hidalgo en su mayoria como saturacion y una pequefia
porcidn de convivencia, }
Por otro lado el FIRA, (1985) realizo un estudio de avance y ocupacion de las abejas
africanizadas en la Repiblica Mexicana, tomando como base datos de precipitacion pluvial
de la SARH con un 90 % de probabilidad, considerando que el comportamiento migratorio
no se rige principalmente por el potencial melifero, sing por factores climaticos como la
humedad y la temperatura, de lo cual resultaron fas siguientes categorias:

) Areas con precipitacién anual menor a los 500 mm, zonas en donde se espera que no se
establezcan las abejas africanizadas,

b) Areas con precipitacion anual entre los 500 y 1000 mm, zonas de convivencia entre
abejas europeas y afficanizadas,

¢) Areas con precipitacion anual mayor a los 1000 mm, zonas de rapida saturacion de
abejas africanizadas.

El FIRA establecio que la velocidad maxima de avance de las abejas africanizadas en zonas
aridas, es de 600 Km al zio: 400 Km para zonas entre 500 y 1000 mm y de 200 Km para
Zonas con mas de 1600 mm. Tambien consideré que la abeja africanizada avanza con mayor
lentitud en areas himedas, pero la saturacion es mas rapida afectando drasticamente Ja

humedad y el riesgo de africanizacion es bajo, los costos y tiempos de transportacion como
de produccion son significativamente menores que en Isla, Veracruz. El tiempo destinado a
esta tarea fue de dos meses, Una vez seleccionado e} sitio, se procedié a acondicionar v a




proyectar la instalacion del apiario, se busco que existieran fuentes cercanas de agua y que
se cumpliera con las normas establecidas por la empresa como; seguridad de la comunidad,
de los animales de granja y del apiario, la unidad productiva se coloco fuera de los caminos
vecinales en una area bardada, con una ligera pendiente para evitar encharcamientos y
protegida, para impedir el acceso de personas y animales de granja y a una distancia minima
de 200 metros de casas habitacion y de animales encerrados, accesibilidad para los trabajos
de revision, mantenimiento, manejo y cosecha, asi como vias de comunicacion a la Ciudad
de México, como se establece en el manual de orientaciones técnicas 2 SARH, (1986).

En el apiario se acondiciond un inmueble construido con anterioridad para ser usado como
almacén y sala de extraccion dentro del apiario, lo que representd una ventaja para los
trabajos de cosecha y extraccion a pesar de que se recomienda lo contrario por el peligro
latente del pillaje, este problema se soluciono utilizando tela de mosquitero en ventanas y
puertas, sellando todos los posibles accesos a las abejas y trabajando con orden y limpieza.

Las colmenas utilizadas fueron tipo Jumbo debido a que poseen alzas que tienen la mitad de
la altura de la camara de cria, por o que el peso cuando estan llenas de miel es
considerablemente menor que el de las alzas Langstroth, lo que las hace mas manejables para
el apicultor y permiten a las abejas regular mejor la temperatura interna de la colmena, ya
que si la temperatura interna es alta, las abejas pecoreadoras se dedican a traer agua y
aletear para refrescarla y por el contrario. si ia temperatura es baja las abejas no salen a
recolectar alimento, sino que se agrupan en un nicleo compacto consumiendo miel para
elevarla

Se colocaron en ei mes de junio de 1989 con el objeto de que los nicleos se desarrollaran lo
suficiente para poder aprovechar el primer flujo de néctar de la floracion silvestre y de los
cultivos de maiz y frijol principalmente de septiembre a noviembre. Las colmenas fueron
instaladas sobre bases fijas a una altura de 50 ¢m con una pendiente suave hacia adelante
para permitir que €l agua de Ia lluvia se desalojara facilmente, esta altura permitié trabajar
comodamente v evitd que la madera del piso de la colmena se descompusiera rapidamente
por la humedad v la accion de los hongos, ademas redujo la probabilidad de la entrada de
organismos que causan daiio tanto a las abejas como a la miel y los panales, como es el caso
de los formicidos. reptiles, anfibios y mamiferos pequefios.

