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NOTA DE PRENSA

¢ESMIEL DE ABEJA 100% PURA LA QUE COMPRAMOSEN LOS
MERCADOSY SUPERMERCADOS DE TEGUCIGALPA?

En Tegucigalpa se encuentran mieles con @ nombre de Mid de Abga 100% Puras. Edtas
varian en precio desde 10.00 Lempiras hasta 69.00 Lempiras, en agunos casos la més
barata es la de més volumen o tamafio.

Por esta razén surge la pregunta: ¢La miel de abga que compramos en los mercados y
supermercados de Tegucigapa es 100% pura?

Para contestar esta incognita Zamorano con la colaboracion del Laboratorio de Control de
Alimentos Region Sanitaria Metropolitana en Tegucigdpa, evduaron muestras de todas
las mides naciondes como extranjeras que tuvieran eliqueta propia y que Se encuentren
en € comercio de Tegucigdpa Las muedras de miges fueron tomadas un periodo
comprendido entre noviembre de 2001 y abril de 2002.

En este periodo se evauaron 46 muedtras, dos muestras se obtuvieron de dos diferentes
depatamentos y apiarios las cudes se utilizaron de referencia Otras 12 muestras
extranjeras representan cuatro diferentes marcas y paises. Las 32 muedtras de mieles
restante son 12 marcas diferentes nacionales.

La evauacion condgtio en comparar aspectos de la composicion quimica de la mied (pH
y Grados Brix,) como también los estandares de calidad edtipulados en & Codex
Alimentarius. azlicares reductores, humedad, cenizas, solidos insolubles en agua, acidez,
hidroximetilfurfura y contenido gparente de sacarosa

Al findizar todas las evauaciones se encontré que d 50% de las muedtras de mides
evduadas comercidizadas en Tegucigdpa, no cumplen con las normas edipuladas en d
edudio. Las mides que = encuentran en € comercio de Tegucigdpa, son bastantes
vaiadles en su cdidad, ya que inclusve dentro de las mismas marcas no hay una
uniformidad.

Lic. Sobeyda Alvarez
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RESUMEN

Lino Lazo, Francisco Eduardo. 2002. Estudio de la cdidad de la mie de abga Apis
mellifera L. comercidizada en Tegucigapa, Honduras. Proyecto Especid de Programa
de Ingeniero Agrénomo, Zamorano, Honduras. 36p.

Se conoce a la mie de abga Apis mellifera L. como una sustancia muy dulce producida
por las abgas y didrutadas por d hombre por su poder edulcorante y sus virtudes
dietéticas y tergpéuticas. Existen varios tipos de mieles que varian en color, sabor y olor.
La mid se consdera un producto bioldgico complgo ya que varia en su composicion
quimica debido a la flora de origen, zona y condiciones climéicas. Debido a las
diferenciaciones que la mid puede tener, varias organizaciones en diferentes paises
edablecieron cietos parametros de cdidad, los cudes tiene que cumplir una mie de
abga, para consderarse 100% pura. Honduras exportaba miel, pero con la llegada de la
abga africanizada su produccién decayd, debido a las diferencias en d mango. En
Honduras no se tiene informacion de la cdidad de la mid que se produce actudmente;
por lo tanto este estudio servira a los apicultores, consumidores y exportadores. Se
evauaron 32 muedras de mides naciondes, 12 importadas y se andizaron dos mieles
puras cosechadas en dos zonas dd pais. Las evaluaciones quimicas se efectuaron en €
Laboratorio de Control de Alimentos Region Sanitaria Metropolitana en Tegucigapa. Se
andizaron grados brix, pH, azlicares reductores, acidez, humedad, hidroximetilfurfura
(HMF), sdlidos insolubles en agua, minerdes (cenizas) y sacarosa aparente segun las
normas de cdidad de Codex Alimentarius. El 50% de las muestras comercidizadas en
Tegucigdpa no cumplieron en su totdidad los parametros estipulados en € estudio. Por
lo que s recomienda que la entidad nacionad que controla la cdidad de los dimentos
implante un programa de control, para que las mides que se encuentran en € comercio,
retinan |os estandares de calidad del producto.

Palabr as claves: AzUcares reductores, Codex Alimentarius, hidroximetilfurfural

Abdlino Aitty, Ph. D.
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1. INTRODUCCION

“Se le denomina mid a la sustancia dulce producida por las abgjas domeésticas a partir del

néctar de las flores o de exudaciones de otras partes vivas de las plantas, que dichas
abgas recogen, transportan y combinan con sustancias especificas y dmacenan después
en pandes. La mid que proviene de los nectareos es clasficada como mid de flores y la
gue proviene de otras partes de la planta es denominadamidl de midada’ (FAO, 1995).

