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RESUMEN. La miel en Argentina es un ‘producto de consumo
popular e industrial y de gran importancia econémica para la provin-
cia de San Luis, con buena aceptacién a nivel internacional por su
calidad y pureza. Para poder acceder a estos mercados es necesario
un adecuado control de calidad con el fin de ajustarse a sus requeri-
mientos. Este trabajo tuvo como objetivo analizar las mieles de
diferentes zonas de nuestra provincia, con el fin de ajustarse a los
requerimientos de los mismos. Los métodos aplicados para el control
de las mieles son los estipulados por los organismos nacionales ¢
internacionales, y los resultados obtenidos sugieren que su calidad es
aceptable.

Para mantener la excelencia de este producto natural, es esencial
concientizar e instruir al productor de la importancia de una préctica
tecnolégica adecuada, asistida por un control de calidad satisfactorio.
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INTRODUCCION

Actualmente la Repiblica Argentina ocupa el tercer lugar
a nivel mundial como pafs productor de miel y el segundo
lugar como exportador; no obstante, en la provincia de San
Luis el gobierno impulsado por la exigencia de generar un
sistema productivo diversificado acorde a las necesidades de
una provincia en crecimiento, a través de la Subsecretaria de
Estado de Planeamiento ha puesto en marcha el Programa de
desarrollo apicola.

La apicultura, tradicionalmente capitalizada por las pro-

vincias de Buenos Aires con una produccién del 52%; Santa
Feconel 14%; La Pampay Entre Rios conun 7-9%, y Cérdoba
con el 7%; esta centralizdndose actualmiente, también en San
Luis y convirtiéndose en un importante eje de crecimiento
econémico y social.
., Estaalternativa de trabajo esté destinada especialmente a
TeCuperar un sector social que por si mismo a lo largo de la
historia se ha visto imposibilitado de organizarse con sus
Propios recursos (1). .

Las perspectivas que se abren a la explotacién apfcola en
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SUMMARY. Chemical physical study of honeys of the province
of San Luis, Argentina. In Argentina, honey is a product of popular
and industrial consumption. It has great economic importance for the
province of San Luis, with good acceptance at international level for
its quality and purity. To accede to these markets, a suitable control
of quality is necessary, with the purpose of adjusting to their
requirements. The objetive of this work was to analyze the honeys of
different places of the province and to verify if the quality is optimal,
for the commercialization and so guarantee a genuine product to the
consumer. The methods applied are the specified by the national and
international organisms and the results showed the acceptable quality
of the honeys. In order to maintain the excellence of this natural
roduct, it is necessary to instruct the producer about the importance
f an adequate technological practice, supported by a satisfactory
control of quality. )
Key words: Honey, natural product, quality control, apicultural
program.

San Luis son grandes, tanto si se tiene en cuenta laimportancia
relativa de los campos de cultivo, de leguminosas forrajeras:
alfalfa (Medicago sativa), meliloto (Melilotus albus) y
oleaginosas: girasol (Helianthus annus); como las extensas
superficies cubiertas con plantas silvestres que constituyen
excelentes fuentes de néctar. Por ejemplo: algarrobo (Prosopis
flexuosa), chafiar (Geoffroea decorticans), caldén (Prosopis
caldenia), molle (Lithraea ternifolia, Schinus fasciculatus),
que dan mieles caracterfsticas por su sabor, color y textura.
Ademds las plantas nativas contribuyen notablemente al man-
tenimiento del nivel productivo de las colmenas en virtud de
su floracién més segura (a causa de la adaptaci6n al medio) y
prolongada, incluso otofial (2).

En este trabajo se propone el anélisis de las mieles de
diferentes zonas de la provincia de San Luis con el propdsito
de comprobar su calidad, asegurando la comercializacién de
un producto genuino en proteccién del consumidor.

Aproximadamente 100 familias con situacién econémica
inestable fueron organizadas en subgrupos de 10 integrantes
cada unoy se distribuyeron en distintas localidades compren-
didas por el programa (Figura 1) (1).
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En consecuencia se dividié la provincia en 4 zonas:
Noreste (NE), Noroeste (NO), Sudeste (SE), y Sudoeste (SO),
de las cuales se analizaron las mieles de las tres primeras. La
zona Suroeste (SO) carece de interés apicola como puede
observarse en la Figura 1.

Los métodos utilizados para el control de calidad de las
mieles son los estipulados por organismos nacionales € inter-
nacionales (3,4,7,15).
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MATERIALES Y METODOS

Muestra

El total de las muestras analizadas fue 180 (ciento ochen-
ta), procedieron dé distintos establecimientos apicolas de la
provincia de San Luis, Repiblica Argentina. Fueron tomadas
al azar o bien adquiridas en los centro donde se comercializan.

