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Enfoque tradicional



Tecnología de extracción

T
e

c
n

o
lo

g
ía

 d
e

 e
x

tr
a

c
c

ió
n

• Tecnología disponible

• Instalaciones

• Modelos asociativos

• Gestión 



Tecnología de filtrado y fraccionado



Enfoque industrial



Exportación a granel

Exportación fraccionada

Mercado interno



Miel de mesa

Miel para industria



La miel es un producto donde comienza un buen alimento

National Honey Board

“ CONSUMER FRIENDLY INGREDIENT  ”



• Apoyo a actividades científicas sobre las propiedades de la miel

• Apoyo a investigación en métodos para detectar adulteraciones y 
contaminantes.

• Promoción, educación y publicidad en consumidores, restaurantes,  
escuelas, etc

• Realización de estudios de mercado a gran escala

• Apoyo al lanzamiento de nuevos productos que incorporan miel

• Asistencia a exhibiciones para promoción de la miel 



.

PRODUCTOS DE MIEL

• Miel deionizada remoción selectiva de iones

• Miel Desproteinizada

• Miel secada/deshidratada, desecada y con aditivos que facilita el 
procesado

Secado por pulverización, microondas, secado al vacío, congelación

Uso de aditivos 
para modificar y mejorar la funcionalidad del producto
se mezcla con estabilizadores (harina o almidones 20-70 %)

Mezclas de panadería, cosmética, productos cárnicos, 



• Extracto de Miel, formado por remoción de componentes específicos.
Producto aromático natural derivado de la miel

• Miel extendida, producto extremadamente viscoso generalmente 
mezclado con otros ingredientes

• Sabor natural a Miel, sustancia obtenida por extracción a partir de la 
miel  y le da su sabor

• Miel ultrafiltrada: miel a la que se removió todas las sustancias que no
pasan por una membrana especifica (enzimas, proteinas, polipéptidos). 
No hay sedimentos, menor viscosidad, uniformidad conteos microbiológicos
reducidos. (0,1 micrón)

PRODUCTOS DE MIEL



• Cristalización: Miel crema

PROPIEDADES FUNCIONALES

• Higroscopicidad: deseado en pastelería y panes – Inconveniente en    
conservación.

• Baja tensión superficial: buen humectante en productos cosméticos –
Inconveniente: espumado de la miel.

• Carbohidratos: propiedades endulzantes, retiene humedad, extiende
vida útil, reactividad a microondas, habilitar para resaltar color y sabor
Cristalización.

• Poder endulzante: 1 a 1,5 más dulce que el azúcar.

• Densidad: depende del contenido de humedad – Separación de fases

• Propiedades térmicas: fundamental en procesado. Capacidad de
absorber calor varía de 0,56-0,73 cal/g/ºC. Baja conductividad de calor

• Color: oscura para industria. 



REEMPLAZO DE 1 KG DE ENDULZANTE CON MIEL

%Solidos %Agua

Miel 82.4 17.6

Sacarosa 100 0
Agrego 1,214 kg miel y retiro 0,214 kg 

líquido

Jarabe de 

Alta Fructosa
71 29

Agrego 0,862  kg miel y 0,138 kg líquido

Jarabe de 

maíz
80.3 19.7

Agrego 0,974 kg miel y 0,026 kg líquido



PRODUCTOS FERMENTADOS 

•Miel líquida en mezclas para pan,

• Mejora el color, la humedad y nivel de dulzura y retrogusto, 

• Estructura más fina, 

• Estables por 12 semanas a temperatura ambiente. 

• No tan aceptado con miel seca. 

• Esponjosidad que perdura por más tiempo, 

• Se seca más lentamente  

• Menor tendencia a quebrarse (higroscopicidad), 

• Horneado más uniforme con superficie más dorada a bajas 

temperaturas (por contenido de fructosa), 

•Efecto en el aroma.

PANIFICADOS



• Leche pasteurizada endulzada con miel. 

LACTEOS

• Dulce de leche

• Leche chocolatada con miel, no reduce viscosidad, se mantiene

en suspensión por 14 días. (84,4 % leche, 13,69 % miel y 1,83 % de cacao).

• Yogurt. Agregado de 10 % de miel con distintos % de leche entera y
en polvo descremada, 2 controles. Mantiene el sabor mejor que los
controles, mayor viscosidad. Preferido el de 10 % de Miel y 1 a 2 %
leche entera.



 Con 30-40 % gomoso, dulce y más tiempo de
cocción.

PRODUCTOS FRESCOS

• Fácil amasado

• Producto uniforme,

• Mejor sabor,

• No hay efectos adversos en la integridad de la masa,

• Mayor vida útil (menos mohos).

PASTAS
(10 % de miel)



• En gelatinas o gomas como saborizante.

CONFITURAS

• En productos tradicionales (turrones, nougat).

• Limitaciones en caramelos y bombones.

• Permite ajustar la consistencia del cereal.

CEREALES PARA DESAYUNO

• En forma líquida

• En forma seca para pulverizar



 packaging impermeable

(SNACKS O CANDIES)

• ligante

• saborizante

BARRAS DE CEREAL 



CHIPS

• es un nuevo producto.

Chips de papa libre de aceite (microonda)

• mejora el color (reacción Maillard)• mejora la textura.

Chips de maíz saborizados con miel

• mejora el sabor • no significativo en la textura



• Conservado en heladera.

UNTABLES

• Mieles con agregado de ingredientes

• Se adicionan durante o después del sembrado.



• Miel líquida con frutas

MERMELADAS Y JALEAS

• Reemplazo parcial o total de sacarosa. 

• Fruta + miel (hervido o en vacío) hasta 
concentración de 63 %. 

 Con 8- 12 % de miel se logra buena textura.

• Necesitan menor temperatura para congelarse

• A veces cristalizan

• Se derriten más fácilmente y a menor temperatura.

HELADOS



• Disminuye amargura y acidez. 

BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

• Clarificador de jugos de manzana (solución 4 % de agua y miel).

• Se usa ultrafiltrada

• Tipo de miel según la bebida.  

• Bebidas deportivas • Té helado con jugo de limón –• Jugos vegetales

•Gaseosas. •Bebidas no alcohólicas con hierbas:

• Conservación a 180 días,

•Mantiene el color, el pH, % sólidos solubles.

•Aumenta el sedimento. 

•Estables microbiologicamente



 Menor percepción de acidez.

CERVEZAS

• La miel contribuye con azucares fermentables (95 %)

• Da una cerveza más seca y suave,

 Sabor fresco y color. 

 Es un ingrediente funcional.

• Se adiciona avanzada la fermentación.



SALSAS:

Carnes conservadas, jamón cocido. 

Miel en salsas frescas y conservadas:

• disminuye el sabor agrio,

• disminuye el gusto a quemado en caso de sobrecocción 

• mejora la consistencia de la salsa,

• reduce la actividad de agua 

• extiende la vida útil



Pollo inyectado con escabeche con 20 % de miel 
fue superior al inmerso

ESCABECHE:

Escabeche de pollo con miel (0-10-20 %). 



Vinos de miel con frutas o jugos de manzana

HIDROMIEL:



“I Encuentro de Bebidas fermentadas a base de miel de Argentina”











cera

jalea real

polen

propóleos



Industria electrónica, textil, vidriera, papelera

Agricultura, injertos

Medicina, bálsamos, ungüentos, supositorios, pomadas, emplastos

Cosmética cremas limpiadoras, astringentes, limpieza, lápiz labial

Alimentos. Chacinados, Golosinas

Cera



Competitividad en producción primaria

Oportunidad en producción industrial


