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RESUMEN. La seleccién de mieles comerciales para realizar el
presente estudio, respondi6 al interés de conocer la calidad de las
mieles disponibles en el mercado nacional, para lo cual se separaron
en clases progresivas en base a sus caracteristicas organolépticas y
fisico-quimicas. Durante los afios 1985-1987, se recolectaron 500
muestras de miel en todo el territorio nacional. La evaluacién
sensorial permitié reconocer 13.4% de las mieles muestreadas como
fraudes y 86.6% como mieles genuinas. La comparacién de los
resultados obtenidos siguiendo los métodos indicados en la norma
COVENIN 2136-84, con los estindares nacionales para miel de
abejas (COVENIN 2191-84) permiti6 reconocer s6lo 40.2% de las
mieles genuinas como no alteradas, el resto de las mieles fallé en
cumplir los requisitos establecidos para humedad (39.8%), acidez
total (25.5%) hidroximetilfurfural (43.2%) y diastasa (34.0%). Los
fraudes no cumplieron los requisitos establecidos para la diastasa y
el hidroximetilfurfural (HMF). Los valores elevados de acidez y de
cenizas en mieles genuinas con un solo pardmetro alterado, indican
la necesidad de revisar estos requisitos en la norma nacional. Se
recomienda determinar el contenido de nitrégeno por microkjeldahl
para la deteccién de fraudes.

INTRODUCCION

EnlaNomma Regional Europea para Mieles elaborada por
la Comisi6n del Codex Alimentarius en 1969 (1), 1a miel de
abejas se define como «la sustancia dulce producida por las
abejas obreras a partir del néctar de las flore so exudaciones de
otras partes vivas de las flores o presentes en ellas, que dichas
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SUMMARY. Clasification of commercial honeys in Venezuela.
Commercial honeys were analysed to study their quality in the
Venezuelan marketand were grouped in progressive classes according
to their organoleptical and physico-chemical characteristics. For that
purpose, 500 honey samples were collected in 1985-1987 in different
locations of Venezuela. By sensorial evaluation, 13.4% of the samples
were recognized as honey frauds and 86.6% as genuine honey. The
analytical results were compared with the standards established in the
Venezuelan regulation for honey (COVENIN 2191-84), and 59.8%
of the genuine honeys were found to be altered because they failed to
fulfil the requirement for moisture content (39.8%), reducing sugars
(11.2%), sucrose (17.4%), ash (31.7%), total acidity (25.5%),
hydroximethylfurfural (43.2%) and diastase (34.0%). Honey frauds
never fulfiled the requirements forhydroximethylfurfural and diastase.
The high values found for acidity and ash content in genuine honeys
with only one altered characteristic, reveal the need to review the
established requirements in the national regulation for honey. It is
suggested to use the nitrogen content of honey to detect honey frauds
in Venezuela.

abejas recogen, transforman y combinan con sustancias espe-
cificas y almacenan después en panales».

Es conveniente recalcar que la miel de abejas es un
producto biol6gico muy complejo, cuya composicion varfa
notablemente dependiendo de 1a flora visitada y de las condi-
ciones climéticas y edafolégicas del lugar donde se produce
(2, 3, 4); esta gran diversidad constituye una permanente
dificultad analitica para el control de calidad de las mieles ya
que se trata de un producto natural (5).

Podria decirse que en Venezuela se venden basicamente
dos tipos de miel de abejas: 1a genuina y los fraudes de ella;
esto representa un problema por cuanto la elaboracion del
fraude se estd perfeccionando cada vez m4s, mientras la
actividad apicola en el pafs est4 confrontando problemas de
indole diversa que no permiten su pleno desarrollo y mantiene
baja 1a producci6n de miel. El desconocimiento generalizado
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de este producto de 1a colmena, junto con su alta demanda y
el insuficiente control por parte de las autoridades sanitarias,
son los factores que permiten al productor de fraudes colocar
facilmente su producto en el mercado. Dado que la miel de
abejas es un producto medicinal por sf solo, y también ingre-
diente de numerosos medicamentos populares (6, 7, 8, 9, 10),
sus fraudes representan adem4s un peligro para la salud de
quienes los consumen.

