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Manual de buenas préacticas de manufactura para cosecha y procesamiento de miel de abeja
(Melipona beecheii) por productores del Merendon, Honduras

Gabriela Nicolle Rios Hernandez

Resumen. La meliponicultura es una actividad apicola ejercida desde la civilizacion Maya en la
region occidental de Honduras, y con el paso del tiempo esta practica ha sido adoptada en zonas de
la cordillera del Merenddn, sin embargo, en el departamento de Cortés la miel de meliponas tiene
alto contenido de agua y azucares, lo que junto a la inadecuada manipulacion pudiera producir
fermentaciones u otras alteraciones alimentarias. EI objetivo de este estudio fue diagnosticar la
situacion actual de la cosecha y del procesamiento de miel de meliponas en la cordillera del
Merendon, Cortés, Honduras y desarrollar un manual de buenas practicas de manufactura acorde
con la realidad de estos apicultores. La informacion del diagnéstico se complement6é con la
informacidn revisada en estudios, normas, técnicas, reglamentos y otros manuales. El diagnostico
demostrd que los productores del Merenddn conocen sobre la cosecha y procesamiento de la miel
de manera empirica y no de manera técnica. Los apicultores desconocen las medidas que pudieran
asegurar la inocuidad de la miel de meliponas durante la produccion, cosecha y el procesamiento.
Las buenas practicas de manufactura mas relevantes durante la cosecha y el procesamiento de la
miel de meliponas son la extraccion de la miel en troncos por la potencial contaminacion organica
e inorganica, y el tratamiento térmico que pudiera reducir la carga microbiana después de la
cosecha. Se recomienda realizar capacitaciones a los apicultores para asegurar la implementacion
de las buenas préacticas de manufactura descritas en el manual elaborado.

Palabras clave: Fermentacion, inocuidad, meliponicultura.

Abstract. Meliponiculture is a beekeeping activity carried out since the Mayan civilization in the
western region of Honduras, and with the passage of time, this practice is adopted in areas of the
Merend6n mountain range, however, in the department of Cortés, meliponas honey which has a
high content of water and sugar, along with improper handling could lead to its fermentation and
other food alterations. The objective of this study was to diagnose the current situation of the
harvest and processing of meliponas honey in the Merendon mountain range, Cortés, Honduras
and then develop a manual of good manufacturing practices in accordance with the reality of these
beekeepers. The diagnostic information was supplemented with the information reviewed in
studies, standards, techniques, regulations, and other manuals. The diagnosis showed that the
Merendon producers know about the harvesting and processing of honey in an empirically manner
but not technically. Beekeepers are unaware of the measures that could ensure the safety of
meliponas honey during production, harvest, and processing. The most relevant good
manufacturing practices during the harvest and the processing of meliponas honey are the
extraction of the honey in logs due to the potential organic and inorganic contamination, and the
heat treatment that could reduce the microbial load after the harvest. Training of beekeepers is
recommended to ensure the implementation of the good manufacturing practices described in the
manual elaborated.

Key words: Fermentation, food safety, meliponiculture.
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1. INTRODUCCION

La meliponicultura es una actividad que se remonta a la civilizacion Maya, en donde las abejas sin
aguijon son aprovechadas por los productos de la colmena (Negrin y Sotelo 2016). Actualmente,
esta ocupacion realizada en el interior de América forma parte de la cultura de estas regiones
(Nates-Parra y Rosso-Londofio 2013). La miel de melipona es un producto proveniente de la
recoleccion del néctar de varias plantas y este luego es procesado por enzimas encontrados en la
saliva de las abejas. El néctar recolectado es proveniente de diferentes plantas ubicadas en
aproximadamente un radio de 1 kilometro influyendo en la composicion quimica de la miel. Esto
permite que la miel tenga propiedades Unicas que la diferencia de la miel de abeja Apis mellifera
(Fonte et al. 2012; Cauich et al. 2015).

De acuerdo con Vossler et al. (2018), las abejas sin aguijon se adaptan a condiciones con clima
calido, pero existen diferentes factores que pueden afectar el rendimiento como lo es la temperatura
y humedad relativa del ambiente (Mathiasson et al. 2015). En los Gltimos afios ha surgido un auge
por el interés por las abejas en general, debido a la disminucion de abejas polinizadoras en los
ultimos afios debido el cual ha estado principalmente relacionado con el uso de agroquimicos (Lima
et al. 2016). Actualmente, es notorio el rapido crecimiento demografico en diversas zonas de
Centroamérica, y a consecuencia de esto, en las Gltimas décadas el modelo agricola, ha contribuido
en una gran proporcion a la contaminacién de la reserva del Merendon (Guzman et al. 2011). El
gobierno de Honduras, para poder mitigar esta situacién estd gestando numerosas propuestas
agricolas para favorecer la estabilidad de las especies presentes en el ecosistema de EI Merendén.

En este sentido, las abejas como polinizadores son importantes en nuestro ecosistema ya que estas
ayudan a mantener la biodiversidad y el equilibrio en un ecosistema (Rader et al. 2016). El servicio
que brindan las abejas para el ecosistema es esencial pues facilita la reproduccion sexual de una
amplia gama de plantas. Cabe recalcar que, las abejas sin aguijon son pertenecientes de las zonas
tropicales y subtropicales (Leonhardt 2017), existen aproximadamente entre 400 y 500 especies de
meliponinas. Sin embargo, podemos encontrar alrededor de 300 especies reconocidas en
Centroamérica y Latinoamérica (Rodriguez 2014).

En Honduras, la meliponicultura o la cria de abejas sin aguijon es una actividad que ha sido
abandonada en algunas regiones, pero, aln existen personas y organizaciones interesadas en
aprender mas y convertirse en meliponicultores.

Actualmente, la miel de meliponas es una de las tendencias alimenticias en el mundo, considerada
como producto diferenciado teniendo una tendencia a resaltar. Esta diferenciacion puede estar
relacionada con las propiedades antioxidantes y antinflamatorias de la miel de abejas sin aguijon
(Vit et al. 2013; Ruiz-Ruiz et al. 2017). Las abejas sin aguijon se diferencian por su habilidad por
pecorear de flores las cuales, las abejas Apis mellifera no pueden extraer el néctar (Garcia 2019).
Debido a que la miel de abejas Apis mellifera es mas comercializado que el de las abejas Melipona
beecheii, existe muy poca informacidn para establecer regulaciones al momento de los diferentes
eslabones de la cadena de procesamiento (Avila et al. 2018). La produccion de miel de la abeja
Melipona beecheii es limitada debido a que esta miel no se procesa de manera industrial, tiene una
vida anaquel menor y carece de regulaciones (Alvarez-Suarez et al. 2018).