Honduras, aunque sea considerado un pais en desarrollo, se dié a conocer en & ambito de
la exportacion de miel. Segun la ITC (1986), Honduras exportdé més de 800,000 kg de
mie por afio en @ periodo de 1979-1984 a paises como Alemania, El Reino Unido,
Espaiia, Estados Unidos e Itdia entre otros. La apicultura hagta los inicios de los afios
ochenta fue uno de los rubros més importantes en Honduras, sn embargo en 1985, este
panorama cambio, por causa de la llegada de la abgja africanizada a territorio hondurefio.
Este es un hibrido entre la abegja europea Apis mellifera adonsonii y la raza africana Apis
mellifera scutellata, que resulté ser mas defensiva que la europea, a la cud los apicultores
estaban acostumbrados a mangar. Desconociendo la biologia de ésta, muchos apicultores
abandonaron sus gpiarios, otros los envenenaron 0 quemaron (Durdn, 1984). Esto resultd
en una bga en la produccion de miel, una demanda no satisfecha y precios bastante
aractivos en @ mercado naciond (Sdas, 1993). Para 1988, Honduras exportaba menos
de 10 kg de mid (Munguia, 1998); en e afio 1990 su exportacion era cero y su
importacion era de més de 30,000 kg de miel (Aguiriano, 1999). Segun datos obtenidos
en la Secretaria de Agricultura y Ganaderia (SAG), para d afio 2001 su importacion fue
de mas de 200,000 kg (UPEG / SAG, 2001).

La bga produccion y oferta y la dta demanda actua naciond dié como resultado un
aumento en la importacion, dtos precios y maa cdidad debido a las adulteraciones con
agua, azlcar, jugo de cafia entre otras (Sdas, 1993).

De las mides que s= comercidizan en € mercado capitdino hondurefio, con € nombre
de mid de abgja pura, existe una enorme diferencia de precios entre éstas, ya que oscilan
desde L. 10.00 ($0.62) hasta L. 69.00 ($4.29); donde en agunos casos @ volumen de la
gue tiene d vdor de L. 10.00 es mayor que la de L. 69.00. Tomando esta gran variacion
de precios entre mides, se podria sospechar que puede haber una dta variacion en la
cdidad de estas mismas. Por lo cud es de mucha importancia evauar los parametros de
calidad de estas mieles para poder compararlasy determinar su calidad.

! Losvalores en délares estan con el valor actual de los bancos Hondurefios hasta la fecha (7 de marzo del,
2002). Esto equivalealL. 16.10 por $1.00 americano.



Recientemente, gracias a una ayuda que se otorgd a Honduras para mgorar la apicultura
naciond a findes dd afio de 1999 por pate de la Agencia Internaciond para €
Desarrollo de Los Estados Unidos (USAID) y otra por parte de la Organizacion Catdlica
para Ayuda y Desarrollo (CORDAID), han empezado a formarse nuevas asociaciones
gpicolas tdes como la Empresa Asociativa Campesina de Productores Apicolas
(EACPA), Apicultores de Vdle (APIV) y la Cooperativa Mixta de Apicultores de
Choluteca (COAPICH) las cudes todavia estan en formacion. Estas s2 sumardn a la
Cooperativa Apicola Pionera de Honduras Limitada (COAPIHL), la Unica entided en
Honduras que sigue produciendo mid a pequeiia escda e importa miel para vender a
nivel naciond y satisfacer la dta demanda

Debido a la ayuda otorgada por estos organismos internacionales, Honduras podria llegar
a s un exportador de mid; para élo se necesitara ssber s las miedes hondurefias
cumplen con los esténdares de calidad necesarios para exportar. La gpicultura hondurefia
ha estado abandonada por mucho tiempo, por o que no se tienen datos actuaes de la
gpiculturani de lacaidad de lamid que s2 esta produciendo y ofertando.

De las observaciones y discusiones con entidades que redizan andiss de dimentos, se
sabe que en Honduras hay pocos laboratorios que redizan andiss de mides, debido a la
poca demanda de éstos. Ademas no se redizan todos los andliss por fata de equipo o
reectivos quimicos. Por lo tanto es de mucha importancia que este servicio se pueda
prestar, a las asociaciones apicolas 0 apicultores independientes, para evauar la cdidad
de la mid y reunir los requistos bascos para la comercidizacion interna y externa,
asegurando un control de caidad del producto a consumidor find.