Preparacién de las muestras

Las muestras libres de granulos, se mezclaron perfecta-
mente, removiendo o agitando; para los casos en los que se
observaron la presencia de grdnulos, se colocaron en envase
cerrado en un baiio de agua a 60°C * 5°C, sin sumergirlo,
durante 30 minutos.

Cuando fue necesario, se elevé la temperatura a 65°C
hasta fluidificacién de la miel, se mezcl6 perfectamente, y con
enfriamiento rdpido. Para separar sustancias extrafias, como
cera, palitos, abejas, particula del panal, etc. se calentaron las
muestras en un bafio de agua a aproximadamente 40°C y luego
se filtraron a través de un filtro adecuado, con circulacién de
agua caliente, antes de tomar la muestra para su posterior

anélisis (9).

Evaluacién sensorial

Color: por colorimetria de Pfund. Se usaron los siguientes
pardmetros para el registro del color: extra-blanco (EB),
blanco (B), &mbar extra-claro (AC), 4mbar (A) y oscuro (0)
(6,8).

Consistencia: se determiné agrupédndolas en las siguien-
tes categorias de acuerdo a su cristalizacién: Cristales finos
(CF), Cristales gruesos (CG), Liquida (L) y Viscosa (V). La
determinacidn de la consistencia se realizé inmediatamente de
llegadas las muestras al laboratorio, pues con el transcurso del
tiempo la miel tiende a cristalizar.

Olor: por el método de dilucién a 40°C de Bianchi (6). El
olor “sui géneris” u original, es ¢l que se percibe en las mieles
procedentes de la floracién autéctona, tanto monofloral o
multifloral. Los olores, picantes, dcidos, u otros; no se consi-
deran originales.

Sabor: los estimulos gustativos son muy diversos y el
sabor est4 estrechamente relacionado con el origen botdnico,
en particular, caracterizando a la miel los sabores dulces y
acidos (tipicos). Se consideran sabores atipicos el amargo,
picante y salado. Se determiné por el método de dilucién de
Bianchi (6,17).

Analisis quimico 7

El control de calidad de mieles procedentes de laProvincia
de San Luis se oriento al andlisis de la composicién quimica
que permitié comprobar si sus valores correspondian a las
caracteristicas de composicién genuina y poner al descubierto
adulteraciones o fraudes y alteraciones.

Elandlisis quimico que se realiz6 fue de acuerdo al Cédigo
Alimentario Argentino (actualizado a 1992) y Normas IRAM
(Instituto Argentino de Racionalizacién de Materiales), com-
prendié: acidez, azicares reductores y no reductores, cenizas,
colorantgs, humedad, hidroximetilfurfural, glucosa comer-
cial.

a) Métodos cuantitativos

Acidez: basada en el proceso de neutralizacién 4cido-base
(12).

Aziicares reductores y no reductores: por Fehling-Causse-
Bonnans modificado (10).

Cenizas: por calcinacion a 550°C (13).

Humedad: en forma indirecta, por refractometria (14).

b) Métodos semicuantitativos
Hidroximetilfurfural: por el método de Bianchi, basado en
el método cuantitativo de Fiche (6).

¢) Métodos cualitativos

Colorantes: se basa en el cambio de coloracién que sufre la
muestra en medio 4cido y medio alcalino en presencia d¢
colorantes extrafios (8).
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Glucosa comercial: segiin Bianchi, basado en la deteccién
del maltodextrinas (6).

d) Actividad enzimatica

Diastasa: segtin Bianchi, utilizando como sustrato almidén y
en condiciones de trabajo estandarizado (6).

Glucoxidasa: se aplicé el método de Bianchi, mediante la
valoracién del peréxido de hidrégeno, producido durante la
reaccién enzimatica (6).

RESULTADOS

Evaluacion sensorial

Color: se enconiré predominio de color &mbar claro (AC)
y dmbar (A), seguido del color dmbar extra-claro (AE).

Consistencia: se observé6 gran variabilidad, con marcada
tendencia a la cristalizacién fina y gruesa.

Olor: ¢l olor encontrado fue en todos los casos original o
“sui géneris”. _

Sabor: el sabor se distingui6 de acuerdo a los siguientes
pardmetros: “tipico”, “atipico”. Se observé un fuerte predomi-
nio de sabores suaves en todas ellas con una baja cantidad de
sabores atipicos.

Anilisis quimico
Acidez: todas la muestras tienen una acidez libre que se

ajustaalas normas nacionales e internacionales (m4x. 40 meq/
kg) (Tabla 1).

Azicares reductores totales y no reductores: aziicares
reductores totales fueron en todos los casos superiores a los
exigidos como minimo en normas nacionales y internaciona-
les (65 g/100g) (Tabla 1).