La miel de abejas sin aguijon es una fuente rica de azucares, en donde también podremos encontrar
otros componentes en menor grado como la proteina y azucares reductores (Alvarez-Suarez et al.
2013; Avila et al. 2018). Actualmente no existen regulaciones para las buenas practicas de
manufactura en Centroamérica y Latinoamérica para la miel de abeja Melipona beecheii. Por lo
cual, el motivo de este manual fue la ampliacion del conocimiento de estas abejas y el
procesamiento que esta conlleva. Es necesario asegurar que los productores del Merenddn,
departamento de Cortés, Honduras, puedan proveer la de calidad e inocuidad en el proceso de venta
de manera artesanal de miel recolectada por abejas meliponas.

Los objetivos del presente estudio fueron:

e Diagnosticar la situacion actual de la cosecha y del procesamiento de miel de meliponas en la
region del Merendon, Cortés, Honduras.

e Definir las buenas practicas de manufactura relevantes para asegurar la inocuidad de la miel de
meliponas durante su cosecha y procesamiento del Merenddn, Cortés, Honduras.



2. METODOLOGIA

Localizacién

El estudio realizado fue enfocado en la Zona de Reserva del Merendon, ubicado en el municipio
de San Pedro Sula, Cortes, Honduras. La Reserva del Merenddn se encuentra a una altitud de 1,800
msnm y una temperatura media de 32 °C y con una precipitacion media anual de 1337 mm ademas
de tener una humedad relativa promedio de 80%.

Las personas que viven en la reserva del Merenddn, se encuentran organizadas en pequefias
comunidades. En esta zona viven aproximadamente 36,000 personas que se encuentran distribuidas
en 64 comunidades y ocho colonias del area periurbana. La zona rural (alrededor de 8,000
habitantes) se dedica a la agricultura 'y la ganaderia la cual tiene un menor o igual impacto ambiental
que la zona periurbana (alrededor de 28,570 habitantes) por la contaminacion en el aire que esta
zona provoca (Moreno 2009; Jasch et al. 2010).

Revision de literatura

Para el desarrollo del estudio se realizo revision bibliografica de articulos publicados, revistas
cientificas, y libros enfocados en las buenas practicas de manufactura en la industria alimentaria
como los relacionados con meliponicultura, reglamentos, normas y Codex. Se realiz6 revision de
literatura en los sistemas de informacion de diferentes organismos nacionales e internacionales
acreditados en ciencia agroalimentaria, asi como de organismo no gubernamentales.

Formulacion de la encuesta para productores

Al completar la revision de literatura, se prepard una encuesta que permitiera la evaluacion
diagnostica en un estudio. La encuesta consistié en 25 preguntas relacionadas con la cosecha y
procesamiento de la miel de meliponas. De dichas preguntas, 22 preguntas eran cerradas y tres
abiertas. Se define como pregunta cerrada todas las preguntas con respuestas finitas y
preestablecidas, siendo las preguntas abiertas lo opuesto a esto (Martin 2011). Estas preguntas
permitieron definir la situacién actual de los productores en cuanto a sus practicas de manufactura
(Donis 2012), tipo de procesamiento que emplean, empaque utilizado, tiempos de cosecha entre
otros.

Entrevista a productores

En la zona del Merenddn la produccion y cosecha de miel de Apis mellifera es la mas predominante
y cuenta con algunos grandes productores en el municipio de San Pedro Sula, pero muy pocos se
dedican a la meliponicultura. La alcaldia de San Pedro Sula brindo apoyo para identificar a tres
productores en especifico y aplicarles la prueba diagnéstica. La informacion recopilada por la
alcaldia se analizo para diagnosticar la situacion actual en el proceso de cosecha y procesamiento
en torno a las buenas practicas de manufactura de la miel y se realizé un analisis por separado para
cada una de las variables. Los datos se tabularon haciendo uso del programa Microsoft Excel®
haciendo uso de graficos de distribucion de frecuencia.



Elaboracién del manual
El manual se elabord en diferentes secciones las cuales, se basaron en formatos de diversos

manuales, reglamentos y normas relacionadas con el procesamiento inocuo de alimentos. Todas
las secciones fueron complementadas y adaptadas con la informacién facilitada por los productores
entrevistados, buscando proveer al productor de un manual fécil de leer y entender.



3. RESULTADOS Y DISCUSION

En Honduras existe poca informacion referente a la meliponicultura, razén por la cual, mucha de
la informacion empleada esta basada en trabajos realizados en otros paises de Centroamérica y de
América del Sur, como México, Costa Rica, Guatemala, Argentina y Venezuela. Durante este
estudio, se revisaron las leyes vigentes que regulan la zona de la Reserva del Merendén siendo las
siguientes: Ley de Municipalidades (Decreto 134-90); Ley General del Ambiente (Decreto 104-
93). Cabe aclarar que el manual presente permite estar en de acuerdo con la ley hondurefia: Ley de
Seguridad Alimentaria y Nutricional (Decreto 25-2011). Ademés, Honduras se cuenta con una
norma técnica para la miel siendo esta: N-CIN 67.270.00:04 Miel (Apis mellifera L.). Las normas
son necesarias para orientas durante el proceso de cosecha y procesamiento de la miel (Tipanluisa
2011).

En Honduras y varios paises de la region no existen regulaciones especificas para la miel de abeja
sin aguijon, por lo que para desarrollar el presente manual se tomo en cuenta informacion del Codex
Alimentario, reglamento técnico centroamericano, normas técnicas de la miel Apis mellifera y los
principios generales de higiene de alimentos de manuales como el de Controles Preventivos de
FSMA. Con dicha informacion se identificaron las principales potenciales fuentes de
contaminacion durante la cosecha y procesamiento artesanal de la miel de meliponas

Luego de la revision y andlisis de la literatura y de la normativa vigente en materia de Sanidad e
Inocuidad Agroalimentaria, se procedi6 a la elaboracion de un manual de cosecha y procesamiento
de miel de abejas ajustado a las condiciones de la Zona de Reserva del Merend6n, Honduras. En
este sentido, por ser esta zona la principal reserva hidrolégica y de oxigeno de San Pedro Sula 'y
sus alrededores, asi como una zona bajo régimen de proteccion ambiental, la propuesta esta basada
en la utilizacion de los recursos naturales disponibles en la region, y que a su vez la utilizacion de
los mismo genere el menor impacto ambiental (negativo) posible.

