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Tecnologia de extraccion

e Tecnologia disponible

e Instalaciones
Tecnologia de e

e Modelos asociativos







Enfoque industrial

Crema con
Jalea Real

Propéleos

Emulsion acuosd

Prop6leos
Solucion hidroalcoholic
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Enfoque industrial

Mercado interno

Exportacion fraccionadaa.

Exportacion a granel



Enfoque industrial

Miel de mesa

Miel para industria




Enfoque industr

La miel es un producto donde comienza un buen alimento

National Honey Board




PRODUCTOS DE MIEL

e Miel deionizada remocion selectiva de iones

e Miel Desproteinizada

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

Secado por pulverizacion, microondas, secado al vacio, congelacion

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

Mezclas de panaderia, cosmética, productos carnicos,



PRODUCTQOS DE MIEL

e Extracto de Miel, formado por remocion de componentes especificos.
Producto aromatico natural derivado de la miel

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

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

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



PROPIEDADES FUNCIONALES

» Higroscopicidad: deseado en pasteleria y panes — Inconveniente en
conservacion.

e Baja tension superficial: buen humectante en productos cosmeéticos —
Inconveniente: espumado de la miel.

e Carbohidratos: propiedades endulzantes, retiene humedad, extiende
vida util, reactividad a microondas, habilitar para resaltar color y sabor
Cristalizacion.

e Poder endulzante: 1 a 1,5 mas dulce que el azlcar.

» Densidad: depende del contenido de humedad — Separacion de fases

e Propiedades térmicas: fundamental en procesado. Capacidad de
absorber calor varia de 0,56-0,73 cal/g/°C. Baja conductividad de calor

e Color: oscura para industria.

e Cristalizacion: Miel crema



REEMPLAZO DE 1 KG DE ENDULZANTE CON MIEL

%Solidos %Agua

Miel 82.4 17.6

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

Jarabe de Agrego 0,862 kg miel y 0,138 kg liquido
71
Alta Fructosa
30,3 Agrego 0,974 kg miel y 0,026 kg liquido
maiz ' :




PRODUCTOS FERMENTADOS

PANIFICADOS
e Esponjosidad que perdura por mas tiempo,

e Se seca mas lentamente
 Menor tendencia a quebrarse (higroscopicidad),

temperaturas (por contenido de fructosa),
oEfecto en el aroma.

eMiel liquida en mezclas para pan, ’ -
e Mejora el color, la humedad y nivel de dulzura y retrogusto,

e Estructura mas fina,
e Estables por 12 semanas a temperatura ambiente.

* No tan aceptado con miel seca.



LACTEOS 500 Recetas

* Leche pasteurizada endulzada con miel.

e Dulce de leche

e 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 Miely 1 a 2 %
leche entera.

» Leche chocolatada con miel, no reduce viscosidad, se mantiene
en suspension por 14 dias. (84,4 % leche, 13,69 % miel y 1,83 % de cacao).



PRODUCTOS FRESCOS

PASTAS
(10 % de miel)

e Facil amasado

e Mejor sabor,

e Producto uniforme,

e No hay efectos adversos en la integridad de la masa,
e Mayor vida Util (menos mohos).

d Con 30-40 % gomoso, dulce y mas tiempo de
coccion.



CONFITURAS

En productos tradicionales (turrones, nougat).
En gelatinas o gomas como saborizante.

Limitaciones en caramelos y bombones.

CEREALES PARA DESAYUNO f
. . = &
Permite ajustar la consistencia del cereal. cw /'/'

En forma liquida

En forma seca para pulverizar




BARRAS DE CEREAL
(SNACKS O CANDIES)

e saborizante

e ligante

d packaging impermeable



CHIPS

Chips de papa libre de aceite (microonda)

e mejora la textura. e mejora el color (reaccion Maillard)

Chips de maiz saborizados con miel

e no significativo en la textura e mejora el sabor

e €S un nuevo producto.