Con egte trabgjo se dara a conocer la calidad de las midles comercidizadas en € mercado
capitdino. Ademas se especificardn los andiss necesarios para evauar la caidad de las
mieles con base en los estdndares de cdidad estipulados en d Codex Alimentarius.



2. REVISION DE LITERATURA

21 ANTECEDENTESDE LA APICULTURA

La actividad de colectar mie de abga es bastante antigua, Crane (1980) menciona €
hallazgo de pinturas en Egipto que datan del afio 450 A.C. donde claramente se ven
figuras humanas recolectando mid. Iguamente, Crane (1992) menciona que d oeste de
Espafia se encontrd una pintura en 1924, la cua se etima que fue pintada 6,000 afios
A.C. en la cud también se edta recolectando miel. “Siguiendo la trayectoria de las abgas
para megorar d mango y recoleccion de mid, se tiene que @ primer registro que se
encuentra de la apicultura, donde se usan colmenas y se cosecha la mid, se tiene en
Egipto en d afio 2,400 A.C.” (Crane, 1980). Este mismo autor también menciona que ha
habido grandes avances en € mango de las abgas, para obtener més mid desde 1,600
D.C. hasta d momento, por medio de diferentes experimentos redizados a través de
tiempo.

2.2 PRODUCCION DE LA APICULTURA MUNDIAL

Segln datos de la FAO, en d ambito mundid se producen méas de 1,100 tondladas de
miel d afio (Munguia, 1998), sendo Asia € continente que més produce con arededor de
330 mil toneladas de mid por afio. El mayor productor en Asia es China reportando 150
mil tondladas en 1997 (Tambler y Menéndez, sf). Munguia (1998) sostiene que Europa
como continente guarda € segundo lugar produciendo sblo en 1996 drededor de 300 mil
tondladas por afio; mientras que América del Norte ocupa € tercer lugar, donde s
producen unas 200 mil toneladas por afio. Representando Estados Unidos € 45% con 90
mil toneladas.

Segin Fabian et al. (2001), la produccion mundia presenta una tendencia estancada o
descendente, como ldgica consecuencia del colapso de precios d find de la década de los
ochenta. “Sin embargo, en términos generdes, la demanda internaciond de mid crecié
un 21% entre 1982 y 1991, debido fundamentalmente a un mayor interés por los
productos naturdes y usos industriaes’.

Actudmente China, quien es un gran productor, ha experimentado dtas cantidades de
levaduras en sus mides, causandole problemas para exportar, ya que ha sdo castigada en
e comercio internaciond. Este hecho provocara en este afio una demanda no satisfecha
de mie y € dzaen d precio. Parad 2 de marzo dd 2002 € precio de la tonelada métrica



era de $1,450 US, para € 6 de marzo habia subido a $1,600 US, esto representa un
aumento de més del 10% en 4 dias (Diaz, 2002°).

2.3 ESTANDARESDE CALIDAD PARA LA MIEL DE ABEJA

Los estandares de cdidad que se estan usando hasta d momento estan establecidos en €
Codex Alimentarius, estos etandares son vdidos para la comercidizacion de mides en
el mundo entero (FAO, 1995). Estos estan actudmente en revison por la Internationa
Honey Comisdn (IHC) “Comisdn Internaciond de la Mid” formada en 1990. “La IHC
considera que con los métodos anditicos modernos se permite obtener resultados mejores
y més répidos’ (Bogdanov, 2000).

2.3.1. Factoresde calidad segiin € Codex Alimentarius

Segin € Codex Alimentarius (1995), “la mid no deberd tener ningin sabor, aroma o
contaminacion inaceptable que haya sido absorbido de una materia extrafia durante su
gaboracion y dmacenamiento. La mid no debera haber comenzado a fermentar o
producir efervescencia. No debera cdentarse la mid en medida ta que se menoscabe su
composicion y cdidad esencides’.

A continuacion s detdlaran los limites de los estandares a evduar td como se
encuentran en las normas del Codex Alimentariusy que se observan en  Anexo 5A.

2.3.2. Contenido aparente de azlcar es reductor es

Se edtipula como minimo en mie de midada un 60%, en mid “Blackboy” Xanthorrhoea
preissi 53% y en otras 65%.

2.3.3. Contenido de humedad

Se acepta como maximo un 23% para miel de brezo (Calluna) y de trébol (Trifolium)
pero 21% paralas otras mieles.

La humedad es una de las caracteriticas més importantes porque influye en & peso
especifico, en la viscosdad, en & sabor, y condiciona por dlo la conservacion, la
pdatabilidad, la solubilidad y en definitiva € vaor comercid (Porta Alimentario, sf.).