Produccion de la miel de abejas meliponas y melliferas

Existen diferentes factores que pueden afectar la produccion de la miel, ademéas de que las abejas
Apis mellifera y meliponas tienen grandes diferencias como lo son el tamafio de estas, radio de
pecoreo, entre otros. Existe una gran diferencia en la produccion de miel de abejas meliponas dado
que una colmena de estas puede producir alrededor de 500 mL a 1,000 mL mientras que la abeja
mellifera puede producir hasta un 1 kg de miel. Dado que la miel de abeja mellifera produce una
mayor cantidad de miel en menor tiempo, esta tiende a considerarse con mayor valor econémico.
Sin embargo, la miel de abejas mellifera cuenta con un mayor valor comercial, ya que en la cultura
maya la miel de estas abejas es utilizada para ayudar con diferentes malestares médicos (Rosales
2013).

Conocimiento sobre las buenas practicas de manufactura para la miel de meliponas

En la zona del Merendon, municipio de San Pedro Sula, se encontrd que actualmente la mayoria
de los productores no realizan la cosecha y procesamiento de manera tecnificada y la
meliponicultura se considera como una alternativa de produccion mas sustentable y con mayor



valor comercial que la miel de Apis mellifera (Sanchez et al. 2019). En la evaluacion diagnostica
se demostro que el conocimiento de la meliponicultura por parte de los productores es empirico y
que su mayor conocimiento esté relacionado con la produccion de miel de Apis mellifera. Lo que
conocen de esta practica, fue transmitido por otros productores de la zona, sin tener mayor
fundamento cientifico o técnico que el aplicar précticas similares a como manejan la otra especia
de abejas (Figura 1).

Se encontrd que durante la cosecha de miel de meliponas, el mal manejo puede traer repercusiones
negativas en la miel, como lo es la fermentacion. El no tomar en cuenta las buenas practicas de
manufactura puede dar paso a la presencia de bacterias aerobias mesoéfilas (Athayde et al. 2016;
Mendes da Ecossia et al. 2018). La meliponicultura es considerada un proceso complejo y
especializado, debido a la naturaleza de las abejas y con un manejo adecuado permite el
mejoramiento en cosecha y minimizacion de contaminacion (Reyes-Gonzélez et al. 2016).
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Figura 1. Fuente del conocimiento actual de los productores sobre las buenas practicas de
manufactura como resultado de una encuesta realizada a tres productores.

Herramientas y utensilios para la cosecha. Zamora et al. (2014), demostraron que la ausencia de
herramientas adecuadas para la extraccion de la miel, por mala calidad de los materiales o causada
por la manipulacion excesiva, también pueden comprometer la higiene y calidad de la miel.
Ademas, la falta de higiene o manejo inadecuado de los utensilios puede atraer plagas o insectos
contaminantes como las moscas que ademas pueden disminuir la calidad microbioldgica.

En una charla personal con los productores, la mayoria de estos comentaron que hacian uso de sus
cuchillos de trabajo para la cosecha de la miel, sin embargo, estos no recibian ningun tipo de
saneamiento previamente antes de la cosecha. En la zona del Merendén las herramientas y
utensilios de mayor uso para realizar la cosecha de la miel de meliponas, podemos enumerar:
cuchillo, panas de plastico, espatula y envases de vidrio.



Cosecha de la miel

La cosecha de miel de abejas sin aguijon en EI Merendon se realiza durante los meses de abril y
marzo, comunmente podemos observar los nidos de las abejas sin aguijon que se encuentren en los
troncos de los arboles o en las cercanias de las viviendas en las paredes, o muros (Arnold et al.
2018). Durante la cosecha, la mala manipulacién de utensilios, de los troncos o de los panales,
podria contaminar con materia organica y causar contaminacion con Clostridium botullinum
(Grigoryan 2016).

Ademaés, al momento de extraer la miel de los troncos, es necesario tomar en cuenta diferentes
factores como la cantidad de potes sellados, (todos cerrados), la fortaleza del nido ya que esta puede
variar de acuerdo con la ubicacion del nido, la floracion en los alrededores, entre otros (Ravelo et
al. 2014; Cevallos y Chavez 2019).

Se encontrd que los productores de la reserva del Merendon en el Municipio de San Pedro Sula
realizan la cosecha de manera artesanal y que, llegan a perder hasta el 50% del panal, pues lo
destruyen para poder hacer recoleccion de la miel. Al realizar una cosecha de esta maneray sin las
herramientas con el debido saneamiento correspondiente, podria tener un efecto negativo en la
microbiologia de la miel y ademas la vuelve mas propensa a la fermentacion (Mendes da Escossia
et al. 2018).

Procesamiento de la miel

De acuerdo con la literatura, los consumidores usan la miel de abejas sin aguijon para tratamientos
medicinales, por lo que deben consumirla y por ella es necesario asegurar el apropiado
procesamiento no solo para mantener las caracteristicas organolépticas sino también asegurar
inocuidad. En la prueba diagndstica se pidié a los productores que seleccionaran los procesos que
aplican a la miel que cosechan y se encontrd que ninguno de los productores aplica procesos
térmicos a la miel. El procesamiento térmico de la miel es un método seguro y practico para la
inactivacion de microorganismos potencialmente presentes por el alto contenido de agua en la miel
(Biluca et al. 2014).

Acorde con los resultados del diagnoéstico, la Unica operacion luego de la cosecha y previo al
envasado de la miel, es el filtrado (Figura 2), pero solo un tercio de los productores la aplica, para
lo que hacen uso de un pazcon de plastico. Acorde con Wilczynka (2014), el filtrado es una
operacion que permite la remocién de pequefias impurezas como lo son las células de levaduras y
detener la cristalizacion de la miel lo cual podria beneficiar a la calidad y vida anaquel de la miel.
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Figura 2. El porcentaje de productores con filtrado de la miel de meliponas como operacién de
procesamiento como resultado de una encuesta realizada a tres productores.