Las coimenas se colocaron a un metro de distancia entre una y otra en zig zag con diferentes
propositos; el primero fue evitar que las abejas ingresaran a otra al ser desviadas por accion
del viento al regresar con la carga de néctar y/o polen, provocando que algunas colmenas
fueran mas beneficiadas que otras por este fenomeno v por lo tanto, se alteraran los
resultados de rendimiento de las reinas y produccion, el segundo fue permitir a las abejas
reconocer facilmente su colmena y el tercero, permitir una circulacion adecuada dentro del
apiario para su manejo. Las piqueras se orientaron al Nororiente para que recibieran los
rayos del sol a una hora adecuada en la marfiana, permitiendo que las abejas salieran lo
suficientemente temprano a trabajar, sin que fueran afectadas por las bajas temperaturas
invernales conocidas como “heladas”, ya que a causa de estas pueden morir.
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Se introdujeron nicleos de abejas ltalianas Aprs mellifera ligustica de tres bastidores a la
camara de cria, y al mismo tiempo, se colocaron las abejas reinas en sus respectivas cajas
Benton COCODER, (1989) y (1990); UNAM. (1989}, Del Pozo, (1983), Hooper, (1987) y
Root, (1984). Se decidio trabajar con esta raza debido a que presenta las mejores
caracteristicas de {as razag Importadas como; alta productividad, resistencia a algunas
enfermedades, enjambran POCO ¥ son bastante daciles. La instalacian del apiario se llevo a
cabo en un mes,

Il. MANEJO DEL APIARIO,

IL 1 Calendario Apicola.
ENERO

Durante el primer afio realice los trabajos de manejo y cosecha ajustando los procedimientos
a las condiciones propias de ia unidad productiva, los cinco afios posteriores supervise los



En cuanto a la postura de Ia reina, se buscaba en primer lugar que existieran huevos v dvulos
con un dia de edad en sus zonas correspondientes, los huevos de los cuales nacen las obreras
deberian estar colocados basicamente en el centro dei bastidor, los dvulos que dan origen a
los zinganos debian encontrarse en tos angulos inferiores derecho e izquierdo y las reservas
de miel y polen en los angulos superiores derecho e izquierdo formando una media luna de

conforme se acercara el primer flujo de néctar. Y también se retiraban los bastidores con dos
afios de postura o que se encontraran negros por 1a gran cantidad de capullos de las obreras
nacidas en temporadas pasadas, ya que las celdas se van reduciendo gradualmente ¥ nacen

correspondientes.

Cuando se encontraron colonias disminuidas poblacionalmente, primero se diagnosticaba el
problema, si solo se trataba de una baja de poblacion, se resolvia intercambiando de lugar Ia
colmena “débil” con una “fuerte” para que las abejas de la segunda al regresar del campo,
ingresaran con alimento a la primera y asi fueran aceptadas ficilmente aumentando las
reservas y el namero de abejas, si el problema era ia mala calidad de la reina o su ausencia,
entonces se eliminaba 2 la reina o 2 la obrera ponedora y las obreras eran fusionadas con otra

depositan dos o tres évulos en una misma celda desordenadamente, de los cuales nacen
zdnganos y no hay obreras nuevas que se incorporen al trabajo de la colmena. Una vez que
la colonia quedaba huérfana la cimara de cria era colocada sobre otra con ta cual se iba a
fusionar, ambas colonias quedaban separadas por una hoja de papel periadico con pequedias
perforaciones con el fin de que los aromas de las dos colonias se mezclaran paulatinamente,
mientras las abejas roian el papel y se unian aceptando a las abejas sin reina sin que se
presentara una pelea en donde podrian morir la mayoria, esta tarea se continuaba hasta |z
mitad del mes de marzo

Durante este mes y la mitad de febrero las alzas de las cuales se habia extraido miel y se
encontraban almacenadas en la bodega, se colocaban en las colmenas con el proposito de
que las abejas en este tiempo en que no hay floracién tuvieran un aporte pequeio de
reservas y también para que permanecieran limpias y no atrajeran plagas como hormigas,
polilia de la cera, pequerios roedores y tejones. Para proteger a las colmenas del frio v de las

28




FEBRERO

MARZO

envasado; se retiraban lag Suardapiqueras, v se reunia estiércol seco de vaca para los
ahumadores.

ABRIL
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MAYO

Se continuaba con las revisiones semanales; se colocaban las alzas para que las abejas
almacenaran miel; por el comienzo de la época de iluvias se iniciaba el desyerbe para
mantener el apiario en buenas condiciones, sin plagas ¥ a su vez evitar que los matorrales
cubrieran las piqueras, Y2 que de lo contrario se dificulta Yy retrasa considerablemente Ia
llegada y salida de las abejas pecoreadoras, Se Proseguia con la cosecha de polen,

JUNIO

Eneste mes se seguia con la cosecha de miel ¥ polen, extraccion, tratamiento y envasado de
1a miel; se practicaba el desyerbe y la prevencion de enjambres.

