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Nectar:

30% Agua
20% H. de C.

Aporte de Enzimas
+

Trofalaxia

+
Corrientes de aire

+
Operculado de
celdas

Miel

20% Agua
80% H. de C.




RO DE LA COLMENA

Panal con miel operculada (madura)

‘miel verde (inmadura)

Detalle de un panal con miel verde y miel operculada



aromaticas, pigmentos, cera y granos de polen.



Composicion

)
dratos de Car bno (95 - 99 9% peso seco en miel)
Acidos Organicos
Proteinas
Enzimas

LHIEGUES

Pigmentos

Sustancias Aromaticas
Alcoholes de Azucar

Vitaminas



posicion

Agua

Fructosa (38 %) y Glucosa (31 %), Disacaridos (sacarosa,

Hidratos de Carbono

altosa), Trisacaridos y Oligosacaridos

Acidos OI'Q‘II 20 1 Gluconico, Malico, Succinico, Acético, Lactico, Formico

Proteinas

: ustancias Aromaticas
Alcoholes de Azucar

Vitaminas
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omposicion

Hidratos de Carbono

Acidos Organicoes

~:~GIMransfcrma la glucosa en acido glucdnico

y peroxido de H,

+»Catalasas (efectos sobre los niveles de peroxido). Fosfatasas

.
as Aromaticas
Alcoholes de Azicar

~ Vitaminas



m 7

posicion

Agua
Hidratoside Carbono
Acidos Organicos

Proteinas

> K, Ca, Al, Mn, Na, Mg, Cu, I, Fe, Zn, B, Co, Cr, Ni, Cdy P

> Carotenos, Xantofilas, Clorofilas

3 Acidos fenélicos, Polifenoles

> Manitol, Dulcitol

5 C, Bl,B2 B6,B12,A, D, K



Valor Calorico

Valor Edulcorante

1,40-1,44 a 20 °C
ENEDE
Caracteristicas espumosas
3395 cal/kg

25 %o superior al de la sacarosa



Cristalizacion

> Proceso natural que resulta de la formacion de cristales de glucosa.

» Guantomas bajales la cantidad de agua y mayor el contenido de glucosa,
mas rapida es la cristalizacion.
» Temperatura optima de cristalizacion = 14°C.

No'ocurre cristalizacion por encima de 25°C y por debajo de 5°C.

» LLa presencia de particulas solidas (nucleos de cristalizacion) resulta en una cristalizacion mas
» rapida.

» Una cristalizacion lenta produce cristales mas grandes e irregulares.
> Durante la cristalizacion, el agua esta libre. Cuando la humedad es
superior: al 20 %, el contenido de agua de la fase liquida se incrementa
con el consecuente riesgo de fermentacion. La miel parcialmente

cristalizada puede presentar problemas de preservacion.

> Se produce un aclaracion del color.



aroma y sabor.

> Caramelizacion.



sontenido de Hidroximetilfurfural
(HMF)

~ZSustancia generada a partitide la deshidratacion de azucares.

2 El proce 0 de formacion de HMF ¢ epende del pH.

' LLa miel recién extraida casi no posee H.M.F.

*+ Aumenta con la temperatura y el tiempo de almacenamiento.
> Periodos cortos de calentamiento, aunque la T° sea muy elevada, no
ocasionan incrementos importantes de HMF.

++ Indicador de frescura.



Fermentacion

1sables de la fermentacion: levaduras del género

Saccharomyces

Contenido de Humedad

Menos de 17 % Muy bajo
17,1a18 % Bajo, conteo levaduras <1000/ g
18,1a19 % Bajo, conteo levaduras <10/g

Riesgo de Fermentacion

19,1a20 % Bajo, conteo levaduras <1/g
Mas de 20 % Riesgo muy elevado siempre



Clasificacion

ecie y posea caracteristic
)Scopicas propias.

sensoriales, fisicoguimicas y

Mas del 45 % del polen de una especie

Excepciones: Eucalyptus sp- + 70 %
Alfalfa — 20 %
Citricos — 20 %
Tréboles (en conjunto) — 45 %

Lotus y Melilotus — 20 %

Mieles multiflorales o poliflorales o milflorales

Mielatos: Es la miel obtenida primordialmente a partir de secreciones de
las partes vivas de las plantas o de excreciones de insectos succionadores de plantas
gue se encuentran sobre ellas.



Mielatos
| de mielada)

nas, Grecia, Turquia, alguna zonas de Asia, Africa
Chile.
e mejor calidad), robles, hayas, alerces, pinos.

T

D @ muy oscuro.
enido de minerales (0,6 — 2 mS/cm).

y rafinosa, ausentes en la miel de flores).

- - Menor contenido de glucosa (26 %) y fructosa (32 %).
-pH=5,2.

- Presencia de esporas y fragmentos de micelios de hongos,
ausencia de granos de polen.

- Dificiles de diferenciar entre distintos tipos de miel de mielada.




Clasificacion

segunielprocedimiento de obtencion

Miel centrifugada: Es la miel obtenida Miel prensada: Es la miel obtenida
itrifugacion de los panales por prensado de los panales
perculados, sin larvas sin larvas.

- Miel filtrada: Es la que ha sido sometida a un proceso de filtracion sin alterar su
valor nutritivo.

Miel escurrida: Es la miel obtenida por escurrimiento de los panales
desoperculados, sin larvas.

Miel Homogeneizada: Es la miel conformada por la mezcla de distintas mieles.



Clasificacion
Segun su|presentacion
Miel: Es la miel en estado liquido, cristalizado o una mezcla de ambas.

Miel en panales 0 en secciones: Es la miel almacenada por las
abejas en celdas operculados de panales nuevos, construidos por ellas
misSmas gque no contengan larvas y comercializada en panal entero o

secciones de tales panales.