Envasado de la miel. Segun el estudio de Martinez et al. (2018), el envase para la miel de abeja
sin aguijon es un factor determinante a largo plazo de la vida anaquel de este producto, por lo que
debe de ser bien sellado limitando el crecimiento microbiolégico o fermentacion de la miel. En el
Cuadro 1, se muestran los resultados de la pregunta con relacion al empaque que actualmente
utilizan y los productores reportaron que usaban un envase de vidrio o de pléastico. Debido al alto
contenido de humedad y alto contenido de azucares de la miel de melipona la convierte en un
producto susceptible al crecimiento microbioldgico por ello, un buen envase y ademas el lavado y
la desinfeccion es indispensable (Martinez et al. 2017; Postacchini et al. 2018).

Cuadro 1. Tipo de envase usado para comercializar miel de meliponas del Merendén, Cortés,
Honduras.

Empaque %
Envase de pléastico reutilizado 67°¢
Botella de vidrio nueva 33¢

¢= muestreo en base a tres productores entrevistados.

Almacenamiento de la miel. La humedad del alimento varia de acuerdo con el ambiente en el que
se encuentra, afectando las propiedades del alimento, por ello el almacenamiento de la miel
requiere de especial cuidado ya que es higroscopica (Avila et al. 2018). Lo anterior, pudiera
facilitar la fermentacion y es por ello por lo que se debe de evitar almacenar la miel en lugares
donde la humedad tiene altas variaciones (Rodriguez 2014). Acorde con los resultados de la prueba
diagnostica, los productores logran almacenar la miel por un largo periodo de tiempo sin presencia
de fermentacion, sin embargo, ninguno estaba seguro. Un estudio realizado por Braghini et al.
(2020), indicd que luego de un procesamiento térmico de la miel de abeja, esta puede ser
almacenada a 22 °C por 90 dias 0 4 °C por 365 dias, sin mostrar signos de fermentacion. Por lo
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anterior, debe considerarse que la miel procesada del Merendon podria ser afectada por
fermentaciones pues podria ser favorecida por la temperatura promedio de la zona (32 °C).

Finalmente, cabe indicar que acorde con los resultados de la evaluacion diagnostica, un 66% de los
productores mostro interés por aprender acerca del como recolectar los productos de la colmena
asegurando la inocuidad (Figura 3). Una aplicacion correcta de las buenas practicas de manufactura
(BPM) pueden permitir al productor disminuir costos, evitar pérdidas de producto, asegurar
inocuidad e implementar habitos higiénicos (Oliva del Cid 2011).
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Figura 3. Interés de los productores para ser capacitados para lograr cosechar y procesar productos
inocuos como resultado de una encuesta realizada a tres productores.

Humedad relativa y la miel de meliponas. La humedad es uno de los pardmetros mas importantes
que se deben de tomar en cuenta para mantener la inocuidad y la calidad en la miel. La cantidad de
agua que se puede encontrar presente en la miel puede ser un factor que determine la estabilidad
que la miel tenga contra la fermentacion y la cristalizacion de esta. La miel de meliponas contiene
un promedio de 20% de humedad al momento de la cosecha. Sin embargo, como los productores
del Merenddn demostraron no realizar ningun tipo de tratamiento térmico en la miel, la cual ayuda
a disminuir la cantidad de humedad en esta la humedad se mantiene la misma. Varios estudios
realizados sobre la humedad al momento de almacenar la miel, demostr6é que en ambientes donde
la miel es almacenada en una temperatura mayor a 30 °C, puede causar la perdida de humedad en
la miel (Abou-Shaara et al. 2017; Singh y Singh 2018).

Documentacidn. Las buenas practicas de manufactura son una serie de lineamientos que se utilizan
como guia para obtener alimentos inocuos y aptos para el consumo humano (Bastias et al. 2013).
De acuerdo con los resultados de la prueba, los apicultores admitieron que no llevan ningun registro
de cosechas, fumigaciones, entre otros. El uso de la documentacion permite el aseguramiento de la
inocuidad y calidad de los alimentos (Tamayo 2011). Es por esto, la necesidad de implementar
registros durante la cosecha y procesamiento de miel para asegurar la higiene (Sanchez et al. 2019).
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Contenido del manual. Acorde con los resultados de la evaluacién diagnostica y acorde con el
CAC/RCP 1-1969 (2003), y otra literatura revisada, las diferentes secciones del manual
desarrollado en este estudio fueron:

e Disposiciones Generales

e Instalaciones

e Equipos y herramientas

e Controles de cosecha y procesamiento

e Accion de defectos, trazabilidad, y capacitaciones
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4. CONCLUSIONES

Los productores del Merendon, departamento de Cortés, Honduras, cosechan miel de
meliponas de manera artesanal y desconocen el procesamiento inocuo y buenas practicas de
preservacion.

Las buenas practicas de manufactura mas relevantes durante cosecha y procesamiento de miel

de meliponas son la extraccion de la miel y tratamiento térmico, ya que en estas etapas hay
potencial contaminacién organica e inorganica, asi como la inactivacién de microorganismos.
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5. RECOMENDACIONES

Brindar capacitaciones sobre las buenas practicas de manufactura a los productores de la zona
del Merenddn, municipio de San Pedro Sula, Honduras para asegurar la implementacion del
manual elaborado.

Realizar la caracterizacion fisicoquimica, microbioldgica y sensorial de la miel de Melipona
beecheii del Merenddn, Cortés, Honduras para posteriormente definir estandares de calidad.

Realizar una validacion del manual elaborado por las autoridades pertinentes de la

municipalidad de San Pedro Sula bajo la supervision del Servicio Nacional de Sanidad e
Inocuidad Agroalimentaria (SENASA).
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7. ANEXOS

Anexo 1. Prueba diagnostica.

Encuesta para apicultores del Merenddn, Honduras
La encuesta a continuacion se esta implementando para conocer mas a detalles sobre la apicultura
en el Merenddn de Honduras con la intencion de ayudarles a hacer una constante mejora del rubro
de la apicultura. Sus respuestas son valiosas para nosotros y asi comprender como podemos
servirles.