JULIO

En este procedimiento se tomaron en cuenta la mayoria de los puntos de la metodologia
desarrollada por Wulfrath Y Speck, s/f el cambio de reinas consistio en sustituir a las reinas
viejas por reinas jovenes fecundadas embaladas en Jaulas Benton con candi ¥ una corte de
abejas jovenes que cumplieron con la tarea de alimentarla, protegeria y limpiaria durante su
estarcia en la jaulita que vari¢ entre un dia hasta una semana. I primer paso fue asegurarse
que fa colonia habia quedado huérfana ¥a sea por circunstancias naturales o por que se le
retird la reina deliberadamente, en e! primer caso se eliminaron las obreras ponedoras y/o las
celdas reales, ya que de lo contrario no eran aceptadas las nuevas reinas, si fue por el
segundo motivo, entonces la tarea era mas sencilla. El siguiente paso fue colocar la jaula con
la reina y su corte entre dos bastidores de ia camara de cria con predominio de larvas
Jjovenes, lo que asegurd su aceptacion, las reinas se introdujeron en colonias “fuertes” y se
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€spero entre seis o siete dias con lo cual fueron aceptadas y se adaptaron a su nueva
colmena. No se manipulaban antes, debido a que las obreras podrian formar una pelota sobre
ella matandola, cuando se introducian a colmenas “débiles”, entonces se revisaban al cuarto

0 quinto dia debido a que si la reina no era liberada en este tiempo, podria morir o no ser
aceptada y las obreras la matarian al salj después de este tiempo. Se continué desyerbando,
controlando las enjambrazones ¥y con la cosecha de polen.

Se continué con las revisiones semanales para detectar celdas reales Y enjambrazones; con el
0 Yy se comenzd con los preparativos para la floracion mas importante de la
a, se revisa que todo el equipo funcionara adecuadamente y que todas las colmenas
contaran con las suficientes alzas con cera estampada o trabajada. Desde el punto de vista
productivo, fue muy veniajoso manejar cera estampada o trabajada, debido a que una
colonia debe consumir de siete a nueve litros de miel para producir un kilogramo de cera, Al
colocar las hojas de cera estampada que presentaban el grabado hexagenal de las celdas, las
abejas solo deberian darles profundidad, io que representé un ahorro considerable de miel y
tiempo, estas ventajas fueron aun mayores con los bastidores que ya tenian cera trabajada y
que habian quedado de las cosechas anteriores, ya que las abejas en este caso solo repararon
ciertos puntos irregulares o completaron las zonas en donde se cord demasiado fa cera en la

SEPTIEMBRE

En este mes se continud con las revisiones semanales y con la cosecha de polen; se
colocaban las alzas para que las abejas almacenaran la mie) y se iniciaba la cosecha mas
importante de! ciclo apicola, a finales del mes y que continuaba hasta noviembre o diciembre.
Debido que las colmenas se encontraban bastante pobladas, cada ver se dificulté mas el
desyerbar, por que las abejas salian a los pocos minutos de iniciada la actividad y atacaban
al encargado de iy tarea, por lo que se cambio de estrategia. En las siguientes ocasiones se
aplico sal de grano en el suelo, especialmente en ias regiones en donde se detectaba un
crecimiento acelerado de ia hierba, consideramos que los resultados fueron basiante
aceptables por lo que se adopto este método.

OCTUBRE

En este mes el trabajo se concentrd en la cosecha que se encontraba en pleno, en la
extraccion, el tratamiento de la miel y el envasado; se colocaron alzas para que las abejas
almacenaran miel; se hicieron las revisiones semanales; se desyerbé y se cosechd polen.

NOVIEMBRE

Se intensificaron los trabajos de cosecha, extraccién, tratamiento y envasado; se repitieron
ias labores del mes pasado.
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DICIEMBRE

Se llego al final de {a floracion, disminuyo notablemente la actividad de las abejas y de las
actividades de cosecha y las demas subsecuentes; se les preparé para pasar el tiempo de frio
con una buena reserva de miel en la primera alza, si predominaban las temperaturas bajas, se
les colocaba una alza completa y si las temperaturas no eran tan bajas, solo se les
proparcionaba media alza. Se colocaron las guardapiqueras con lz abertura menor para
conservar mejor la temperatura interna de la colonia, se almacenaron las alzas en la bodega;
se hacia limpieza general de todo el €quipo y se continuaba con el tratamiento de la miel y el
envasado. -

III. COSECHA.

Los procesos de cosecha, extraccidn, tratamiento y envasado son complementarios y es
difici separarlos del todo, para establecer tas rutinas de €st0s cuatro pasos se invirtieron tres
afios. En nuestro caso se identificaron tres cosechas al afio, a pesar de que la literatura y los
cursos marcaban dos. La primera y mis pequefia se establecio durante el mes de marzo, ia
segunda en tiempo y abundancia se presentd en los meses de mayo a junio aproximadamente
y la tercera y mis abundante se realizaba de mediados o finales de septiembre a mediados o
finales de diciembre, segun la extension de la época de lluvias. La cosecha consistio en
colocar alzas para almacenar la miel y en retirarlas de las colmenas cuando esta ha
madurado. Se sabia que era tiempo de colocar la primera alza cuando fa postura de la reina
era alta y habia llenado con huevos entre siete y ocho bastidores (de diez) de la camara de
cria, ademas de que los bastidores contenian buenas cantidades de reservas de miel y polen
(dos bastidores completos y ocho sélo en la parte superior).