En 1984, laComisién Venezolana de Normas Industriales
elaboré las primeras normas nacionales para control de cali-
dad de miel de abejas (11,12), las cuales representan la base
cientffico-técnica para el control de calidad y el control de
fraudes de miel de abejas en Venezuela. En estas normas se
incluyen inicamente an4lisis fisico-qufmicos, que desde luego
deberfan estar complementados por otro tipo de andlisis como
la evaluacién sensorial (13) y el anilisis melitopalinolégico
para orientar su origen botéinico y geogrifico (14, 15, 16, 17).

La seleccién de muestras comerciales para realizar el
presente estudio, respondi6 al inter€s de conocer la calidad de
las mieles disponibles en el mercado nacional. Al plantear la
clasificacién de las mieles comerciales venezolanas se pre-
tendi6é: 1. Desarrollar un estudio descriptivo en base a sus
caracteristicas organolépticas y fisico-qufmicas. 2. Separar las

mieles estudiadas en tipos y clases, utilizando algiin criterio -

prictico. 3. Contribuir a una posible revisién de los requisitos
establecidos en las normas oficiales para control de calidad de
miel de abejas (12), yaque cuando se elaboraron no se contaba
con suficientes datos experimentales del producto nacional.

MATERIAL Y METODOS

Se recolectaron 500 muestras de miel de abejas producidas
y comercializadas en el pafs, durante el perfodo 1985-1987. Para
obtener tal cantidad de muestras, s¢ visitaron diversas regiones
del pafs en busca del dulce alimento, que ademas de ser vendido
por los propios apicultores, generalmente es comercializado en
mercados, supermercados, tiendas naturistas, abastos y a orillas
de la carretera; también se consiguié en farmacias, fruterfas,
fuentes de soda, estaciones de servicio y ferreterfas. Las mieles
adquiridas fueron l{quidas o cristalizadas en su mayorfa, pero
también hubo muestras en trozos 0 en panal, las cuales debieron
ser prensadas y coladas en el laboratorio para su extraccién. Las
mieles asf recolectadas fueron rotuladas oportunamente y se
tomé de cada una de ellas una muestra para anélisis, la cual se
conservéenunenvase de vidriocontapade bakelitaa temperatura
ambiente y en la oscuridad hasta su anilisis.

El color de las mieles se evalu6é de manera cualitativa
mediante la comparacién de las mieles colocadas en envases
transparentes de idéntico tamafio y los colores de una escala
elaborada para tal fin (18), lo cual permiti6 asignar valores de
1al15, donde los valores mis bajos corresponden alos colores
miés claros de la gradacién dmbar, y los valores 14y 15 a
colores brillantes diferentes al 4mbar. La determinacién del
sabor dominante se realizé tomando aproximadamente 1g de

miel en una cucharita plastica, para colocarlaen laboca y se
palade6 con 1a lengua durante el tiempo necesario para decidir
cual de los seis sabores basicos amargo, salado, 4cido, dulce,
picante y astringente (7) se percibfa con mayor intensidad.
Entre 1as diversas muestras se tomé agua para limpiar 1a boca.
En caso de duda se repetfa la experiencia. La evaluacion
presuntiva de fraudes se realiz6 por medio de una evaluacién
olfativa y gustativa, la cual condujo a un reconocimiento de
fraunde cuando se detect6 el tipico olor y sabor de chupetao de
caramelo que presentan los fraudes nacionales de miel de
abejas. La evaluaci6n olfativa consisti6 en oler el contenido
del envase donde se conservé la muestra, en ¢l momento de
destaparlo para determinar el sabor dominante.

Ademis de realizar los andlisis de contenido de humedad,
acidez, cenizas, azicares reductores, sacarosa,
hidroximetilfurfural (19) y actividad de la diastasa, descritos
en al norma COVENIN 2136-84 (11), también se determin6
el contenido de nitrégeno por microkjeldahl (2). Se utilizaron
escalas de colores, para las determinaciones del contenido de
hidroximetilfurfural y de la actividad de la diastasa (18), afin
de asignar los resultados de positivo o negativo que se indican
en la norma COVENIN 2191-84 para este tipo de anélisis.

Los resultados obtenidos en los distintos an4lisis, fueron
tratados estadisticamente empleando Iamedia, el error estindar
y el rango de variacién como indicadores de centramiento y
dispersién. El andlisis de significancia estadfstica se realiz6
mediante el anilisis de varianza por una via (21) paratodos los
pardmetros, y las medias obtenidas para los distintos tipos de
miel se compararon por los rangos muiltiples de Duncan (22);
en estos andlisis se fijé el nivel de significancia en 5%.

