RIDOIC

Lic. Maria Soledad
Varela



Evaluacion de la calidad

Fisico-quimicos --* composicion

Melisopalinoldgico -+ origen botanico ¥ ¥s =

Sensorial ----» correspondencia a
las expectativas del consumidor

Microbioldgico --» escaso interes



Evaluacion de la calidad

Distintos sistemas de analisis

Uso del analisis sensorial

v Medicion y cuantificacion de las

caracteristicas de un alimento

v ' A traves de los sentidos con
evaluadores entrenados




Evaluar presencia de defectos
- Impurezas, fermentacion, olores y aromas |
ajenos, exceso de humedad |

Descripcion con una ficha
descriptiva y utilizacion de
vocabulario basico

Evaluar la correspondencia con los

requisitos del mercado o del cliente
- Estado fisico, apariencia, color,
Intensidad y tipo de olor,
intensidad, tipo y persistencia
aroma, sabores fundamentales,
otras caracteristicas en la boca




Mieles argentinas

Empezar el trabajo de recoleccidon de datos sobre
caracterizacion sensorial de las mieles monofloras o tipicas
con el objetivo de diferenciar y valorizar algunos tipos de

productos

-El trabajo de caracterizacion es muy largo
porque requiere el analisis de muchas
muestras (y de distintos origenes) para
describir la variabilidad natural

Aplicar el método de analisis sensorial
en la evaluacion de la calidad




Caracterizacion melisopalinolégica de
Argentina

Regionalizacion

Distribucion de las plantas naturalmente dada por el cllma suelo y
aparicion de esas plantas hlstoncamente
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L T g S AP S IS PRSP U PP o b A A |nteg‘rad a
Balcarce

SANTA FE

La Pampa

Formosa

Chaco
Misiones

Corrientes

Regioén del Litoral
(Humedales mesopotamicos y Deit2)




Unidad
Integrada
Balcarce

San Juan

s...q CAORDOBA

Mendoza

Valles Patagdnicos —

Santa Cruz



Criterios de seleccion

Analisis melisopalinologico



Criterios de seleccion

El andlisis melisopalinolégico |

La miel contiene siempre granos de polen procedente:
v" Del néctar (enriquecimiento primario)

v" Del polen presente en la colmena (enriquecimiento secundario)

A traveés del andlisis polinico se puede obtener informacion sobre el
origen de la miel.

*Especies dominantes o secundarias
*Especies caracteristicas de la zona
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PARA EL ANALISIS ESTIMATIVO DEL ORIGEN FLORAL DE UNA MIEL BASTA
CON CONTAR:

200 Granos de polen
300 Si es una miel con mucha dominancia de un solo tipo (EUCALIPTO)
1.200 para un estudio cientifico

COMO GRUPOS DE FRECUENCIAS:

“Muy frecuentes” o “predominantes” si hay mas del 45 %
“Frecuentes” o “secundarios” entre el 45-16 %

“Raros” o de importancia menor del 15-3 %
“Esporadicos” o “minoritarios” menos del 3 %







Mieles de veranc
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Mieles de pradera, Mieles de azahar, Mieles de girasol, Mieles de
Mieles de flor morada eucalipto, Mieles de zarzas y mieles
de aliso



Principales mieles de primavera

Mieles de pradera
(R. Pampa Humeda)

Flia. de leguminosas: Medicago sativa (alfalfa),
Melilotus sp. (melilotus), Trifolium pratense (trébol rojo)

La mayoria hierbas anuales y silvestres
(menos alfalfa)

terrenos pobres con poco suelo

melilotus y tréboles - zonas humedas

lotus (lotus sp) - zonas secas
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Caracteristicas sensoriales
Color: clare, ambar claro (Pfund)

Aroma: floral tenue, poco persistente
Gusto: dulce intenso

Cristalizacion: rapido y-cristal fino
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Formosa

Mieles de azahar
(R. Gran Chaco y Litoral)

A ]

Santa Fe

Entre
Rfos

Azahar

Familia de las Rutaceas: Citrus sp.
Planta de género: mandarinas, naranja, pomelos y limones

zona climatemplado con ausencia de heladas

grandes extensiones de cultivo con floracion Unica
cosecha monoflora segura

poda, riego, abono



125 mizles dag orimzyar

Caracteristicas sensoriales

Color: claro (<45 mm Pfund); de limén mas clara

Aroma: de la flor de azahar (antranilato de metilo)