Este mismo menciona que cuando € contenido en agua es superior d 18%, la mid puede
fermentar, cambiar € olor, € sabor y tiende a cristdizar. Cuando la humedad esta por
debgo dd 15%, la mid tiene una viscosdad demasado eevada lo cud obstruye su
meor mang o, ademés de crigtdizar en una masa excesvamente dura.

2 Seminario Produccién y Exportacion de Miel y Derivados. 7 de marzo del 2002. Zamorano, Honduras.



2.3.4. Contenido aparente de sacar osa

Se establece como maximo 10% para mid de midada, mezclas de mid de midada y miel
de flores, Robinia, espliego, Citrus, Alfdfa, mdiloto, “Red Gum” (Eeucalyptus
camaldulensis), Acacia, “Leatherwood” Eucryphia Lucinda), “Menzies Banksd’ Banks
menziesii, 15% paa “Red Bel” Calothamnus sanguineus, “White dgringy bark”
Eucalyptus scabra, “Grand Banksa' Banksia grandis, “Blackboy” Xanthorrhoea preissii
y 5% paralas otras mides.

Segun Fabian et al. (2001), la sacarosa es @ azlcar formado por la union de una molécula
de glucosa y una de fructosa a través de un enlace glucosidico y se encuentra en la cafia
de azicar y en la remolacha, en generd en muchos frutos y raices. Quimicamente se
conoce como &-D-Glucopiranésido, & —D—Fructofuranosil, snénimo de sucrosa, azlcar
de cafla 0 saccharum. Muy soluble en agua y poco soluble en adcohol. Debido a que la
glucosa y fructosa estén unidas a través de sus respectivos grupos carbonilos anoméricos,
la sacarosa es un azlicar no reductor ya que no tiene ningin carbonilo libre reactivo. La
sacarosa e hidroliza en presencia de &cidos diluidos de enzimas Ilamadas invertasas, para
dar una mezcla equimolar de glucosa y fructosa que se conoce con € nombre de azlicar
invertido (Fabian et al., 2001).

2.3.5. Contenido de sdlidos insolubles en agua
Se sefida como méaximo 0.5% para mid prensaday 0.1% paralas otras.

Ege andiss sSrve para evduar las impurezes que se pueden encontrar en la mid
comercidizada. Este méodo se vaidd cuando una condderable porcion de la mid
producida en todo € mundo era cosechada por & prensado de los pandes. Aunque
actudmente toda la mid comercidmerte se extrae de los pandes por e méodo de
centrifugacion, ede andiss mantiene su vigencia como un importante medio de control
higiénico (Espinay Ordetx, 1984).

2.3.6. Contenido de sustancias miner ales (cenizas)

Se acepta como méximo 1.0% en miel de midada o mezcla de ésta 'y mid de flores y de
0.6% paralaotras mieles.

Seglin McGregor (1989), € contenido de minerdes varia bastante, desde 0.02% a poco
mas de 1.0%. Segun Piana et al. (1989), esto se debe a origen boténico, las condiciones
dimdicasy laforma de extraccion.



2.3.7. Acidez
Se acepta como maximo 40 miliequivalentes de écido por kg de midl.

La mid normamente contiene cantidades minimas de acidos organicos. Al fermentarse la
mid amenta € contenido de &cidos y en esas condiciones la mid ya no puede
comercidizarse. Ya que edo pejudica la consgencia color y d sabor (Porta
Alimentario, sf.).

2.3.8. Contenido de hidroximetilfurfural (HMF)
El limite méximo de este compuesto es de 80 mg/kg seguin € Codex Alimentarius.

Segln Bianchi  (1990), la miel recién extraida contiene muy poca canitidad de
hidroximetilfurfurd (HMF). En cambio, § se dmacena la mid a devadas temperaiuras o
bien s le cdienta, €lo da lugar a que los azlicares contenidos en la miel, especidmente
lafructosa, se transforman en HMF por deshidratacidn, formandose un adehido.

Vaori y Guerrero (2000) coinciden con Bianchi, pero ademés indican que d HMF es un
producto de dta toxicidad. También afiaden que una practica muy usud utilizada para
aduterar mid es someterla a eevadas temperaturas, consguiendo de este modo
mantenerla por un periodo de tiempo mayor d habitud, evitando & proceso naturd de
crigaizacion por un método rgpido y barato. Con este procedimiento la mid pierde la
mayoria de las propiedades nutriciondes naturdes y ademéds se generan productos de
degradacion perjudiciaes como d HMF, que aumenta considerablemente.