RESULTADOS Y DISCUSION

Tipos de miel

Las mieles recolectadas fueron reconocidas por evaluacion
sensorial como miel de abejas genuina o fraude. Las mieles
genuinas s¢ consideraron no alteradas si cumplfan todos los
requisitos establecidos en la norma COVENIN 2191-84 (12) o
alteradas si fallaban al menos en un requisito; estos requisitos se
muestran en la Tabla 1 junto con la composicién promedio y los
rangos de variacién obtenidos para cada pardmetro de calidad en
los distintos tipos de miel (fraude, genuina alterada y no alterada)
y los resultados obtenidos al practicar €l an4lisis de varianza.
Puede apreciarse que existen diferencias significativas entre los
tres grupos respecto a su porcentaje de bumedad, desacarosa,
contenido de HMF, actividad de la diastasa y contenido de
nitrégeno. No se encontraron diferencias significativas entre el
grupo de fraudes y el de mieles no alteradas, para el porcentaje
de cenizas y la acidez, y tampoco entre el grupo de fraudes y el
de mieles alteradas, parael contenido de aziicares reductores. Los
rangos de variacién obtenidos dentro de cada grupo, resultaron
muy amplios, especialmente para la acidez y €] porcentaje de
nitrégeno, seguidos por el porcentaje de aziicares reductores, el
de humedad y el de sacarosa.
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TABLA1
COMPOSICION PROMEDIO Y RANGOS DE VARIACION DE LOS TRES TIPOS DE MIEL

Componente Requisito TIPO DE MIEL
COVENIN Fraude Alterada No alterada

% Humedad max. 20.0 15.84+0.283 20.30+0.23b 17.9340.08¢
(92-21.5) (157-35.7) (14.9 - 20.0)
% Aziicares min. 65.0 72.68+1.562 71.760.50P 75.65£0.20°
reductores (39.45 - 87.62) (27.87 - 87.15) (68.91 - 84.68)
% Sacarosa max. 5.0 11.99+1.562 2.8810.23b 1.74+0.09¢
(045 - 42.69) (0.11 - 24.99) 0.00 - 4.73)
% Cenizas min. 0.5 0.23+0.022 0.41+0.02b 0.24+0.012
(0.06 - 1.06) (0.04 - 1.94) (0.04 - 0.48)
Acidez max. 40.0 22.45+1.202 45.46+3.21b 25.12+0.523
(meq/kg) (2.93 - 108.10) (10.73 - 560.35) 9.75 - 39.01)
Hidroxime- negativo 6.1310.142 2.51+0.19P 1.40+0.04€
tilfurfurall B-7 1-7 1-2)
Diastasa? positiva 5.00+0.002 3.39+0.06P 2.72+0.04¢
(5-5) (1-5) (1-3)
% Nitr6geno — 7.711£0.522 78.80+2.810 61.62+1.83¢
(mg/100g) (0.00 - 23.32) (25.49 - 370.69) (25.37 - 270.89)

Cadaresultado corresponde al promedio + error estdndar de los valores obtenidos en cada grupo. Los valores que no comparten
igual letra en la misma horizontal, son significativamente diferentes con a=0.05. Los rangos de variacién estan entre paréntesis.

1 Asignados seglin la escala hedénica elaborada por Vit (18).

Debido a 1a gran diversidad encontrada en las muestras de
miel analizadas, se consider6 conveniente publicar los resul-
tados individuales de las mismas para conservar informacién
de interés respecto a sus caracteristicas particulares (23); ello
se revela de gran utilidad para el analista porque presenta
numerosas combinaciones entre los valores de los distintos
pardmetros analizados y ademés representa un archivo abierto
y ordenado utilizable con fines comparativos,