Miel con trozos de panales: Es la miel que contiene uno o mas
trozos de panales con miel, exentos de larvas.

Miel cristalizada o granulada: Es la miel que ha experimentado un
proceso natural de solidificacion como consecuencia de la cristalizacion

de la glucosa.

Miel cremosa: Es la miel que tiene una estructura cristalina fina y que
puede haber sido sometida a un proceso fisico que le confiera esa
estructura y que la haga facil de untar.




Clasificacion

Segun su desting

diastasa y el contenido de hidroximetilfurfural que podran ser menor que 8 (en
|a escala de Gothe) y mayor que 40 mg/kg respectivamente. Sélo podra
ser empleada en la elaboracion industrial de productos.




REQUISFeS

CARACTERISTICAS SENSIOIRIAE=S

COLOR =
Desde casi incolora hasta ambar of’ mforh‘le. . i

Colores Grgdos (en mn?;
Blanco agua 0__Z% il
Extra blanco g 'af‘;};;; o
Blanco 5,5 " So)Y

Ambar extra claro 345 '}J,D
Ambar claro 5( "*
Ambar =
Ambar oscuro

Colorimetro Pfund



SABOR Y AROMA
Caracteristicos de la fuente floral.

CONSISTENCIA:

Fluida, viscosa o cristalizada total o parcialmente.



Inicliczlelofess ele

solubles en agua

Cenizas
e P Minerales
ividad eléctrica

INAICA00ES de Deterioro

Contenido de polen

Fermentacion

Frescura



(CElECIENRISTICAS ISICOgUIMICAs

AzUcares reductores

Min 65% ‘ Min 65%*

Min 60%
Agua (refractometrica) Méx 18% Max 20% Max 20%*
Sacarosa Aparente
Méax 8% Max 5% Max 5%*

Max 10%




CAA MERCOSUR | Codex

Solidos insolubles en agua

Max 0.1%
Max 0.5%
Cenizas 550-600°C
Méax 0. 6% No declara
Méax 1% No declara

Conductividad eléctrica

No declara No Mas
0,8 mS/cm

No declara Mas de
0,8 mS/cm




CAA MERCOSUR

Codex

Contenido de polen

No debe ser eliminado en el proceso de

filtracion

Fermentacion

No fermentaday no esfervescente

40 meg/kg

50 meg/kg

Frescura

Determinada después del tratamiento

Min 8
Min 3
Min 3 (HMF menor a 15 mg/kg)
40mg/kg 80 mg/kg




ESENENUIRNPHINECIOC

Paenibacillus larvae
Ascosphaera apis

" Melissococcus pluton

Hongos y levaduras: < 10 UFC / g

icroorganismos ocasionales o accidentales

Coliformes totales: ausente
Salmonella spp. — Shigella spp.: SD | 25 g
Clostridium botulinum



ADULTERACION

Jarabe de Maiz de Alta Fructosa

GlcoSsa Con

Jarzng da A\l es Melaza

Relacionisotopica €C13/C12 (Plantas C3-C4):

Piferencia entre las densidadestisotopicas de las mieles y los adulterantes
gue se agregan. Productos de Maiz, Cafa de Azlcar.

% de Azlcares €4 mayor al 7 %.

Dextrinags: Jarabe de Maiz de Alta Fructosa. Glucosa comercial.
| Composicion de Aziicares:
Proporciones anomalas entre azlcares o azlicares no caracteristicos.

Melaza, Jarabe de Maiz de Alta Fructosa, Jarabe de Glucosa.

L-Prolina (aa libre + importante en miel): - de 180 mg/kg



gontaminacion de Productos de la Colmena

- ANTIBIOTICOS
- ACARICIDAS
-PRODUCTOS PARA EL
CONTROL DE POLILLA
-PROTECTORES DE LA MADERA
-REPELENTES QUIMICOS

~METALES PESADOS
=PLAGUL ff‘“ DAS




gontaminacion de productos de la colimena

ANTIBIOTICOS:
1cipales contaminantes de la MIEL

ACARICIDAS:
ales contaminantes de la CERAy el PROPOLEOS

PLAGUICIDAS:
Principales contaminantes del POLEN



MIEL DE YATEI

combinado con sustancias especificas propias de las abejas, almacenado y madurado en
potes dentro de las colonias.

COMPOSICION: Es una solucion concentrada de azlcares con predominio de glucosa y
fructosa. Contiene ademas una mezcla de otros carbohidratos, enzimas, aminoacidos,
acidos organicos, minerales, sustancias aromaticas, pigmentos y granos de polen,
pudiendo contener cerumen procedente del proceso de extraccion por succion.



REQUISITC

Caracteristicas sé€

asi incoloro a pardo oscuro.

2ner sabor y aroma caracteristicos de acuerdo con su origen.
acuerdo con su estado fisico en que se presenta la miel.

Caracteristicas fisicoquimicas

sin tratamiento de conservacion y pasteurizada: maximo 26 g/100g.
deshumidificada: maximo 20 g/100g.
yarente: maximo 6 g/100g.

solubles en agua: maximo 0,1 g/100g.

enizas): maximo 0,7 g/100g.

Deterioro
\ a) Fermentacion: La miel no debera tener indicios de fermentacion ni sera efervescente.
~ Acidez (en miliequivalentes por kilogramo): maxima de 70 mEqg/Kg.
~ b) Actividad Diastéasica (en escala de Gothe): minimo 2
c¢) Hidroximetilfurfural (mg/Kg):
Miel refrigerada (sin tratamiento de conservacion) (g/Kg): maximo 21.
Miel Pasteurizada o Deshumidificada (g/Kg): maximo 60.