Bianchi (1990) menciona que la cantidad de HMF que se forma en la mid, depende de
grado de temperatura y € tiempo de exposicion. “De acuerdo a la experiencia préctica,
cuando hay temperaturas medias entre 12 y 14°C € aumento anua de contenido de HMF
es minimo. Apate de la temperaura, también d vaor dd pH de una mied posee
importancia parala velocidad de formacion de HMF' (Bianchi, 1990).

“La aparicion dd HMF esa directamente relacionada con dteraciones de color y €
desarrollo de sabores y olores extrafios, por lo que hace que éste sea uno de los
pardmetros de cdidad méas empleados en la dimentacion y concretamente en la mid”
(Porta dimentario, sf.).

“El contenido de HMF en la mid, es indicativo de las condiciones de amacenamiento,
tratamiento recibido y edad. Junto a otros andisis adiciondes, es Util en la deteccion de
mieles adulteradas por adicién de azlicar invertido (White, 1980; Portd Alimentario, sf.).

Los vaores superiores d vaor permitido de HMF indican mieles de bga calidad, vigas,
excesvamente calentadas o adulteradas’ (Portal Alimentario, sf.).



2.40TRASVARIABLESDE MEDICION

Las sguientes variables no forman pate de las normas dd Codex Alimentarius, pero s
forman parte de la composicion quimica de lamid por lo cud setomaran en cuenta.

2.4.1. pH

La mid de abga tiene un pH badtante variable, esto se debe a las diferentes fuentes de
néctar que las abgas pueden encontrar a sus arededores. Seglin Espina y Ordetx (1984),
e pH de la mid est& generdmente entre 3.3-4.9. Persano (1987) establece que € pH esta
aproximadamente entre 34. Crane (1980) establece que & pH de la mid es 3.9. Ya que
s encuentran tantos promedios, o que £ haa es sumar los minimos y maximos
encontrados en la literatura (no sdlo los mencionados) y usaremos los promedios como
nuestro minimo y maximo, esto nos da d rango de 3.4-4.7 para nuestra eva uacion.

2.4.2. Grados Brix

Eda varidble se utiliza para evduar € porcentgje de azlcares totaes en la mid. Segin
Espina y Ordetx (1984), la denddad de la mid esta en relacion directa a su contenido de
humedad y éste también esta relacionado con, los Grados Brix y viceversa. EStos autores
tienen una tabla (Cuadro 1) donde establecen rangos de humedad y sus vaores
correspondientes de Grados Brix, la cud se utilizarg, para comparar los datos obtenidos
de lamedicion ddl refractometro.

Cuadro 1. Porcentaje de aguay relacién con Grados Brix dela miel de abgja Apis
mellifera L.

% de Humedad GradosBrix a20°C
13.0 85.66
135 85.13
14.0 84.61
145 84.07
15.0 83.55
155 83.02
16.0 82.50
16.5 81.97
17.0 81.45
175 80.93
18.0 80.42
185 79.90
19.0 79.39
195 78.87
20.0 78.35
205 77.84
21.0 77.31

Fuente. Espinay Ordetx (1984) modificado por el autor.



25 COMERCIALIZACION DE LA MIEL
2.5.1. Comercio internacional de miel de abga

“El comercio mundid se encuentra circunscrito a pocos paises, que son 1os que negocian
la mayor pate de la produccion; por otra parte, existen ciertos mercados con
caracteristicas especides, 1o que implica tener un producto diferenciado para tratar de
abastecer a cada uno de dlos. Solo nueve paises comercidizan € 50% dd totd de la mie
gue se produce en d mundo” (Mayord, sf.).

“El mercado internaciond de la miel de abga ocupa gproximadamente la cuarta parte de
la produccion mundid, observédndose una importante concentracion de los flujos
comerciaes en pocas naciones, tanto a nivel de ventas, como de compras’ (Chacon et al.,
1999).

Se estima que € escaso crecimiento de la demanda mundid por este producto esta
directamente vinculado a la sudtitucion por otros edulcorantes de menor precio, también
por las exigencias de control de cdidad y de inocuidad de productos dimenticios que ha
cobrado trascendencia en la ultima década (libres de residuos toxicos como: antibidticos,
pesticidas y metales pesados entre otros) (Chacon et al., 1999).

En fechas recientes y con un prondstico adentador, se indica que la demanda por la mid
de abga se reactivara en mayor medida como respuesta a los cambios de los hébitos de
consumo, con tendencia a regreso de los dimentos “naturdes’; eso se denota a
encontrar a este edulcorante en productos derivados |&cteos, carnicos, de bizcocheria,
ceregles entre otros (Chacon et al., 1999).