La colocacion de las alzas se realizé en un orden preciso, cuando las abejas habian llenado
con miel cinco o seis bastidores (de ocho) de la primera alza y estabap operculados, se
colocaba la segunda pero en el fugar de la primera para atraerlas hacia el alza vacia, de otro
modo tardarian algin tiempo en subir, ya que esto no las atrac. Una vez que las abejas
habtan llenado con miel cinco o seis bastidores de la segunda alza v las habian sellado, se
colocaba la tercera alza entre la segunda y la primera, de tal manera que el orden después de
la camara de cria se presentaba de Iz siguiente forma: segunda, tercera y primera alza_ Aun y
cuando la literatura y los cursos consideran que es posible colocar una cuarta y quinta, se
determiné que no es conveniente debido a que se afecta la temperatura interna de la
colmena, por lo que las abejas deben consumir mas miel para conservarla y ademis el peso
las hace sumamente dificiles de manejar.

Al inicio del acopio de miel, una colmena “fuerte” podia llenar y madurar una alza en dos
semanas, pero cuando el flujo de néctar se encontraba en su maxima plenitud, el tiempo se
reducia a siete u ocho dias. En el momento de la cosecha, en algunas ocasiones Iz tercera
alza {la que se encontraba en medio} no tenia todas las celdas opercuiadas en los bastidores
de los extremos, en estos casos se hacia una pequefia prueba para saber si la miel ya estaba
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madura y solo faltaba sellarla, esta prueba consistia en colocar el bastidor en posicion
horizontal con las celdas llenas de miel abiertas hacia abajo y se sacudia firmemente dos o
tres veces, si a la primera vez la miel goteaba y caia sobre los cabezales de los bastidores,
significaba que la humedad era muy alta, pero si se mantenia en su lugar, queria decir que
estaba lista y se podia retirar sin problemas de humedad y madurez. Si no estaba madura, se
retiraba momentaneamente y se cosechaba fa segunda alza y después se colocaba la tercera
como Unica alza hasta madurar. Estas observaciones se registraban cuidadosamente en las
formas de revision para que en la siguiente visila, se tuvieran planeadas todas las actividades,
asi como los materiales necesarios y suficientes, ademas de determinar exactamente el orden
en el que se realizaban todas las tareas para que se cumplieran en los tiempos establecidos.

Si la miel es cosechada antes de que madure es muy probable que posea un alto porcentaje
de humedad (mas de 20 %), que la invertasa y la glucoxidasa no hayan actuada sobre toda Ia
miel encontrindose grandes proporciones de sacarosa y menores cantidades de glucosa y
fructosa, es probable que no se haya efectuado la reaccion entre Ia glucosa y la glucoxidasa
sin producirse &cido gluconico y peroxido de hidrogeno los cuales poseen propiedades
bactericidas que protegen a la miel de manera natural contra la descomposicion Crane,
(1985)

Regularmente la cosecha se comenzaba a las diez de ta mafiana o mas temprano si era un dia
caluroso y mis tarde en dias nublados, esto con el fin de que la mayonia de las pecoreadoras
ya hubieran salido al campo y la colmena no estuviera tan poblada (una colmena “fierte”
puede tener hasta 60 000 abejas) lo que agilizaba la tarea; se ahumaba moderadamente la
piguera para avisar a las abejas que se les ibaa manejar, calméindolas y evitando en lo posible
las picaduras, se retiraba el techo telescopico, se retiraba la eniretapa que normalmente se
encontraba pegada con e propoleo y se volvia a ahumar por encima, se esperaban
aproximadamente dos minutos, se quitaba la entretapa y se hacia una revision somera, y si
existia alguna duda se sacaban dos o tres bastidores de los extremos para verificar que la
primera alza que se encontraba en la parte superior contara con todos los bastidores
operculados. E! almacenamiento de la miel en las alzas, lo comenzaban las abejas en Ia 20na
centrai, de tal manera que si los bastidores de los extremos estaban listos, también lo estaban
los centrales.

