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Introduccién

La miel, una sustancia natural dulce producida por las abejas, particularmente Apis
mellifera, se emplea como alimento desde tiempos primitivos y es objeto de gran interés
comercial y cientifico. Consiste esencialmente de carbohidratos, basicamente fructosa y
glucosa, con menores cantidades de sacarosa, y agua. Contiene también una compleja
mezcla de otros componentes tales como aminoécidos, enzimas, acidos organicos,
flavonoides y sustancias inorganicas, junto con particulas sélidas como polen y ceras. Su
comercializacion y consumo dependen en gran medida de sus caracteristicas
organolépticas, estado sanitario, composicion quimica, propiedades fisicas y condiciones
biolégicas. La composicion quimica y calidad de las mieles son muy variables,
dependiendo de su origen (néctar o mielada), de la fuente floral y de las caracteristicas
climaticas de la regiéon donde son producidas. También son determinantes las condiciones
de extraccion, elaboracion y almacenamiento.

En el mundo se comercializan aproximadamente 550.000 toneladas de miel, de las cuales
el 60% proviene de China, Argentina y México. En 2000 la Argentina fue el tercer
productor y el segundo exportador mundial de mieles (FAO, 2001) y en 2002 pas6 a ser el
segundo productor y el primer exportador mundial (Finola et al., 2007). La cantidad de
miel producida en la provincia de Corrientes es una importante parte de la produccion total
de Argentina y en el LABAPI (Laboratorio de Analisis de Productos Apicolas) se realizan
los estudios de las caracteristicas fisico-quimicas y calidad de las mieles que se producen
en las distintas zonas de la provincia.

Materiales y métodos

Se analizaron las propiedades de 160 muestras artesanales de mieles de cosechas
consecutivas de los afios 2008, 2009 y 2010, provenientes de seis zonas (‘cuencas™) de
la provincia, suministradas por productores locales, quienes certificaron el origen de las
mismas. Las mieles fueron guardadas en frascos de plasticos o vidrio, a temperatura
ambiente hasta su andlisis. Se analizaron los siguientes parametros fisico-quimicos: pH,
contenido de humedad, acidez libre, color, actividad de diastasa, conductividad eléctrica,
contenido de: azUcares reductores, sacarosa aparente, hidroximetilfurfural (HMF), prolina
y cenizas. Todos los andlisis se realizaron segun los métodos oficiales de acuerdo a las
Normas IRAM y AOAC.

Resultados



Se determinaron el rango, media y desviacion estandar para cada una de las propiedades
de las muestras analizadas y la distribucion de la frecuencia de los valores obtenidos.
Cada pardametro fue evaluado segin las normas nhacionales (Codigo Alimentario
Argentino) e internacionales (GMC Mercosur; Codex Alimentarius FAO; EU Council).

La acidez libre de las mieles presentd valores por debajo del maximo permitido por las
normas internacionale (50 meqg/Kg), con una media de 25,02 meqg/Kg, en tanto que solo
5% de las muestras superd 40 meg/kg, fijado por la regulacién nacional. El pH vari6é en el
intervalo 3,67-5,52 unidades (media 4,61), concordante con los valores caracteristicos de
las mieles (Bogdanov et al, 2004). El contenido de azlcares reductores en todos los
casos superé el minimo fijjado por las normas, tanto nacional como internacionales,
alcanzando un maximo de 82,94 g/100 g de miel (media 76,83), con valores de sacarosa
en general bajos (media 1,65 g/100 g). La humedad fue inferior a 22,6 % (media 17,3) y el
contenido de hidroximetilfurfural (HMF) varié en un intervalo amplio con predominio de
valores bajos (media 7,30 mg/Kg). La actividad de la diastasa promedié 15,19 °Gothe, con
el mayor nimero de muestras entre 4,0-22,0 °Gothe, y el contenido de prolina promedié
700,7 mg/Kg, con valores mayoritariamente entre 250-850 mg/Kg. El color, importante
aspecto de presentacion de las mieles, varié6 desde 29 a 150 mmPfund, con predominio
de mieles de color claro a ambar (92,3%). La presencia de soélidos insolubles promedi6
0,023 g/100 g de miel y el contenido de cenizas del 99 % de las muestras fue inferior a los
maximos permitidos por las normas tanto nacional como internacionales. Los valores de
conductividad fueron mayoritariamente inferiores a 0,8 mS/cm, lo que generalmente se
corresponde con mieles de origen floral (Bogdanov & Martin, 2002)

Conclusiones

Las propiedades de la mayoria de las muestras analizadas corresponden a mieles de
origen floral (néctar) y cumplen con las normas de calidad fijadas por el Cédigo
Alimentario Argentino (CAA) y los estandares internacionales (Mercosur, Cddex
Alimentarius FAO y Consejo de la Unidn Europea), presentando altos contenidos de
azucares reductores (>65%), bajos valores de sacarosa, bajos contenidos de HMF y
humedad inferior a 20%, como también bajos valores de actividad de diastasa y de acidez
libre, lo que indica su frescura y adecuada conservacion. Estos estudios han permitido
conocer y confirmar la buena calidad de las mieles de distintas zonas de la provincia de
Corrientes y generar una base de datos de sus caracteristicas fisico-quimicas. Los
resultados obtenidos son de gran interés para la caracterizacion de las mieles de cada
region y para su comercializacion a nivel nacional e internacional.
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