En la Tabla 2, se presentan los porcentajes de los distintos
tipos de miel segiin el lugar de produccién. Puede apreciarse
que el nimero de muestras es muy variable dependiendo del
origen geografico, ello se debi6 a la diferente disponibilidad
del producto en el mercado. El 13.4% de fraudes encontrado
no corresponde aun estudio de suabundanciaen volumen sino
a su presencia en las localidades visitadas. I.1ama la atencién
que entre las mieles genuinas, m4s del 50% de las muestras

resultaron alteradas, lo cual puede reflejar fallas tecnol6gicas
durante el procesamiento o inclusive fallas de adecuacién de
los requisitos establecidos en la norma nacional para control
de calidad de miel de abejas (12). En la Tabla 3 se indican los
porcentajes no cumplidos por los fraudes y por las mieles
alteradas para cada requisito. Puede apreciarse que los fraudes
nunca cumplieron los requisitos establecidos parael HMF y la
diastasa, los cuales también presentaron problemas para las
mieles genuinas debido al calentamiento no controlado al que
se someten para mantenerlas lfquidas durante su
comercializacion. Los elevados contenidos de humedad, ce-
nizas y acidez fueron fallas m4s frecuentes en las mieles
genuinas que en los fraudes; mientras que se observé lo
contrario para el contenido de azidcares reductores y de sacarosa.
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TABLA 2
PROPORCION ENTRE FRAUDES Y MIELES GENUI-
NAS SEGUN SU LUGAR DE PRODUCCION

Mieles Genuinas
%

Lugar de Fraudes n
Produccién %  Alteradas No alteradas
Dtto. Federal 0.0 0.0 100.0 1
AnzoAtegui 16.7 583 25.0 12
Apure 0.0 100.0 0.0 12
Aragua 13.0 60.9 26.1 23
Barinas 13.6 54.5 319 22
Bolfvar 0.0 613 38.7 31
Carabobo 25 40.0 57.5 330
Cojedes 0.0 409 59.1 22
Falc6n 10.0 86.7 33 30
Guarico 12.5 813 6.2 16
Lara 294 294 412 17
Mérida 26.7 419 314 86
Miranda 0.0 66.7 333 6
Monagas 54 432 514 37
NuevaEsparta 0.0 100.0 0.0 8
Portuguesa 20.0 36.0 440 25
Sucre 53 63.2 315 19
Téchira 185 55.6 259 54
Trujillo 00 375 62.5 8
Yaracuy 333 143 524 21
Zulia 0.0 100.0 0.0 1
TFA 00 375 62.5 8
TFDA 00 100.0 0.0 4

n 67 259 174 500

% 134 51.8 3438

TABLA 3

PROPORCION DE FRAUDES Y MIELES ALTERADAS
QUE NO CUMPLEN CON CADA UNO DE LOS
REQUISITOS COVENIN PARA MIELES

Pardmetros Fraudes Mieles
% Alteradas
%
Humedad, % 4.5 39.8
Azicares Reductores, % 224 11.2
Sacarosa, % 64.2 174
Cenizas, % 6.0 31.7
Acidez (meq/kg) 1.5 255
HMF 100.0 432
Diastasa 100.0 34.0

Es interesante hacer resaltar el mimero de requisitos no
cumplidos por determinada muestra de miel, ello se muestra
en la Tabla 4. Si bien los fraudes nunca fallaron en un solo
requisito, sino mayormente en tres, las mieles genuinas alte-
radas fallaron mayormente en un solo requisito; esta observa-
cién permite orientar la interpretaci6n de los resultados por el
analista.

TABLA 4
PROPORCION DE FRAUDES Y MIELES ALTERADAS
QUE NO CUMPLEN CON n REQUISITOS COVENIN

PARA MIELES
Requisitos Fraudes Mieles
no cumplidos % Alteradas %
1 0.0 444
2 313 255
3 4438 199
4 438 189
5 45 19