Informacién general del apicultor
Género: Femenino __~ Masculino
Edad:

Lugar de residencia:

IV. MIEL DE ABEJAS SIN AGUIJON (MELIPONA)
25.)  Usted como apicultor, ¢ En qué meses realiza la cosecha de miel?

26.) Encuanto a la miel, ¢ Utiliza usted troncos o cajas tecnificadas?
a.) Cajas Tecnificadas
b.) Troncos

c.) Otra (Especifique: )

27.)  ¢Qué herramientas utiliza para cosechar miel de melipona criadas en troncos?
(Puede escoger més de una respuesta)

a.) Cuchillo

b.) Panas de plastico
c.) Hacha

d.) Machete

e.) Martillo

f) Espétula

g.) Envases de vidrio
h.) Serrucho
i.) Otros. Especifique

28.) ¢Cuanto porcentaje de la colmena de melipona criada en tronco destruye para poder
extraer la miel?

a.) Menos de la mitad (Aprox. 25%)

b.) La mitad (Aprox. 50%)

c.) Mas de la mitad (Aprox. 75%)

d.) Toda la colmena (100%)
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Continuacion Anexo 1.
29.)  Usted luego de cosechar la miel de melipona, ¢Le brinda algun tipo de
procesamiento a su miel?

a.) Si

b.) No

30.) ¢Luego de cosechada la miel de melipona criada en troncos que procesos realiza a la
miel? (Puede escoger més de una respuesta)

a.) Deja reposar la miel para decantar para retirar impurezas gruesas

b.) Filtra la miel en un pazcon para retirar impurezas finas

c.) Calienta la miel

d.) Deja enfriar la miel

e.) Envasa la miel

31.) En caso de que usted escogié la opcion a de la pregunta #30. ¢ Con que utensilios
retira las impurezas gruesas?

a.) Cuchara

b.) Pazcon

c.) Con la mano

32.) En caso de que usted escogid la opcion b de la pregunta #30. ¢ Con que utensilios
realiza el filtrado?

a.) Tela

b.) Pazcén

c.) Otros. Especifique

33.) En caso de que usted escogi6 la opcidn ¢ de la pregunta #30. ¢ Como calienta la miel?
a.) A bafio maria
b.) Directamente en una cacerola

34.) En caso de que usted escogid la opcion ¢ de la pregunta #30. ¢ Realiza medicién de la
temperatura mientras calienta la miel?

a.) Si

b.) No

35.) ¢De qué material es el empaqgue que utiliza para almacenar o comercializar la miel
de abeja melipona?

a.) Envase de plastico (envase de refresco reutilizado)

b.) Botellas de vidrio nuevas

c.) Botellas de vidrio reutilizadas

d.) Bolsa de plastico

36.) ¢El envase con miel para comercializar tiene etiqueta?
a.) Si
b.) No
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Continuacion Anexo 1.
37.) ¢Lamiel de melipona criada en troncos cuanto tiempo dura ya envasada sin
fermentarse?

a.) Menos de 6 meses

b.) 6 meses a 1 afio

c.) Mas de 1 afio

38.) ¢Qué tan larga es la vida anaquel de la miel de abeja melipona de acuerdo con el
procesamiento que usted le brinda a su miel? Especificar tiempo (dias, semanas, meses):
Especifique:

Anexo 2. Manual buenas practicas de manufactura para la cosecha y procesamiento de miel de
abeja (Melipona beecheii) por productores en EI Merenddn, Cortés, Honduras.
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1. INTRODUCCION

“Las buenas practicas de manufactura son las condiciones de infraestructura y procedimientos establecidos
para todos los procesos de produccidn y control de alimentos, bebidas y productos afines, con el objetivo de
garantizar la calidad e inocuidad de dichos productos segun normas aceptadas internacionalmente” (RTCA
67.0133:06).

Actualmente en la cordillera del Merenddn, Cortés, Honduras la meliponicultura es una actividad que las
familias han realizado desde varios afios, sin embargo, esta es realizada de manera artesanal, sin tomar las
medidas necesarias para asegurar la inocuidad. La miel de abeja sin aguijon, al ser un producto que va
dirigido al consumo de humanos debe de cumplir con los estandares de inocuidad necesarios y exigidos por
las autoridades gubernamentales.

El manual tuvo como objetivo establecer un conjunto de procedimientos, que permite a los productores en el
area de la meliponicultura realizar un procesamiento inocuo de la miel. Es por ello, los objetivos que se
buscan lograr con este manual fueron los siguientes:

e Proporcionar a los productores de la cordillera del Merendén, Cortés, Honduras una serie de lineamientos

acorde con su capacidad productiva para que puedan ofertar miel de abejas sin aguijon de manera
inocua.
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2. DISPOSICIONES GENERALES

Las buenas practicas de manufactura se estaran utilizando como lineamientos para determinar préacticas,
condiciones sanitarias y controles con el fin de asegurar la inocuidad (CAC/RCP 1-1969 2003) adecuandose
a la capacidad de produccion de los apicultores. Existen varias consideraciones que se deben de tomar en
cuenta cuando se manipula la miel de abeja. Por lo tanto, el meliponicultor debe de ser consciente del
compromiso de producir miel de calidad. Para poder lograr este objetivo hay que tomar en cuenta la higiene
en el trabajo diario. Los siguientes puntos fueron adaptados basandose en el Manual de Buenas Précticas
Apicolas (2015) y Gonzélez (2010). Cabe recalcar que, el productor debe de recibir capacitaciones sobre la
higiene personal y alimentaria basado en su rubro y las consecuencias de estas (Armendariz 2017).

Higiene del personal. En esta seccion es necesario recalcar que, la miel es un alimento, y por lo tanto el
meliponicultor debe de asegurar la inocuidad. Idealmente se pueden seguir los siguientes parametros:

Dar uso a vestimenta totalmente limpia y de colores claros todos los dias.

Mantener las ufias de las manos cortas y limpias.

Lavarse las manos antes de realizar alguna actividad.

Lavarse las manos siempre que haga uso del bafio.

Evitar el mantenimiento de pelo facial o mantenerlo al minimo.

Evitar salir con el equipo de proteccidn personal del area asignada para el procesamiento.

Evitar el uso de maquillaje en las areas de trabajo.

No hacer uso de joyas, relojes 0 accesorios similares.