2.5.2. Importacién de miel de abeja en Honduras

La importacion de mied de abga muestra una tendencia de crecimiento condtante entre
1992 y 1997. En € afio de 1998, se produjo un descenso de 51% comparado a 1997 y de
1992 a 1998 se produjo un incremento en las importaciones de miel del orden de 157%,
como resultado de una demanda no satisfecha con la produccién raciond (Chacon et al.,
1999). En & Cuadro 2, se detdlan las importaciones que Honduras ha redizado en los
Gltimos afios (Aguiriano, 1999) y actudizado con datos obtenidos del SAG por medio de
(UPEG/ SAG, 2001).



Cuadro 2. Importaciones de miel de abga en Honduras en los ultimos 10 afos
(kg/ano).

ANOS IMPORTACIONES
1992 23,198
1993 48,884
1994 57,645
1995 62,006
1996 61,197
1997 83,501
1998 59,581
1999 108,167
2000 133,906
2001 106,810
TOTAL 744,895

2.5.3. Exportacion de mid de abgja en Honduras

Las exportaciones de mid durante los afios de 1992-1998 fueron minimas, producto del
poco desarrollo de la industria gpicola de Honduras, para producir la suficiente cantidad
de mid parad consumo naciond y la exportacion (Aguiriano, 1999).

Seglin Chacdn (1999), se encontré un decremento del 3,200% para 1998 con relacion a la
cantidad exportada en 1996. A continuacion se encuentran las exportaciones que
Honduras ha hecho en la Ultima década (Cuadro 3) datos obtenidos de Aguiriano (1999) y
actualizado con datos obtenidos del SAG por medio de UPEG / SAG (2001).

Cuadro 3. Exportaciones de mie de abga en Honduras en los ultimos 10 afios
(kg/afo).

ANOS EXPORTACIONES (kg)
1992

1993

1994

1995

1996 20,000
1997 5,000
1998 32,823
1999 6,500
2000 [
2001 11,660
TOTAL 75,983
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2.5.4. Canales de comercializacion dela mid de abeja en Honduras

Seglin Aguiriano (1999), existen tres tipos de candes de comercidizacion de abga en d
mercado naciond:

1) Productor = Digtribuidora—> Consumidor
2) Productor - Intermediario - Digribuidor - Consumidor
3) Productor - Consumidor

Seglin Aguiriano (1999), en una encuesta a consumidores en Tegucigdpa, d 40% de los
encuestados adquieren su miel en supermercados y d 35% a través de vendedores
particulares. Este mismo autor menciona que los canades 1 y 2 conllevan un menor precio
para € productor, que suele estar entre 25 y 33% por debgo dd precio de lamid en la
finca

2.6 COMPOSICION DE LA MIEL DE ABEJA

“La mid varia en sus caracteridticas fisicas y quimicas, de acuerdo con la flor de donde
procede; S a esto le agregamos que en los trépicos son muy raros los casos en que
predomina una sola flor, tenemos que las variantes pueden ser incadculables. No obstante
édtas tienen lugar dentro de estrechos limites’ (Espinay Ordetx, 1984).

Por las variaciones de la composicion quimica de las mides a continuacion se utilizaran
datos obtenidos de Piama et al. (1989) y Philippe (1990).

2.6.1. Agua

El contenido de agua es sin duda una de las caracteristicas més importantes porque
influye en & peso especifico, en la viscosdad, en @ sabor y condiciona por dlo la
conservacion, la paaabilidad y en definitivad vador comercid.

2.6.2. Azlcarestotales

Los azlcares representan del 95% a 99% de la materia seca de la mid (80-82% del
total). Los dos monosac&ridos glucosa y fructosa condtituyen & 85-95% de los azlcares
totdes, en la mayor parte de las mides la fructosa predomina sobre la glucosa El
contenido de sacarosa es generdmente inferior a 3%, mientras los disac&idos reductores
(de los que la mdtosa es € principd componente) oscilan drededor dd 7%. Los
polisac&ridos superiores juegan por su magnitud un pape indgnificante, pero son
interesantes porque atestiguan las transformaciones ocurridas.
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Algunos azlcares proceden dd néctar o del midato y otros se forman como consecuencia
de los procesos enzimaticos. Cuando la mie acaba de ser extraida de los panales las
trandformaciones aln estan en accidén y continlan manifetdndose en tanto las enzimas
permanezcan activas. Por élo la mid es un producto vivo; ad envegecer se empobrece en
monosacaridos y se enriquece en azlicares superiores.

La composicion de azlcares reductores es en promedio de 38.19% de D-fructosa, 31.28%
de D-glucosa, 1.31% de sacarosa, 7.31% de matosa y otros disacéridos reductores y un
1.5% de az(cares superiores.