Para desalojar a las abejas de las alzas y de los bastidores se utilizaba un implemento llamado
tapa negra La tapa negra tiene las mismas dimensiones que el techo telescopico y se
encuentra forrada en su interior con tela para mantener la solucion de acido acético, esta
pintada de color negro para absorber los rayos del sol, aumentar la lemperaturs y evaporar
el acido acético, las tapas negras eran rociadas en su interior con fa solucion al S0 %, la tapa
era colocada sobre la primera alza ¥y s esperaba de 15 a 20 minutos segin se encontrara el
cielo despejado y la incidencia de los rayos del sol, mientras tanto se repetia esta operacion
con otras colmenas. Después de este tiempo se despegaba el alza con la cuiia y se colocaba
sobre ¢l guacal, se ahumaba de nuevo con el fin de expulsar las abejas que no la habian
abandonado. se le transportaba a la sala de extraccion y se colocaba sobre una charola satva
miel para que la miel no escurriera sobre el piso. La colmena a {a cual sc le habia retirado el
alza era tapada con un lienzo de tela humeda para evitar la llegada de avispas v que no se




iniciara el pillaje, que es practicamente imposible de detener una vez que se ha iniciado por
Io que se tendria que suspender la cosecha, colocar las guardapiqueras con la abertura
menor y esperar a iniciar los trabajos hasta el dia siguiente. Este proceso se repetia con la
tercera y segunda alza hasta dejar libre la cimara de cria; al terminar de retirar todas las
alzas con miel madura, se colocaba de nuevo otra alza vacia parz que las abejas pudieran
seguir almacenandola.

Esta rutina se suspendia a las seis de la tarde aproximadamente Por varias razones; en primer
lugar porque no se debe exponer a la reina, los huevos y larvas a temperaturas bajas por
tiempos prolongados Por que estas ultimas pueden enfermar y las reinas se dice que se
“enfrian” pudiendo suspender la postura con su consecuente pérdida, en segundo lugar
como {a tapa negra trabaja por medio de los rayos solares, a estas horas de la tarde ya no es
funcional y las abejas se irritan mucho Yy en tercer lugar la gran mayoria de las acopiadoras
estén regresando lo que hace la tareg muy dificil,

IV.  EXTRACCION DE MIEL,

Durante ia primera cosecha se intentd realizar [a tarea de desopercular los bastidores con
cuchillos de cocina calentados en agua hirviendo (debido a que en los cursos se
recomendaba ampliamente este método), sin embargo no fue funcional ya que ¢n el primer
corte, Ia hoja de metal si permanecia caliente corntando fos opérculos ficilmente, pero se
enfriaba casi de inmediato provocande que ya no se pudiera cortar ¥ solo se estrangularan y
1aparan las ceidas impidiendo la salida de la miel, por lo que era necesario calentarlo en cada
corte haciendo el proceso muy lento.

Esta actividad se llevd a cabo en Ia sala de extraccion, el primer paso fue sacar los bastidores
de las alzas y transportarlos al banco desoperculador para retirar el sello de cera con un
desoperculador de peine, ya desoperculado el bastidor se colocaba en el extractor radial

un cuarto de caballo de fuerza para alcanzar una velocidad entre 250 ¥ 300 r.p.m. por 15 a
20 minutos McGregor, (1987) y Root, (1984), se tuvo cuidado de colocar los bastidores
balanceados, es decir, que un bastidor pesado debia quedar encontrado con otro pesado v
uno ligero con otro ligero, ya que sino se hacia asi, el extractor se desequilibraba y no
funcionaba adecuadamente, ademas que los bastidores se podrian romper.

Una vez completa la carga dei extractor, se iniciaba el centrifugado a baja velocidad (150

rpm) con un motor por cinco minutos, después se encendia el segundo motor y

por espacio de tres a cinco minutos mas. En los meses de octubre a diciembre y algunas
veces en marzo, los tiempos de extraccién se prolongaban considerablemente debido a las
bajas temperaturas y por consiguiente al aumento de la viscosidad de la miel.
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La miel se recibia en recipientes de plastico de 19 litros, después se vaciaba a los tambores

milimetros para separar las impurezas de mayor tamaiio Hooper, (1987). Para evitar al
maximo las burbujas de aire y el probable inicio de la cristalizacion, la maila se dejaba colgar
aproximadamente a 15 cm del fondo Para que la miel no cayera directamente al fondo, sino
que se deslizara suavemente por la malla. En este momento se registraban los parametros de
calidad como densidad, color, sabor, aroma Y se tomaba una muestra de 200 ml para
determinar el tiempo de cristalizacion que variaba de un mes a seis meses. Se sedimentaba
durante 24 horas para que la cera incorporada a la miel en forma de espuma, se separara por
diferencia de densidades, permaneciera en la superficie ¥ entonces se retiraba con ung
espatula de plastico manualmente, posteriormente se envasaba e tambores de 200 litros
para su traslado a la ciudad de México.