Equipo de Proteccion Personal (EPP). El personal que entre en contacto con las colmenas, en este caso

el productor y especificamente durante la cosecha, de manera directa o indirecta no debe de representar un

riesgo de contaminacion. En un estudio realizado por Garcia et al. (2018), la miel puede verse comprometida

por diferentes factores como lo es la manipulacion no higiénica durante cada una de las diferentes etapas de

procesamiento de la miel. El uso de EPP disminuye los factores de riesgo (Ortega et al. 2016). Se recomienda

sequir estas recomendaciones:

e Hacer uso de ropa de trabajo adecuada para las actividades diarias.

e Hacer uso de zapatos cerrados durante la cosecha y procesamiento.

e Hacer uso de redecillas y mascarillas al momento de procesar la miel.

o Utilizar su pelo recogido con un elastico dentro de la redecilla, en el procesamiento de la miel, si es que
tiene el pelo largo.

Visitantes. Los visitantes en el area asignada para el procesamiento pueden ser un foco de contaminacion

si es que durante la visita no se le indican las directrices de higiene es por esto que se establece lo siguiente:

e No se permite el ingreso de personas sin el EPP adecuado.

e Las visitas antes de ingresar al drea de procesamiento también deben de cumplir con la seccion de
higiene del personal y descritas en este manual.

e Deben de llevar un registro de los visitantes que ingresen a las areas de trabajo (Anexo 1).

e Los visitantes no podran rondar por las areas de trabajo sin supervisién alguna.
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3. INSTALACIONES

El area donde se procesara y se almacenara la miel debe limitar la entrada o acumulacion de factores que
pueden afectar la inocuidad de la miel. Asimismo, debe considerar una ubicacion donde la limpieza de los
alrededores se pueda realizar facilmente. Los siguientes son algunas de las consideraciones de BPM que
deben de seguir e implementar:

Banos. Para esta area es necesario que:

o Asegurarse que estos estén alejados de la zona de procesamiento.

o Evitar la acumulacion de basura o desperdicios en el area, ya que puede ser un foco para las plagas.
o Realizar limpiezas periddicas de este lugar (idealmente diario).

e Enesta area se debe de disponer de jabon, gel desinfectante, y papel toalla.

Area de procesamiento. En este espacio, donde se realizara el procesamiento de la miel debe de estar

ubicada en una zona que no permita la acumulacién de agua, olores, o algun tipo de contaminante por el

medio ambiente. Se debe de tomar en cuenta lo siguiente.

e Lavary desinfectar antes y al final del proceso, de cada una de las superficies que entren en contacto
con la miel.

e Todos los quimicos utilizados para la limpieza deben de estar debidamente rotulados y almacenados
bajo control del meliponicultor.

e Mantener de manera ordenada el area destinada para el procesamiento de la miel.

e Asegurarse que el area de trabajo permita el flujo del agua, es decir, no se acumule luego de hacer la
labor de limpieza.

o Evitar el ingreso de animales, como aves, al area de procesamiento.

e Enesta area se debe de disponer de jabon gel desinfectante y papel toalla.

Control de plagas. Debido a composicién quimica de la miel, y por la cantidad de azucares que esta cuenta,

se recomienda que el area donde se procesara la miel esté libre de animales como cucarachas, hormigas y

lagartijas, para evitar una contaminacion de la miel (Pangestika et al. 2018). Se indica seguir los siguiente:

e Asegurar que los desagues tengan trampas para evitar entrada de plagas.

o Debe utilizar solo quimicos con autorizacién para emplearse en areas de procesamiento o de uso
domeéstico.

o Realizar registros de las diferentes aplicaciones para el control de plagas (Anexo 2).

e Al momento de realizar aplicacion contra las plagas, asegurarse de que no se esté cosechando o
procesando miel, para evitar la contaminacion de esta.
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4. EQUIPOS Y HERRAMIENTAS

Las herramientas utilizadas para la cosecha y procesamiento deben de ser de facil lavado y
mantenimiento.

Evitar el uso de herramientas y superficies porosas, como madera, ya que esto puede ser un foco de
contaminacion.

Lavar antes y después del procesamiento, todas las herramientas a utilizar siguiendo el siguiente
protocolo:

Enjuagar con agua a temperatura ambiente para eliminar residuos de miel o cera.

Restregar las herramientas con jabon o detergente.

Nuevamente enjuagar con bastante agua a temperatura ambiente para eliminar el jabén.

Hacer una solucidn de una parte de cloro liquido comercial, y agregar ocho partes de agua y luego
mezclar.

Sumergir por 30 segundos las herramientas en la solucién de cloro preparada.

Dejar secar las herramientas en la solucidn de cloro preparada.

Secar las herramientas con una tela absorbente.

Finalmente desechar la solucién preparada al finalizar la desinfeccion.

Antes y después del procesamiento de la miel, es necesario que el meliponicultor haga la limpieza
correspondiente para el area de trabajo.

Designar herramientas de limpieza como son las escobas y trapeadores, pafiuelos y demas para el uso
exclusivo de las areas de trabajo.

Si cuenta con una superficie porosa para el procesamiento, podra hacer uso de un cobertor de plastico
encima de la superficie.

ANANENEN

ANANENRN
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5. CONTROLES DE COSECHA Y PROCESAMIENTO DE LA MIEL

Toda la informaciéon en este manual fue recopilada y adaptada de: Manual de buenas practicas de
manufactura para plantas exportadoras de miel de abejas (SENASA 2005); Manual Tecnolégico Mel de
Abelhas sem Ferrao (Villas-Boas 2012).

Cosecha de la miel de abeja

La cosecha o “castrado” consiste en la separacion fisica-mecéanica de la miel, el polen y la cera. La cosecha
tanto de la miel, como del polen y la cera o cerumen, se efectlia una cosecha al afio, durante los meses
secos, estos siendo entre marzo y mayo, dependiendo de la robustez de la colonia. La cosecha también se
debe hacer en dias soleados después de las nueve de la mafiana cuando ya se ha evaporado el rocié de la
mafiana. Esta actividad debe de finalizar por la tarde antes de que el sol llegue a poniente para permitir que
las abejas puedan regresar a sus respectivas colmenas (Pat et al. 2018). La primera cosecha coincide con
la temporada seca que es la de mayor floracién y la segunda, cuando finaliza la temporada de lluvia, cuando
existe una floracion importante de enredaderas y hierbas. De acuerdo con Pat et al. (2018) proponen el
siguiente procedimiento para la cosecha artesanal (Figura 1):

Destapado de la | > Revision de la
colmena maduracion

Primer filtrado de < Extraccion de la miel
impurezas

Envasado primario

Figura 1. Flujo de proceso para la cosecha de miel melipona por apicultores del Merendén, Cortés,
Honduras.