Gusto: acidez profunda, rotunda y muy marcada

Cristalizacion: muy lenta — cristales finos

m =
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Formosa

A
i v \ieles de flor morada

Fe (R. Pampa Humeda y Litoral)

Santa Fe

Entre

Familia Borraginaceas: Echium plant

Se cosecha en primaveras humedas

Asocliada a otras plantas de pradera



Caracteristicas sensoriales
Color: blanco o ambar extra claro
Aroma: floral y poco intenso

Gusto: deja sensacion paladar engrasado

Cristalizacion: “nubes” microcristales, después
de un tiempo cristales gruesos en el fondo




Formosa

Chaco
Misiones

Corrientes

Santa Fe

Mieles de algarrobo:
(R. Espinal y Litoral)

Entre
Rfos

Mendoza

Género Prosopis sp.

Familia Fabaceas.




Caracteristicas sensoriales

Color: de ambar claro a ambar, entre 49 y
114 mm Pfund.

aroma floral

gusto es dulce - Retrogusto: sensacion
aspera en las mucosas del paladar que queda
luego de ser ingerida.

Cristalizacion: Pequeios



12/2s da varano

Mieles de girasol
(R. Pampa Humeda)

Familia Compuestas: Heliantus annus

Periodo de floraciéon corto, disminucion del tiempo de utilizacion del cultivo
por las abejas y por lo tanto la cosecha



vVereafro

Color: claro - tonalidad amarillo anaranjada

Aroma; floral

Gusto: marcadamente dulce

Retrogusto: sensacion de irritacion
mucosa de garganta

Humedad: baja

Cristalizacion: rapiday gruesa
(consistencia muy dura)

-floracion con retamas (lygo sphaerocarpa):
Mas oscura

-floracion con eucalipto negro

(eucaliptus camaldulensis)



Formosa

Chaco

; Mieles de eucalipto
(eucaliptus sp)
sama e (R. Litoral)

Entre
Rios

Familia de las Mirtaceas: Eucaliptus sp.

Miel de arbol



Princioales mizles da varano

Caracteristicas sensoriales

Color: ambar claro — ambar (brezo); brillos verdosos

Aroma: -intenso y extremadamente persistente, madera
mojada
-retronasal intenso

Gusto: dulce, ligeras notas acidas

Sabor: fuerte, de personalidad acida

Cristalizacion: media, cristales finos
(con girasol mas gruesos)




s rmmrefes de varano

Mieles de zarzas
(R. Valles Patagonicos)

Familia Rosaceas

polende mora

En verano en zonas montanosas, donde crecen los zarzales



ofes de varano

Caracteristicas sensoriales

Color: ambar

Aroma: afrutado en retronasal
Gusto: dulce, claras notas acidas
Humedad: alta (menor viscosidad)

Cristalizacion: derrumbamiento, ramificaciones en medio de una
masa liquida fermentaciones



Formosa

Mieles de Aliso
(R. Pampa Humeda vy Litoral)

Santa Fe

Familia Asteraceae: Tessaria integrifolia

Tipicos del Delta medio y superior del Rio Parana



Caracteristicas sensoriales

Color: ambar a ambar oscuro

Aroma:; Delicado

Gusto: Dulce

No cristaliza con rapidez




ales mrefes da varano

Formosa

R |

Chaco
Misiones

Mieles de mielatos
(R. Espinal y Litoral)

Santa Fe

Entre
Rfos

familia fagaceas

De encinay roble

De secreciones (exudados) azucaradas no florales



2 Vararo

Caracteristicas sensoriales

Color: muy oscuro, casi negro, con brillos
grisaceos

Aroma; ara}cterl’s‘itico, frPt s secas 0 mermelada, mas retronasal
recuerda al ciruelo o malta).

Gusto: componentes saldos

Cristalizacion: baja tendencia a cristalizar

Humedad: muy baja



Composicion ':f 1 COgUIMIca

Azucdres

Acidos
Minerales

Otros componentes




AGUA

o Caracteristicas sensoriales: gusto acido y
fermentacion

017-18%; mas altas en primavera, mas bajas
en verano. fluidez




AZUCARES

o Caracteristica sensorial;: Gusto dulce
80%

o Propiedades medicinales: laxantes y mayor
capacidad de recuperacion al esfuerzo y mayor
resistencia

Muy asimilables.
Glucosa....31% (PE 70/100 de sacarosa)
Fructosa...38% (PE 170/100 de sacarosa)
Sacarosa...2% (100)