Las mieles genuinas que tienen un solo defecto resultan de
especial interés porque no se sabe si efectivamente son de-
fectuosas o si resultan perjudicadas por ser evaluadas con
normas cuyos requisitos deban adecuarse mejor al producto
nacional. En 1a Tabla 5 se indica el porcentaje de alteraci6n
para cada uno de los pardmetros defectuosos encontrados en
las mieles genuinas con un solo defecto. Llama la atencién que
haya mieles con elevado contenido de humedad que no haya
conducido a un exceso de acidez, o con elevada acidez que no
se deba a la fermentacién del producto debido a su alta
humedad. En 1987, Palencia (24) encontr6 valores elevados
de acidez en mieles zulianas con bajo contenido de humedad,
por lo cual sugiri6 que quizas Jas normas venezolanas no se
adaptan a las caracteristicas de acidez propias de nuestras
mieles. También es interesante observar que ninguna miel con
un solo defecto present6 un contenido menor al establecido en
lanorma (12) para los aziicares reductores, si bien un pequefio
porcentaje presenté un contenido de sacarosa mayor. En la
norma europea para mieles (1) ya se ha indicado que algunas
mieles pueden contener mayor cantidad de sacarosa debido a
las caracterfsticas del néctar utilizado por las abejas para su
elaboracion; igual observacién es vilida para justificar un
mayor contenido de cenizas, el cual puede variar no s6lo por
el tipo de planta visitada sino inclusive por el tipo de suelo
donde ésta crece. En cuanto al contenido de HMF y la
actividad de la diastasa, los indicadores tradicionales del
calentamiento inadecuado de las mieles y de sus condiciones
de almacenamiento (25), a veces relacionados también con la
edad del producto (26). Segiin los resultados mostrados, las
alteraciones por elevado contenido de HMF fueron las m4s
frecuentes.
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TABLAS
COMPARACION DE PARAMETROS DEFECTUOSOS
EN MIELES ALTERADAS QUE NO CUMPLEN CON
UNO SOLO DE LOS REQUISITOS COVENIN PARA

MIELES
Pardmetros  Mieles alteradas Porcentaje de
defectuosos con un solo alteracién
defecto n* =259 n**=113

Humedad % 24 9.3 213
Azucares

reductores % 0 0.0 0.0
Sacarosa % 14 54 124
Cenizas % 26 10.0 230
Acidez 7 2.7 6.2
HMF 32 124 28.3
Diastasa 10 39 89

* n = total mieles alteradas
** n = total mieles alteradas con un solo defecto

Clases de miel

Las comparaciones de los promedios y de los rangos de
variacién obtenidos al evaluar los pardmetros de calidad en
cada tipo de miel, proporciona una informacién global del
estado de las mieles analizadas, 1a cual se detallé graficamente
en histogramas de frecuencia (Fig. 1-3) donde se indican las
clases progresivas para cada caracteristica organoléptica o
fisico-qufmical junto con el correspondiente rango permitido
en 1a norma COVENIN 2191-84 para miel de abejas (12).

a. Evaluacién sensorial

El sistema de notaci6n especifica para evaluacién senso-
rial de mieles (13) se basa en técnicas modificadas del
andlisis sensorial de vinos; sin embargo, el delicado y
largo trabajo de establecer parimetros precisos, simples y
unfvocos de caracterizacién sensorial para mieles, para
catalogarlos en unametodologfaoficial de an4lisis, apenas
se encuentraen su etapainicial (27,28). Segtin este sistema,
la informacidn recibida mediante el andlisis sensorial se
interpreta a dos niveles, primero se aprecian los defectos
del producto, y luego se evalia su calidad; ambas apre-
ciaciones se realizan de manera visual, olfativa, gustativa
y téctil, y s6lo en el marco de la clase a la cual pertenece
la muestra (13); este {ltimo punto es muy importante y
limit6 el uso de este método para la evaluaci6n sensorial
delas mieles estudiadas, puestoque las mieles venezolanas
noestén clasificadas botdnicamente y la notaci6n sugerida
no permite comparar mieles de distinto origen bot4nico.

Asf, en el presente trabajo se decidi6 evaluar Gnicamente
el color y el sabor dominante de las mieles, adem4s de
utilizar el olor de las mismas en la evaluacién presuntiva
de fraudes. El color de 1as mieles generalmente se determi-

nacon equipos especiales para tal fin, ellos son el colorfmetro
Pfundy el Lovibond (28), pero por carecer de los mismos, se
utiliz6 una escala hed6nica previamente elaborada (18)
como se explica en 1a seccién de material y métodos.

En la Fig. 1a. puede observarse una distribuci6n diferen-
cial de las mieles estudiadas, segiin su color. Los colores
14 y 15 s6lo se presentaron en los fraudes, donde también
resultaron de alta frecuencia los colores 1 y 4. También se
observa que los colores mas oscuros son mis frecuentes en
las mieles alteradas que en las no alteradas; quizis esto
pudiera asociarse con un oscurecimiento debido al enve-
jecimiento de la miel, sefialado por diversos autores (29,
30) y observado personalmente. Sin embargo, esta supo-
sicién no se puede comprobar porque no se conoce la edad
de todas las mieles adquiridas en el mercado nacional; lo
que es vélido establecer es la existencia de mieles nacio-
nales de diferentes colores.