V. TRATAMIENTO DE LA MIEL,

El tratamiento y envasado se realizaba en la Ciudad de México en Ia sala destinada para este
fin, la miel se colaba y se sedimentaba por tres dias, se retiraba manualmente la cera que se
encontraba en ia superficie, posteriormente se pasteurizaba mediante bafio rmaria a una
temperatura de 65 grados centigrados por tres minutos Tabla 5 (ver anexo) para disminuir el
desarrollo de levaduras y bacterias McGregor, (1987), asi como retardar el proceso natural
de cristalizacion Crane, (1985) agitandola continuamente, ya que la miel es mala conductora
de calor {mientras que la miel cercana a las paredes de los recipientes puede estar a
temperatura elevada, la del centro puede conservarse fria) Prost, (1985) y se enfriaba
rapidamente con bafios de agua corriente hasta llegar a temperatura ambiente. Se colaba con
un tamiz plastico de 54 mallas por pulgada aproximadamente Hooper, op. cit. y se dejaba
reposar la miel por espacio de dos dias parz la Gltima separacion de z cera.

Este proceso es sumamente importante debido a que, si bien es cierto que el calentamiento
controfado permite obtener una miel con grandes ventajas comerciales y gastronomicas, si
Mo se conocen a fondo las caracteristicas fisicoquimicas, tambien se puede obtener un
producio de muy mala calidad por el exceso de calor, de tiempo de calentamiento o permitir
que se caliente sin agitarla, lo que dara come resultado una miel caramelizada (quemada), sin
sabor. sin aroma y sumamente oscura,

Posteriormente se median las caracteristicas basicas del lote como densidad, humedad, sabor
y se anotaba el color. El método estadistico para calcular la humedad indirectamente de la
densidad se desarrolld a partir de tablas con datos de las mismas variables de Del Pozo,
(1983). Crane, op. cit. y McGregor, op. cit., segin el método de regresion lineal por
minimos cuadrados Sokal, (1979); Marques, (1988) y Franco et al, (1981).




VL. ENVASADO DE LA MIEL.

El envasado se llevé a cabo manualmente, cuando la miel se encontraba a temperatura
ambiente, ya que si se realizaba cuando se encontraba tibia (come algunos recotniendan), el
volumen aumentaba y al enfriarse disminuia, por lo tanto el contenido neto no seria el
correcio. Se utilizaban tambores con recubrimiento epoxico a los que se les adaptaron llaves

epoxico. En la empresa Miel Oasis S.A de CV. tramité la solicitud de aviso de
funcionamiento ante la Secretaria de Salud, con.lo cual, se dio por enterada en agosto de
1992,

‘Las etiquetas cumplieron con las disposiciones oficiales de la Secretaria de Salud
conteniendo la informacion requerida, a los recipientes de plastica de 4 y 19 litros y
tambores de 200 litros se les adherian etiquetas con los datos principales. Todas las
presentaciones contenian ¢l lote y fecha de envasado. la fecha de caducidad no se anotaba
debido a que una estimacion comercial de Crane, {1985) menciona que la miel puede tener
una vida de anaquel de dos afios y medio, aungue en realidad no se descompone como la
mayoria de los alimentos, siendo aun comestible después de décadas, no obstante a paso del
tiempo la miel pierde sus compuestos mas volatiles que le dan el sabor v el aroma_ a tal

grade que mieles con 20 afios o mas de almacenamiento sélo tienen sabores dulces muy
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5. RESULTADOS Y DISCUSION.

En el estudio realizado en 1993 en conjunto con el Colegio de la Paz Vizcainas,
Departamento de Preparatoria para el tercer concurso *Feria de las Ciencias” de la UNAM
titulado “Estudio Floristico ¥ Melisopalinolégico de la Huerta Temascalcingo. Fstado de
Meéxico”, se obtuvieron resuitados utiles a la produccion. En primer lugar se identificaron a
fas especies locales que aponaron cantidades importantes de néctar y polen en los mese de
febrero a abril, resultando como especies nectariferas Senecio saligis (jara) y Eucaliptus
&lobulus (gigante) v como flores poliniferas Medicago sativa (alfalfa). Semccio salignus -
(ara), Eucaliptus globulus (gigante) y Prunus persica (durazno). Los anaisis polinicos de la -
miel mostraron que esta es de origen monofloral segin Ios criterios de Carretero, (1989)
quien considera que si I frecuencia de los granos de polen es mayor al 45 % se je considera
monofioral y debido a que en las muestras de miel de la iltima semana de febrero, el polen
de Senecio salignus (fara) se encontré con una frecuencia de 97 %, mientras que las
Mmuestras de finales de marzo el polen de Ewcalipus globulns (gizante) presenté una
frecuencia del 95 %,