ACIDOS

o Caracteristica sensorial: Gusto acido

o Gluconico, se forma por la accion de la glucooxidasa
sobre la glucosa desprendiendo perdxido de H
(accion antibiotica)

o Fermentacion — acidez mayor 40 meqg/Kg



MINERALES

o Caracteristicas sensoriales: Gusto salado y color (por
formacion de compuestos pardos de la materia organica de la miel).

o De néctar 0,2 — 0,3% : de mielato hasta 1%

o Mayor contenido de minerales — miel mas oscuray
mas conductividad (para miel 0.6 mS/cm?y de
mielato mas de 0,8 o0 0,9 mS/cm?3)



OTROS COMPONENTES

Alcoholes, cetonas y aldehidos, acidos y sus ésteres.
Por ejemplo: Antranilato de metilo (citricos), Anetol
(regaliz). Caracteristica sensorial:

Aromas




ANALISIS SENSORIAL EN
MIELES

CONOCIMIENTO:

De la técnica analitica sensorial (sentidos+metodologia de trabajo)

Del producto

Dequstacion, NO consumo




Permiten el conocimiento de:




Norma IRAM 15980-1.
Andlisis sensorial. Guiaw general
parav establecer el perfi sensovial

de unaw miel




IRAM 15980-1 Figura 1 O Tathor ot 14 2011

| LIDER | | PAaMEL |

wisaEl general :
Muesira gobal 1001 =T ==

(= = =
AL 1.1 (2N ENvEsE orkgina)

] lIIIlllIIlInlIlllllllllillllllllll“ll

Homogeno@acion .
IR -

-

- - — - 4| Muestra de laboratorio 1012 |

A,

| Thulos de capitubos |

Thulos de
cmpitubors:

!
— -

.i
4
Ea
'

7
|
E
|
-

|
|
t







Técnica Analitica Sensorial

FASES:

1. Visual

2. Olfativa

3. Degustacion
4. Anotar

- Ambiente aislado

- Sin elementos que puedan distraer los sentidos y variar conclusiones



Ural o artificial blanca
, con rn:rncel 0 Papel blanco
SCOS VIArios transparentes,

Color - relacionado con su origen potanico

nay ( morr geneldad, estructura)
ntacion, burpujas aericie




Humedad:

<17 %
Entre 18y 19 %
Mas de 20%
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Degustacion

- Excitacion de las papilas gustativas

Dulce Acido Salado

& s
v“’ 2

- Textura:
»Dureza

» Cristales

> Viscocidad

Aadua mineral v nan



Degustacion de mieles
cristalizadas:

*Sobre la punta de la lengua y rasparla contra el paladar

*Ver tamafo, formay homogeneidad de cristalizacion




Metodologia QDA

Medionte loy sentidos y utiligondo-la tecnicaw analiticov
sensoriad

detectowr diferencias entre las mieles
evaluadas env
atributos relacionados con el aspecto
visual
Olov
sabor -owomay
textura.

Obtencionw de perfiles
descriptivos cuanlitativos



DESCRIPCION SENSQRIAL DE MIELES

MEmMBrE o s GADINE e Fecha

Muy fina

Cantidad de cristales
C 1

Mgy Al

Madio

Intensidad (baja, media, ata)

Intensidad del Color
( 1

[Muestra|  &mbac |  WVerdes | Rolas [ Grises |  Amarifas | Ot |
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- r < - ¢ 0 00000
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DESCRIPCION SENSORIAL DE LA MUESTRA

Muestra N2

Fecha de ingreso:

7 Olor

6
5 Fluldez

Granulosidad

Persistencla (en boca)

Dulzor Tamafio
de cristales

Cantldad
de cristales

EXAMEN VISUAL

Estado Fisico

Muestra con una cantidad muy abundante de cristales muy finos vy fluidez baja

Color

Intensidad: media

EXAMEN OLFATIVO

Intensidad del olor

Moderada

Descripcion del olor

Quimico (acético), animal

EXAMEN GUSTATIVO

Dulzor moderado
Acido, salado y amargo: ausencia

Aroma

Calido (caramelo, café)

Persistencia

Entre baja v media, sin gusto residua
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CHEMISTRY

Food Chemistry

jiournal homae page: www.alse vier.com/locate /foos

Physicochemical parameters and sensory properties of honeys from
Buenos Aires re
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LE INFD Article Usage Dashboard

cal parameters and ies of honeys from Buenos Aires regior

CHEMSTRY

Trend and cumulat

1. Introduction

206 Corporate versus Public Sector

total views

R

luster analysis |
the natural

http://dx.doi.org/10.1016/j.foodchem.2013.12.011
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