FIGURA 1
Comparaci6n de las clases de color! (a) y de sabor
dominante (b) en los tres tipos de miel.
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1. Para el color, se utiliz6 la escala hedénica elaborada por Vit. (18)
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Pasando al segundo aspecto de la evaluacién sensorial,
que es el sabor, puede comenzarse sefialando que los
estimulos gustativos de lamiel son variados y confusos, y que
constan de unoo varios sabores fundamentales; pero también
existen aromas percibidos por viaretronasal, y finalmente un
gusto fuerte y por lo general desagradable que permanece
después de la ingesta de la miel. El gusto de 1a miel estd
constituido porel conjuntode todos estos estimulos gustativos
llamados «sensaciones de 1a boca» (28).

La caracteristica del sabor dulce presentada por varias
sustancias ha interesado a numerosos investigadores (31)
y sibienéste es el sabor con el que generalmente se asocian
las mieles, no todas ellas son dulces. De no ser por su
elevada concentracién de azicares, las mieles serfan de-
masiado 4cidas para ser consumidas en forma directa; aun
asf, en algunas mieles el sabor 4cido es m4s resaltante que
el dulce. Poco se sabe de las sustancias responsables del
resto de los sabores en las mieles, pero con los modernos
métodos analiticos, esta situacién deberfa cambiar pronto
(32). En el presente trabajo se determin6 el sabor domi-
nante de cada miel, sin establecer si correspondfa a un
sabor caracteristico o defectuoso de 1a muestra, ya que no
se podfa comparar con su clase botdnica de referencia.
En la Fig 1b. se distribuyeron los tres tipos de miel segiin
su sabor dominante. En general, los sabores dulce y el
4cido fueron los m4s frecuentes, seguidos por el astringente,
el amargo, el picante y el salado. Puede observarse que la
mayor proporcién de fraudes es dulce, lo cual eraesperado
por su tipico sabor a chupeta o caramelo; sin embargo en
una baja proporcién de ellos predomiha el sabor 4cido.
Contrariamente a lo esperado, en las mieles alteradas no
predomina el sabor 4cido, que podria haberse ocasionado
como consecuencia de procesos fermentativos iniciados
por elevados contenidos de bumedad, aunque ocasional-
mente se encontraron muestras intensamente 4cidas. Entre
las mieles no alteradas, el sabor dominante m4s frecuente
fue el 4cido, seguido del dulce y del astringente; este sabor
4cido nunca llegé a ser desagradable como en algunos
casos del grupo anterior, formaba parte del sabor tipico de
ciertas mieles producidas en Venezuela, que ha sidodescrito
como «muy fuerte» por expertos europeos en evaluacién
sensorial de mieles (33,34).

Anilisis fisico-quimicos

EnlaFig. 2a. se distribuyeron los tres tipos de miel en once
clases segiin su contenido de bumedad. Puede observarse
que los fraudes se ubican totalmente en las clases de menor
contenido de bumedad, mientras que las mieles alteradas
se ubican en las de mayor contenido de humedad. Los
fraudes no tuvieron problemas para satisfacer este requi-
sito, pero sf aproximadamente un 40% de las mieles
alteradas; este elevado porcentaje de alteracién indica la
presencia de fallas tecnoldgicas debidas probablemente a
la cosecha de mieles no maduras o a la falta de precaucio-

nes con el producto extrafdo y 1a utilizacién de envases no
adecuadas. Las mieles no alteradas ocupan dos clases
predominantemente y contienen entre 16 y 20% de hu-
medad.

EnlaFig. 2b se presentan los tres tipos de miel distribuidos
en nueve clases segin su contenido de cenizas. Puede
apreciarse que el grupo de mieles alteradas present$ ma-
yores problemas para cumplir este requisito, y que los tres
grupos se distribuyeron uniformemente a lo largo de todo
el rango permitido en la norma (12), y se ubicaron prefe-
rentemente entre 0.1 y 0.2% de cenizas.