2.6.3. Acidos

Todas las midles tienen reaccion &cida debido a la presencia de é&cidos organicos
(agunos valétiles), &cidos inorganicos (clorhidrico y fosférico), etc.

El componente més importante es con mucho € &cido gluconico, que se forma de la
glucosa por accion enzimética. El origen de los demés &cidos es todavia incierto; parece
en todo caso que agunos proceden del néctar o dd midlao y que otros se forman por
procesos enzimaticos y fermentativos. Los écidos contribuyen a otorgar aroma, S bien en
e sabor, la acidez no llega a ser advertida por estar enmascarada por € dulzor de los
azucares.

Se conddera un tota de acidos de 0.57% que involucra los &cidos gluconico, citrico,
madlico, succinico, formico, entre otros.

2.6.4. Proteinas

Son componentes escasamente representados y su presencia edta ligada, d menos en
parte, a los granos de polen que se encuentran en la mid. Las mides de prensado,
actudmente bien poco comunes, son obviamente més ricas en sustancias nitrogenadas. El
contenido de las mides centrifugadas en nitrogeno es de cerca de 0.04% de nitrégeno,
gue corresponde a 0.26% de proteina.

Este 0.26% de proteinas esta compuesto de aminoécidos como acido glutamico, danina,
argining, glicing, leucina, isoleucing, acido aspartico, vdina, hidtidinay lisna,

2.6.5. Cenizas

Su contenido, sempre més bien modesto, varia notablemente con relacion d origen
boténico, a las condiciones eddficas - diméicas y a las técnicas de extraccion. El
edemento dominante es potaso seguido del cloro, azufre,  sodio, cdcio, fésforo,
magnesio, manganeso, slicio, hierro y cobre. Todos estos conforman € 0.17% de cenizas
en promedio.



2.6.6. Componentes menores

Como todas las sustancias naturales, la mie contiene una extrema vaiedad de
componentes organicos, de agunos de los cuaes no se conoce aln la naturaleza. Se sabe,
por gemplo, que las sustancias responsables dedl aroma son numerosas, pero sAlo unas
pocas han sido identificadas.

Acaba de dribuirse una gran importancia a los componentes voldiles, representados
sobre todo por acoholes, adehidos, cetonas, éteres. Algunos de taes componentes son
muy frégiles y tienden a desgparecer después de un excesivo recdentamiento o de una
inadecuada conservacion. Las mides mantenidas por dgunos afios a temperatura
ambiente pierden d aroma naturd y se vuelven muy semgantes entre s por la presencia
de productos de degradacion, desagradables a paladar.

La mid contiene enzimas, tanto de origen vegetd como animd; las més importantes son
la diastasa 0 amilasa (hidroliza d dmiddn en glucos) y la invertasa 0 sacarasa (hidroliza
la sacarosa en glucosa); ambas son inestables a calor (sobre todo la invertasa) y se
deterioran con € tiempo. Exige también una glucosdasa (que transforma la glucosa en
&cido gluconico), una catdasay unafosfatasa.

Las vitaminas hidrosolubles estan presentes en cantidades minimas y parece que
provienen esenciamente del polen. Otros componentes son las sustancias coloiddes y los
pigmentos, que revisen en generd un interés indgnificante que en conjunto todos estos
componentes menores forman € 2.21% del totd.

2.7 ADULTERACION DE LA MIEL DE ABEJA

En paldbras propias, adulteracion es cuaquier cambio que pueda ocurrirle a dguna cosa o
producto en su estado natural, sus caracteristicas o cudidades.

Segin Espina y Ordetx (1984), en d caso de la mid las sustancias con que mas
frecuentemente se adultera la mid son: agua, azlcar de cafla sSin traamiento aguno,
glucosay azlcar invertido.

Seplilveda (1986) menciona que una de las maneras mas smples de adulterar la mid es
con la adicion de jarabe de cafia con mieles claras para darle color, por que asi |o pedia €
consumidor. Otras adulteraciones que menciona @ autor es con harinas las cudes son
féciles de identificar d microscopio por los granos de dmidon o por una solucion
yodada, la cua da una fuerte coloracion azul. Mientras que hay otras adulteraciones més
finas, con soluciones de azticar invertido las cuaes son mas dificiles de detectar.

White (1992) indica que, por lo menos durante un sglo, los sropes de azlicar han sido
vendidos como mid o afiadidos a éta en Europa y los Esados Unidos. Examenes
quimicos para detectar d hidroximetilfurfurd (HMF) o andiss de azlicares y otros
componentes habian arreglado satisfactoriamente este problema, hasta la introduccion del
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Sirope de Maiz con Alta Fructosa “High Fructose Corn Syrup’, barata en los Estados
Unidos en los inicios de los afios 70. Este materid dtamente refinado es bagtante smilar
a la mid en su contenido de azlicar y no se podia detectar s1 mezcla por los examenes
exigentes.