En el anilisis de produccion comprendido entre noviembre de 1990 a diciembre de 1992 que
elaboré, se registraron los siguientes resultados: En noviembre de 1990 se obwuvieron en
promedio dos alzas por colmena; en el afio de 1991 cuatro alzas por colmena y en el afio de
1992 tres punto siete alzas. con un promedic de 13.34 kilogramos de miel por alza. Lo que
representa una produccion de 26.68 kilogramos por colmena en noviembre de 1990; 53.36
kilogramos en el afio de 199] ¥ 49.36 kilogramos para el afio de 1992, Labougle y Zozava,
(1986} reportan una produccidn anual de 20 a 25 Kg por colmena en una zona normal y
mencionan que la Region Peninsuly de Yucatan es la mejor productora con 41.59 Kg.
mientras que a la zona centro la ubican como buena con 16.36 Kg anuales por colmena,

Sin embargo la SEP, ( 1980) considera que la produccion con mas de 75 Kg anuales por
colmena esta desarrollada en una zona dptima y de 50 a 75 Kg anuales por colmena es una
zonz buena. De sste analisis se puede concluir que la produccion obtenida supero en
aproximadamente tres veces a la zona centro en donde nos ubicamos segin Labougle v
Zozaya, es decir que se superaron ampliamente Jas expectativas de produccion, lo que indica
un buen manejo del apiario. La miel envasada presento las siguientes caracteristicas; color
consistencia liquida, tiempo de cristalizacion sin pasteurizar de seis meses a dos
afios, sin problemas de fermentacion con una densidad de 14.7 % 2 17.6 %, ademas de que
los muestreos de la SSA para su analisis fueron satisfactorios.




resultados:

CONSTANTES DE REGRESION

Autor m b ' R N
Del Pozo -0.0069 1.5430 -0.9999 9
Crane -0.0063 1.5292 -0.9973 9
Root -0.0070 | 5432 -0. 9987 41

Como se puede observar los valores de las constantes de la regresion son bastante cercanos,
sin embargo se utilizaron los valores de Root debido a que presentan un mayor nirmero de

mayor al 95 % Grifica 1 (ver anexo)

Para calcular los valores de humedad se despejo la variabie independiente de 1a ecuacion de

ia recta obteniendo la siguiente férmula,

La ventaja de este método es que se puede prescindir del refractémetro que es relativamente
€Os1050 ¥ no esta al alcance de cualquier apicultor, mientras que el costo y el manejo del
densimetro son muy accesibles, Probablemente la dificultad mayor de este método se
presente al momento de aplicar la formula para un apicultor con bajo nivel escolar, en
cambio se podria simplificar mas el calculo claborando una tabla de valores de la densidad en
donde se marcaran los limites de esta variable en donde Ja humedad pueda causar problemas
de fermentacion.

Por medic de este procedimiento se encontrd que la miel producida en Temascalcingo
presentaba mayor humedad en la cosecha de otofio con un valor de 17.6 % io que coincidia
con la época de lluvias, mientras Gue en primavera y verano e} valor de era 14.7 %. el cual
correspondia a la estacion seca, esto se debe a que la miel es higroscopica. Cabe aclarar que
las mieles con valores mayores a 18.5 % de humedad se enfrentan con problemas serios de
fermentacion.
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e superaron las expectativas de produccion, obtenienda un producto de alta calidad que
comenzo a tener buena aceptacién en el mercado.

Probablemente seria mas conveniente en el ambito nacional como en el internacional
identificar el polen de la miel para detectar adulteraciones y conocer la region de donde
proviene, que medir la actividad de Jas enzimas que como ya se dijo, en los paises
productores que presentan fiujos abundantes y rapidos no representan un buen parametro de
calidad

Probablemente seria mas conveniente en el ambito nacional como en el intemacional
identificar el polen de fa miel para detectar adulteraciones y conocer Ia regién de donde
proviene, que medir la actividad de las enzimas Que como ya se dijo, en los paises
productores que presentan tlujos abundantes y ripidos no representan un buen parametro de
calidad.
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ESPECIFICACIONES VALOR
Contenido aparente de aziicar reductor % (g/100g) de azicar invertido minimo 63.68
Contenido de sacarosa % (g/100 g), maximo 8.0
Contenido glucosa % (/100 g), maximo 38.0
Humedad % {g/100 g), maximo 20.0
Solidos insolubles en agua % (/100 g) 0.3
Cenizas % (g/100 g), miximo 0.6
Acidez expresada como miliequivalentes/Kg, miximo 40.0
Hidroximetilfurfural (HMF), expresado en mg/Kg miximo 80.0
Dextrinas % (g/100 g), maximo 8.0
Indice de diastasa, minimo 3.0

Tabla 1 - Especificaciones para la calidad de la miel de abeja de acuerdo a la NOM-F-36-1988