Destapado de la colmena. En horas de la mafiana se debe de abrir la colmena retirando una de las tapas
en forma de disco de uno de sus extremos, esto puede hacerse con una espatula y un cuchillo de manera
delicada y tomando en cuenta que esta debe de estar lavada y desinfectada como se fue indicado en la
seccion 4.

Revision de la maduracion. Uno de los primeros pasos que se debe de tomar es la revision de los troncos
en busca de miel lista para la cosecha. En la revisién debe asegurar que los troncos tengan todos los potes
cerrados. Si estos no estan cerrados, puede significar que la miel no esté en la humedad adecuada para ser
cosechada (Dardon et al. 2013; Abreu et al. 2014). Cuando el tronco no presenta todos los potes sellados,
pues no estd apta para la cosecha, pues la miel puede contener mayor humedad y por lo tanto mayor
probabilidad de presencia de microorganismos o fermentaciones.
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Extraccion de miel. Se extraen manualmente los potes con miel siempre teniendo en cuenta que este es
un punto critico, en donde la miel puede contaminarse ya sea por el ambiente, materia organica, error
humano, entre otros factores (Ananias et al. 2013). Debido a que el tronco esta en la intemperie pues se
considera como un foco de contaminacion al permitir la entrada de microorganismos que afectan la inocuidad
de la miel. Es por lo que, el meliponicultor debe de tener cuidado al momento de abrir el tronco tratando de
minimizar la contaminacion por caida de madera, tierra u otros a la miel. Al momento de extraer la miel de
los troncos se rompe cuidadosamente la base de la cera de los potes, el panal se inclina sobre el recipiente
plastico y se deja escurrir la miel por efecto de la gravedad. Asegure que el recipiente sea de boca ancha y
que previamente haya sido lavado y desinfectado.

Primer filtrado de impurezas. La filtracion permite la separacion de particulas sélidas y el fluido, es decir,
en esta etapa se remueven impurezas que se pueden encontrar en la miel. Las impurezas que pudiéramos
encontrar son, las partes de abejas, prop6leo, ceras, entre otros y que pueden favorecer el incremento de la
carga microbiolégica de la miel y la fermentacion de esta (Benalcazar 2018). Para esta operacion el
meliponicultor puede utilizar un pazcon de plastico, previamente lavado y desinfectado como se fue
especificado en la seccion 4.

Envasado primario. En esta etapa se debe de almacenar la miel en un recipiente plastico con tapadera
limpio y previamente desinfectado, para luego ser procesado o almacenado. El meliponicultor debe de tomar
en cuenta que, aunque almacene la miel por pocos dias, debe de seguir los lineamientos explicados en la
seccion de “Almacenamiento de la miel” para mantener la inocuidad y calidad de la miel.

Procesamiento de la miel de abeja

El procesamiento de la miel de las abejas meliponas consiste basicamente en seis eslabones/operaciones
(Figura 2) que podrian permitirnos asegurar la inocuidad y la calidad de este producto. La miel de Melipona
beecheii tienden a tener mayor cantidad de agua en comparacién con la miel de las Apis mellifera (Hau-
Yama et al. 2018; Singh y Singh 2018; Zarei et al. 2019) por lo que el cuidado durante el procesamiento y
almacenamiento debe de ser mayor. Actualmente no hay suficientes estudios que permitan establecer como
conservar la miel de abejas sin aguijon, pero segun Braghini et al. (2019), la miel de abeja Melipona beecheii
se debera procesar tomando en cuenta lo siguientes BPM:

Pesado de la miel a procesar Evaluacién sensorial de la
| , miel
Reposo y remocion de Tratamiento térmico de la
impurezas en la miel ‘ | miel a 65°C/30 min.

Envasado y pesado final de la Almacenamiento de la miel

miel _|_,

Figura 2. Flujo de proceso del procesamiento de miel melipona por meliponicultores del Merendén, Cortés,
Honduras.
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Pesado de la miel a procesar. Luego de la cosecha, lo primero que se debe de evaluar o medir es la
cantidad de miel que esta obteniendo y el meliponicultor puede hacerlo haciendo uso de envases con
medidas predeterminadas, siendo de un litro, medio litro, entre otros. El meliponicultor idealmente llevara un
registro para control de volumen al recibo de la miel (Anexo 3).

Evaluacion sensorial de la miel. Antes de iniciar el procesamiento de la miel es necesario evaluar las

caracteristicas de la miel, sin embargo, debido a los altos costos de pruebas quimicas para la miel, el

meliponicultor puede optar por diferentes alternativas. Una alternativa podria ser el utilizar pruebas

sensoriales, es decir, utilizar los sentidos para valorar atributos como el sabor, olor y consistencia (espesura)

para determinar si la miel esta libre de fermentacion o productos ajenos de la miel (Correa 2015; Marcazzan

et al. 2018). Se recomienda tomar las siguientes medidas:

e Asegurar que la miel no tenga olores no caracteristicos de la miel fresca, como olores a fermentacion o
jabones que usan para el lavado de envases o superficies.

e Asegurar que la coloracion de la miel no presente anomalias en la coloracion por presencia de posibles
contaminantes como tierra, o la presencia de burbujas, como producto de la fermentacion.

e Llevar un registro de la miel evaluada demostrando que se evalud los distintos pardmetros sensoriales
(Anexo 3)

Tratamiento térmico de la miel. En esta etapa se empleara la técnica conocida como bafio maria y que a
continuacion detallaremos. La miel debe alcanzar la temperatura maxima de 65°C en 30 minutos que deben
estar en calentamiento (Braghini et al. 2019). Es importante que se asegure de no sobrepasar la temperatura
de la miel para evitar se vuelva mas oscura (menos amarilla). EI meliponicultor debe de llevar registro de
esta operacion (Anexo 4). Durante esta operacidn se recomienda tomar los siguientes lineamientos:
Colocar un recipiente metalico en una fuente de calor ya sea una estufa o un fogén.