UNTABLES

* Mieles con agregado de ingredientes

 Se adicionan durante o después del sembrado.

« Conservado en heladera.



MERMELADAS Y JALEAS
« Reemplazo parcial o total de sacarosa.

« Fruta + miel (hervido o en vacio) hasta
concentracion de 63 %.

 Miel liquida con frutas

HELADOS

« Necesitan menor temperatura para congelarse

-  Se derriten mas facilmente y a menor temperatura.

« A veces cristalizan

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



BEBIDAS NO ALCOHOLICAS

e Clarificador de jugos de manzana (solucion 4 % de agua y miel).
e Tipo de miel segun la bebida.

e Se usa ultrafiltrada

e Bebidas deportivas e Jugos vegetales * T€ helado con jugo de limon —

e(Gaseosas. eBebidas no alcohodlicas con hierbas:

Bty
eMantiene el color, el pH, % solidos solubles. Honey in

Non-Alcoholic
%‘W e Beverages

eAumenta el sedimento.

Honey in
Chocolate Milk-Based
Beverages

eEstables microbiologicamente
e Disminuye amargura y acidez.

e Conservacion a 180 dias,




CERVEZAS

e La miel contribuye con azucares fermentables (95 %)

e Da una cerveza mas seca y suave,

= Sabor fresco y color.

= Es un ingrediente funcional.

¢ Se adiciona avanzada la fermentacion.

= Menor percepcion de acidez.







https://www.diffordsguide.com/encyclopedia/3145/cocktails/20-
best-honey-cocktails



SALSAS:

Carnes conservadas, jamoén cocido. cursoios A <V b pass

Miel en salsas frescas y conservadas:

Ponches ‘ ] Caramelos
Refrescos . Mermeladas
Pato - Pollo - Cerdo - Conejo - Novillo - Cordero - Pescado

e disminuye el sabor agrio,

e disminuye el gusto a quemado en caso de sobrecoccion
e mejora la consistencia de la salsa,

e reduce la actividad de agua

e extiende la vida util




ESCABECHE:

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

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



HIDROMIEL:

Vinos de miel con frutas o jugos de manzana



‘| Encuentro de Bebidas fermentadas a base de miel de Argentina”




5()() Recetas gaen
co n o ~

Mlel

Argentinas - Austriacas - Espanolas - Alemanas
Cubanas - ltalianas - Gnegas Arabes - Chinas

Bunuelos -y Pasteles

Aderezos Obleas

Salsas Flanes

Panes Dulces

Tartas Jaleas

Mousse Tortas

Budines . Alfajores

Postres ~ Biscochos

Licores Bombones A

Ponches * Caramelos M T
Refrescos ‘Mermeladas “’ &7

Pato - Pollo - Cerdo - Conejo - Novillo - Cordero - Pescado




©
™
\
"
S
3
-
0
S
&
c
Ll

i - Honey and Spice

Butternat

AT LUNTH

e T T AFRIA

HENE Y

m—
P

&

Bitorey
Honey in

Chocolate Milk-Based
Beverages

A T

Honey-Sweetened

Drinkable
Sﬂhak

HONEY IN DRY
BAKING MIXES
FOR BREAD

N ]

Honey in Heat
Processed and Fresh
Salsas

ey
rvavRl, @ Tl
roeteer

e al M gan

chip's quity.
y honay

Honey in
Non-Alcoholic
Juice Beverages

i
[paramstars utkzad S tes
et iy b Feasidia for

Fatiomad Woney Soard




Speed Scratch
Baked Goods
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Con La

MIEL FALSA!
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Cera

Industria electronica, textil, vidriera, papelera

Agricultura, injertos
Medicina, balsamos, ungiientos, supositorios, pomadas, emplastos

Cosmeética cremas limpiadoras, astringentes, limpieza, lapiz labial

Alimentos. Chacinados, Golosinas



Enfoque industrial

Competitividad en produccion primaria

Oportunidad en produccion industrial