ESPECIFICACIONES MIN. |MAX
Contenido aparente de aziicar reductor % (g/100g) de aziicar invertido 3.668 | -
Contenido de sacarosa % (/100 g) - 5.0
Contenido glucosa % (g/100 g) - 38.0
Humedad % (/100 g), maximo - 20.0
Sdolidos insolubles en agua % (g/100 g) - 0.3
Cenizas % (g/100 g) - 0.6
Acidez expresada como miliequivalentes/Kg - 40.0
Hidroximetilfurfural (HMF), expresado en mg/Kg envasada mas de 6 meses - 80.0
Hidroximetilfurfural (HMF), expresado en mg/Kg envasada menos de 6 meses - 40.0
Indice de diastasa 8.0 -

Tabla 2.- Especificaciones pala la calidad de ta miel segin la norma de calidad
P-NMX-F-036-1996-NORMEX




CALENDARIO APICOLA

MIEL QASIS, S.A. de C.V. TEMASCALCINGO, EDO. DE MEX. 19 _

MES
ACTIVIDAD

ENERO

FEBRERO

MARZO

ABRIL

MAYO

JUNIO

B Nrpm e g s
R

[T T e y——"
nicloss Fumedis y pegal core

Duectnr enliormodades y

Fusionar colmenas debilen

=
Colocar nlzax con tesiduns

Cvlocar slres ca Is colmens
s abmscenar miel,

Revisar semanalmiente

Colocar trampna du polen

Desverhar vada lres

I'revenir enjambrazones v

MES
ACTIVIDAD

JULIO

AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

Cambiar remas v dividir
wolmenas fuertes,

Desyerbur cada tres
setanas.

Revesar semanabmentce
3lzan,

Cosecha.

Prevenir enjambra zones y

E: hH .
Colocar trampas de polen,

Colocar alzas para
conar_miet.

Tabla 3.- Se muestra el manejo del apiario mediante un calendario apicola




HOJA DE REGISTRO

C K MARA DE CRIA ALZAS LOCALIDAD: FECHA: RESP:
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1

11

12
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4

15

16

17

18

v

20
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22
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24

25

REYISO:

Tabla 4.- Se muestra el formato de registro para el manejo del apiario




TEMPERATURA TIEMPO DE CALENTAMIENTO
(°C) ( MINUTOS )
53.3 470.0
54.4 170.0
57.2 60.0
60.0 220
62.8 7.5
65.6 2.8
68.3 1.0
71.1 0.4

Tabla 5.- Temperatura Y tiempos para pasteurizar la miel segun McGregor, (1987)




TABLA DE HUMEDAD (%)-

vs- DENSIDAD (g/cc) a 20° C.

Root, (1984); Crane, (1985) y Del Pozo, (1983)

HUMEDAD DENSIDAD HUMEDAD DENSIDAD HUMEDAD DENSIDAD
ROOT ROOT CRANE CRANE DEL POZO DEL POZO
13.0 1.4525 13.0 1.4457 13.0 1.4525
13.2 . 1.4510 14.0 1.4404 14.0 1.4453
13.4 1.4495 15.0 1.4350 15.0 1.4381
13.6 1.4481 16.0 1.4295 16.0 1.4310
13.8 1.4466 17.0 1.4237 17.0 1.4239
14.0 1.4453 18.0 1.4171 18.0 14171
14.2 1.4438 19.0 1.4101 19.0 1.4101
14.4 1.4424 20.0 1.4027 20.0 1.4033
14.6 1.4409 21.0 1.3950 21.0 1.3966
14.8 1.4395
15.0 1.4381
5.2 1.4367
15.4 1.4352
15.6 1.4338
15.8 1.4324
16.0 1.4310
16.2 1.4295
16.4 1.4282
16.8 1.4267
17.0 14254
17.2 1.4239
17.4 1.4225
17.6 1.4212
17.8 1.4184
18.0 1.4171
18.2 1.4156
18.4 1.4143
18.6 1.4129
18.8 1.4115
19.0 1.4101
19.2 1.4087
19.4 1.4074

| 196 1.4060
19.8 1.49046
20.0 1.4033
L 20.2 1.4020
20.4 1.4006
20,6 1.3992
20.8 1.3979
21.0 1.3966

Tabla 6 - Datos para el calculo de fa densidad de la miel, de acuerdo a diferentes autores.




1. Tapa Exterior

2. Tapa Interior

3. Alza

4. Excluidor de Reina

5. Camara de Cria

6. Base o Piso

Figura 1.- Colmena Tipo Langstroth segiin FIRA, (1985)




— i1 Sem —

1. Base o Piso

2. Camara de Criz

3. Bastidores de |a Camara
de Cria

4. Alza

5. Bastidores de |a Alza

6. Tapa Interior

7. Tapa Exterior

8. Guardapiguera

Figura 2.- Colmena Tipo Jumbo segiin FIRA, (1985)
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Humedad- vs- Densidad
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Gréfica 1 Relacién lineal entre Humedad y Densidad segun los datos de Rool, Del Pozo y Crane.
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