El contenido de cenizas en las mieles, es indicador de su
contenidode minerales (25), aunque actualmente se sugiere
su medicién por métodos mas rapidos basados en deter-
minaciones de conductividad eléctrica (35,36), los cuales
podrian incluirse enlanorma (11). El hecho de no disponer
aun de una clasificacién botdnica de las mieles nacionales,
nopermite considerar un rango superior para los requisitos
de cenizas en mieles de mielada o de otro origen floral que
lo amerite, lo cual se ha revelado iitil en otros pafses con
estudios m4s avanzados al respecto (37); nuevamente
reiteramos que este hecho puede ocasionar un aumento de
mieles alteradas por no cumplir un requisito de la norma
(12) que deberfa ser revisado.

EnlaFig. 2c. se distribuyeron los tres tipos de miel en doce
clases segin su contenido de azicares reductores; puede
apreciarse que entre los tres grupos, los fraudes presentaron
mayores inconvenientes para satisfacer este requisito,
pero que en su mayorfa lo cumplieron muy por encimadel
minimo exigido enlanorma(12). Tantolas mieles alteradas
como las no alteradas se ubicaron en su mayoria entre 70
y 80% de aziicares reductores. En la Fig 2d. se presentan
los tres tipos de miel distribuidos en cinco clases segin su
contenido de sacarosa. El mayor porcentaje de fraudes que
nocumplié con esterequisito, se ubic6 en la clase superior,
con mis de 10% de sacarosa. Al comparar esta figura con
1a anterior, puede apreciarse que el contenido de sacarosa
fue un pardmetro méis determinante en la deteccién de
fraudes que el contenido de aziicares reductores. Tanto las
mieles alteradas como las no alteradas se ubicaron ma-
yormente en laclase inferior, con un contenido de sacarosa
inferior al 2.5%, y en menor proporcién en la clase
siguiente que alcanza el limite del 5.0% permitido en la
norma (12).

En Estados Unidos, la adulteraci6n de la miel con azicar,
ha sido una de las pricticas mas comunes desde el siglo
pasado (38), y es muy frecuente hoy dia en Venezuela.
Como informacién adicional, se conoce por fuentes po-
pulares que en la elaboracién de fraudes, se prepara el
«melao» con azicar, agua, limén o vinagre, cocinados
hasta obtener el «punto»; este procedimiento permite una
hidrélisis 4cida de la sacarosa y con ello ocasiona un
mayor contenido en azicares reductores y menor conte-
nido en sacarosa, muchas veces suficientes para satisfacer
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los respectivos requisitos establecidos en la norma (12).

El conocimiento de la fraccién de carbohidratos de una
muestra de miel, se revela de gran utilidad para juzgar su
autenticidad; sin embargo, debido a su complejidad, de-
ben tomarse diversas consideraciones en la interpretacion
delos resultados obtenidos utilizando técnicas tradicionales
(39). Si bien la adulteracién con sacarosa podrfa ser
relativamente simple de detectar, no lo es la adulteracién
con jarabes de alto contenido de fructuosa, para cuya

deteccion se requieren técnicas especiales (40,41, 42,43).
Los métodos de Lane y Eynon y de Munson y Walker, que
son los métodos oficiales seleccionados en nuestras nor-
mas nacionales (11), se consideran ampliamente supera-
dos por las técnicas actuales de laboratorio que proveen un
espectro glucidico completo; este tltimo reviste especial
importancia tanto para la caracterizacién de las mieles
como para la deteccién de fraudes (44), por lo que deberfa
de incluirse en futuros estudios de las mieles venezolanas

FIGURA 2
Distribucién de los tres tipos de miel en clases progresivas segiin su contenido de humedad (a), de cenizas (b),
de azicares reductores (c) y de sacarosa (d)..
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En la Fig. 3a. se presentan los tres tipos de miel distribui~

dos ennueve clases segiin su acidez. Puede observarse que
los fraudes cumplieron satisfactoriamente con el requisito
establecido en lanorma (12). El rango m4s frecuente tanto
en las mieles alteradas como en las no alteradas, se ubicéd
entre 20 y 30 meqg/kg. En la clase m4s alta de las mieles
alteradas, con valores excesivos para la acidez, puede

pensarse en alteraciones debidas a procesos fermentativos;
sin embargo, en las clases inmediatamente superiores a40
meq/kg podrfa existir una falta de tolerancia del requisito
enmieles que sin estar alteradas poseen unaacidezelevada.
Este hecho ha sido sefialado con anterioridad para mieles
zulianas e italianas (24, 37).