Aziicares no reductores no sobrepasaron el valor fijado
como limite por el C6digo Alimentario Argentino (8 g/100g).
La Norma Regional Europea establece como maximo permi-
tido 5 g/100g, en cuyo caso solo el 66% de las muestras
responderian a esta norma (Tabla 1).

Cenizas: todos los valores encontrados no superan el 1%,
respondiendo a las exigencias nacionales e internacionales
(Tabla 1).

Colorantes: ningunade las muestras ensayadas evidenci6
la presencia de colorantes exirafios.

Glucosa comercial: todas las mieles analizadas dieron
negativo la presencia de glucosa comercial.

Hidroximetilfurfural: la totalidad de las muestras no
sobrepasan el méaximo establecido 40 mg/kg de HMF, segtin
norma nacional e internacional (Tabla 1).

Humedad: los resultados obtenidos indican que la totali-
dad de las muestras presentaron un porcentaje de humedad que
se adecia a los requerimientos internacionales (max 21%) y
tambiénrespondenalosrequerimientos del Cédigo Alimentario
Argentino (méx. 18%) (Tabla 1).

TABLA 1
Valores encontrados en las determinaciones cuantitativas efectuadas (180 muestras),

clasificadas por zona

Acidez Aziic. Red. Azic. no Red. Ceniza Humedad

meqg/kg g/100g g/100g g/100g g/100g
Zona 24,7610,12 72,614,347 4,15510,161 0,26410,011 15,71810,110
Noroeste (14,98-33,94) (66,00-80,01) (1,31-7,50) (0,055-0,623) (13,5-17,20)
Zona 25,2016,523 73,81+3,118 4,05910,106 0,23040,012 15,150,119
Noreste (15,17-35,46) (67,80-77,73) 1,83-6,83) (0,078-0,562) (12,9-17,5)
Zona 25,67+4,551 74,50+3,328 4,41610,126 0,139+0,007 14,5240,057
Sudeste (20,15-31,05) (71,38-78,91) (1,83-6,56) (0,052-0,258) (13,6-15,5)

Actividad enzimatica
Diastasa: el 90% de las muestras analizadas mostraron
valores que responden al valor minimo establecido por las

Normas nacionales e internacionales (64 U.D. o mayor) (Tabla .

2).
Glucoxidasa: se observé que la actividad glucoxidasa se
€ncuentra entre regular y elevada.

TABLA 2
Valores encontrados en la determinacién de HMF
y diastasa, efectuadas (180 muestras),
clasificadas por zona

. HMF Diastasa
mg/kg U.D.
Zona Noroeste 20 a 40 64-128
Zona Noreste 20a40 64-128
Zona Sudeste 10a20 64-128
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DISCUSION

Observando los datos obtenidos y de acuerdo a sus propie-
dades sensoriales, las mieles de la provincia de San Luis
presentan consistencia variable, con proclividad a la
cristalizacién, y sabores suaves en general. En cuanto al color,
predomina el &mbar claro. Estas caracteristicas citadas son las
preferidas por el consumidor argentino.

Comparando con mieles de otros lugares del pafs, las de
San Luis no presentan gran variabilidad en cuanto a color y
sabor, no habiéndose observado mieles de colores oscuros y
aromdticas, en las muestras estudiadas (16).

En lo que respecta al contenido de humedad, se puede
afirmar que practicamente la totalidad de la produccién de
mieles de San Luis, responde a la exigencias vigentes. Los
valores encontrados no superan el promedio considerado
6ptimo en otras zonas de produccién del pafs (16,5%) (16).
Siendo una ventaja para la conservacién y comercializacién
del producto, la baja humedad ambiental en esta provincia.

Los tenores de acidez encontrados se ubican por debajo del

méximo tolerable, no obstante se podrfan mejorar las condi-
ciones de almacenamiento y envasado con el fin de asegurar
‘una miel de alta calidad para exportacién. En tanto que las
determinaciones de hidroximetilfurfural, diastasay glucoxidasa
evidencian un adecuado proceso de extraccién, manipulacién
y conservacién por parte de los productores. Sin embargo es
necesario destacar la exigencia del estricto control en
calentamiento de los productos con el fin de mantener un nivel
de hidroximetilfurfural aceptable.

Los demds indicadores de calidad de las mieles como
azicares reductores totales, aziicares no reductores y cenizas
se encuentran en valores Sptimos, segun las normas naciona-
les ¢ internacionales.

La inexistencia de fraudes queda demostrada por los
valores negativos obtenidos para glucosa comercial y coloran-
tes, destacdndose el aprecio del apicultor por la calidad de su
miel, esmerdndose en obtener un producto mejor cada vez.

Del andlisis de los datos obtenidos se puede concluir que
las mieles de Ia Provincia de San Luis (Repiiblica Argentina)
poseenunacalidad 6ptima, parael consumoy comercializacién
en los mercados nacionales e internacionales.
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