Llenar alrededor de "4 del recipiente metalico con agua a temperatura ambiente.

Dejar que el agua inicie a calentarse hasta ver presencia de humo, o evaporacion del agua

Colocar la miel dentro de un segundo recipiente u olla también de metal, pero sin agua y esperar.

Deja calentar por 30 minutos.

Al pasar el tiempo estipulado, remover con mucho cuidado el envase del agua caliente.

Las dos ollas de metal que utilice en el bafio maria deben de estar libres de oxidacidn o de corrosion.

Reposo y remocion de impurezas. Al finalizar el tiempo del tratamiento térmico dejar en reposo hasta que
este llegue a temperatura ambiente. Este reposo también permite que la miel baje su temperatura y sea mas
manejable para el meliponicultor y evita el riesgo a una quemadura. Luego, cuando la miel este fria, se
recomienda hacer uso de tela organza o un material similar para remocion de impurezas finas que no se
pudieron remover en la primera etapa con el pazcén plastico.

Envasado final de la miel. El envasado de la miel se puede realizar en un recipiente de material de plastico
o de vidrio, siempre y cuando este se selle completamente y sea un envase que permite la higienizacion de
estos para evitar una contaminacion de la miel (Postacchini 2018). Es recomendable que el meliponicultor
en esta etapa haga uso de una balanza para ser constante con el contenido de producto en cada envase y
asegurar mayor rendimiento. Para el envasado y desinfectado de los envases para la miel se debe de seguir
el siguiente protocolo:

e Enjuagar el envase con abundante agua.

o Restregar el envase con jabdn o detergente.

e Hacer un segundo enjuague con abundante agua.
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o Dejar escurrir el envase.

e Preparar una solucion de 1 parte cloro comercial y 8 partes agua.

e Sumergir todo el envase en la solucion clorada elaborada por 30 segundos.
e Secary dejar escurrir y secar.

Almacenamiento de la miel. Durante el almacenamiento existen diferentes medidas que se deben de tomar
en cuenta para la miel de abejas sin aguijén, como lo es la melipona. La miel de abeja por su composicion
quimica es higroscdpica, es decir, la miel puede absorber la humedad del ambiente en donde se encuentra,
incrementando la humedad propia del alimento y volviéndola mas susceptible a la fermentacion (Da Silva et
al. 2016). Es recomendado que los productores al momento de almacenar el producto final, asegurarse que
el producto se almacene en una zona seca y con humedad estable, idealmente en una temperatura de 18 a
25°C. Siguiendo los lineamientos dados, la miel puede durar alrededor de 6 meses a temperatura ambiente
y 1 afo en refrigeracion (Camberos et al. 2019; Cramer 2019).
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6. ACCION DE DEFECTOS, TRAZABILIDAD Y CAPACITACIONES

Durante todo el proceso de cosecha y procesamiento de miel, se debe de contar con diferentes sistemas de

monitoreo y control de diferentes escenarios que puedan comprometer la calidad del alimento.

e Evaluar que error se cometié en durante todo el flujo de cosecha o procesamiento que pudo causar un
efecto negativo en la miel y corregirlo de manera inmediata.

e Hacer revisiones visuales de todo el producto terminado y establecer que hacer con el producto que fue
devuelto por clientes o que sufrieron de problemas como la fermentacién.

Eliminacion de desechos de la miel y residuos del proceso. En la industria alimentaria, al momento de
procesar alimentos es necesario el uso de EPP, como lo son las mascarillas y redecillas. Ademas de que, la
miel siendo un alimento alto en azucares y agua al no haber un buen proceso de pasteurizacion o
almacenamiento de la miel puede causar la fermentacion (Sohaimy et al. 2015). Por lo tanto, el meliponicultor
debera:

Asignar un area donde la miel se pueda desechar.

Tener un lugar asignado para el deshecho de estos.

La basura se debe de vaciar de manera periodica y tener un lugar designado para este.

Rotular el basurero de manera legible y mantenerlo con su respectiva cubierta.

Trazabilidad

De acuerdo con SENASA (2005), podemos definir que la trazabilidad es la capacidad de poder llevar registro

de cada uno de los movimientos en cada una de las etapas de la transformacion de un alimento. Dicho esto,

se deberan de tomar en cuenta el siguiente punto:

e Los productos terminados deben de contar con la identificacion necesaria para poder llevar acabo la
trazabilidad siendo: Fecha de vencimiento, lote y nimero de teléfono del productor.

e Para poder definir un numero de lote se puede utilizar una codificacién numérica en donde se divide por
dia, mes y afio. Por ejemplo: 02 de diciembre de 2020 seria 02122020. Esto permitiria que el productor
tenga pleno conocimiento del significado del cdigo del lote (Salazar-Ochoa et al. 2017).

Capacitaciones

Es de suma importancia que los meliponicultores reciban capacitaciones sobre la cosecha y procesamiento

de la miel, asi como de las buenas practicas de manufactura ya que esto les brinda un mayor entendimiento

sobre cada una de las medidas que se toman en estos procesos (Salinas y Escalante 2012). Es por esto por

lo que es necesario tomar en cuenta lo siguiente:

o El meliponicultor debe de recibir al menos una capacitacion al afio donde se tomen en cuenta las BPM
o similares.
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Anexo 1. Registro de visitantes.

8. ANEXOS

13

Registro de visitantes

Nombre Fecha Hora de ingreso |Hora de salida |Firma Motivo de visita
Anexo 2. Registro de aplicaciones para el control de plagas.
Registro para el control de plagas
Plaguicida Fecha de aplicacion Area aplicada Responsable Duracién

Anexo 3. Registro de evaluacion sensorial y control de volumen al recibo de la miel de abeja sin aguijén.

Registro de evaluacion sensorial y volumen de la miel.

Colocar un cheque en caso de g

ue cumpla con la evaluacion sensorial o colocar una equis en caso de que no cumpla.

Numero Sabor

Color Olor

Envase usado (L/mL/Kg)|Fecha

Hora

Cumple/No cumple
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Anexo 4. Registro de control de temperaturas

Hoja de control de temperaturas

Hora de Cantidad por Hora de Temperatura
inicio Fecha procesar finalizacion
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