FIGURA 3
Distribucién de los tres tipos de miel en clases progresivas segiin su acidez (a), su contenido de hidroximetilfurfural 1 b),1a
actividad de la diastasa 2 (c) y su contenido de nitr6geno (d).
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1. Para el hidroximetilfurtural se utilizé la escala heddnica elaborada por Vit (18).

2. Para la diastasa se utiliz6 la escala hedénica elaborada por Vit (18).
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En laFig. 3b se muestran los tres tipos de miel distribuidos
en siete clases segiin su contenido de HMF, donde se
observa que los fraudes no cumplen con el requisito
establecido en las normas nacionales (12) y se ubicaron
mayormente en la clase mas alta. A su vez, el mayor
porcentaje de mieles alteradas que no cumple con este
requisito, se ubicé en la clase inmediatamente superior ala
del requisito permitido, y disminuy6 progresivamente en
los niveles mayores; ademads, un alto porcentaje de mieles
alteradas satisfizo este requisito. Las mieles no alteradas
se ubicaron en la primera clase, que corresponde al con-
tenido més bajo de HMF en la escala utilizada, lo cual
denota su buena calidad. El contenido de HMF constituye
una determinaci6n de rigor para conocer si las mieles han
sido calentadas o si se trata de micles viejas (24, 26, 37,
45), pero también es una prueba muy til en la deteccién
presuntiva de fraudes (46,47), donde inclusive las deter-
minaciones cualitativas se han revelado de gran utilidad;
sin embargo, es necesario recordar que pruebas positivas
pueden corresponder tanto a fraudes como a mieles ge-
nuinas alteradas, como se acaba de comentar, por ello el
resultado de este andlisis deberd interpretarse en base a
otros pardmetros analizados, a fin de no emitir un juicio
equivocado.

En laFig. 3c aparecen los tres tipos de miel distribuidos en
cinco clases segiin laactividad diast4sica. Puede apreciarse
que ningiin fraude present6 actividad diastasica, y que
algunas mieles genuinas también fallaron en cumplir este
requisito. Tanto las mieles alteradas como las no alteradas
se ubicaron preferentemente en el tercera clase, la cual
corresponde a una actividad moderada. La actividad de 1a
diastasa suele interpretarse junto con el contenido de HMF
ya que ella también es afectada por el calentamiento y por
el envejecimiento de'las mieles, aiin de manera inversa;
ademds, su ausencia siempre es una constante en los
fraudes porque en ellos no existe ese residuo enzimatico.
Nuevamente se trata de un pardmetro muy variable y
dependiente del origen botdnico por lo que sus requisitos
cuantitativos necesitarian adecuaciones espectficas (37,44).
Tanto parael contenido de HMF como parala actividad de
la diastasa, resultarfa conveniente que la norma (12) sus-
tituyera los actuales requisitos cualitativos por valores
numéricos, a fin de reportar resultados mé4s precisos y m4s
comparables con las normas de otros paises.

En la Fig. 3d. se distribuyeron los tres tipos de mieles
analizadas segin su contenido de nitrégeno. Puede ob-
servarse que a diferencia de las mieles genuinas, los
fraudes se ubicaron casi totalmente en la clase con mis
bajo contenido de nitrégeno, comprendida entre 0 y 20
mgN/100 g miel, en el cual no se ubicé ninguna muestra
de miel genuina. La mayorfa de las mieles genuinas,
alteradas o no, se ubicaron en el rango comprendido entre
40 y 80 mgN/100 g miel, pero ocuparon también rangos

superiores. La determinacién de compuestos nitrogenados
enlamiel ha interesado a diversos autores (48,49) y existe
informacién sobre su utilidad en la deteccién de fraudes
(50,46,51,52); por ello se incluy6 la determinacién del
contenido de nitr6geno en el presente trabajo, aunque no
figura en las normas nacionales (11,12), los resultados
obtenidos son alentadores y por ello se sugiere su consi-
deracién en la futura revisién de las mencionadas normas
nacionales para miel de abejas. Resultarfa interesante
poder utilizar indicadores nitrogenados mas especfficos,
tal como el contenido de prolina en mieles, que es el
amino4cido m4s abundante en la miel de abeja (50,53).
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