Actuamente se tiene poco conocimiento sobre la adulteracion de mid o de la cdidad de
la misma en € pais, ya que no exisen estudios que permiten asegurar con datos redes
gue en Honduras se adulteralamid de abgja.



3. MATERIALESY METODOS

3.1LOCALIZACION

Los andiss fueron redizados en d Laboratorio de Control de Alimentos Regidn
Sanitaria Metropolitana (RSM), locdizado en Tegucigdpa, Honduras. Asi mismo se
evaduaron dgunas mides en € laboraorio de la Planta de Mides y Derivados y en d
Centro de Evaduacién de Alimentos de la Escuda Agricola Panamericana, Vale dd
Yeguare, Honduras. Los andliss se iniciaron d 25 de enero y <e findizaron € 4 de abril
del mismo afio.

3.2. RECOLECCION DE MUESTRAS

Las muestras recolectadas fueron mides que se comercidizan en Tegucigdpa, la capitd
de Honduras. Se muedrearon las mides mas comunmente comercidizadas en los
mercados, pulperias 0 tiendas y supermercados capitalinos. Se tomaron en cuenta las
nacionades, asi como las importadas, pero estas mieles tenian que tener envases
uniformes y eiquetas, para tomarlas en cuenta en € edudio. Por lo tanto las mieles
producidas por pequeiios productores probablemente no fueron tomadas en cuenta;
aungue no podemos descartar la posibilidad que, en adgunos casos, la miel obtenida haya
provenido de algunos apicultores que venden a empresas grandes y Se recogen en centros
de acopio.

La etapa de toma de muestras comprendié desde € 22 de noviembre del 2001 hasta € 27
de Marzo dd 2002. Al findizar esta etgpa se obtuvieron un total de 32 mieles nacionaes
y 12 extranjeras, que representan los paises de El Salvador, Guatemda, México y Estados
Unidos.

También se colectaron dos muestras adicionades a las cudes se les consdera la categoria
de las mieles puras y que e utilizaron de referencia Estas son identificadas con € codigo
El Aguila que fue cosechada en @ departamento de El Paraiso € 16 de febrero del 2002 y
la otra con codigo El Profe la cud fue cosechada € 22 de febrero ddl 2002 en €
departamento de Olancho. Estas mides se incluyeron con d objetivo de veificar la
eficienciade los andliss daborados.
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3.3ANALISISREALIZADOS
3.3.1 GradosBrix

Egte indice es parte de la composicion quimica de la mid y no de los eténdares de
Codex Alimentarius. Este tiene como objetivo medir € contenido de azlicares de lamiel.

Se rediz6 usando un refractdmetro con bafio termostético, que ayuda a mantener la
temperatura de lamiel congtante durante la medicion.

Con una vailla de vidio s tomé la cattided suficiente de la muestra de mid
homogenizada, se colocd sobre la pantalla del refractometro, se dg6 un momento para
gue lamuestra a cance unatemperatura de 20 £1°C y se midi6 € indice de Grados Brix.

Los datos obtenidos se compararon con € Cuadro 1 en la seccion 2.4.2 una vez obtenidos
los contenidos de humedad.

3.3.2 pH

Se pesaron 10 gramos de muestra de la miel o més exacto posible en un besker de 250
mL se le afadieron 75 mL de agua dedtilada, libre de didxido de carbono. Se agité €
contenido con € agitador magnético, hasta que la mid se homogenizara con @ agua, se
sumergio € dectrodo dd potencidmetro en lasolucion y se anotd € pH obtenido.

3.3.3. Humedad

Se evaud por € méodo de refraccion 969.38 B descrito por la AOAC (1990) vy se
compard con lanorma de Bogdanov et al. (1997).

3.3.4. Minerales (cenizas)

Evaluado por cacinacion de la muestra a 550°C y pesado dd resduo hasta peso
congtante, descrito en lanorma de Bogdanov et al. (1997).

3.3.5. Sdlidos insolubles en agua

Esta determinacion se basa en d aumento de peso que experimenta un crisol poroso,
después de filtrar por este una cantidad conocida de mid disudta en agua ligeramente

dcdinizada El méodo utilizado fue € descrito por € Ministerio de Sanidad y Consumo
(1986) y = utilizé como método para evaluar lahigiene o limpieza de lamidl.
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3.3.6. Acidez libre

La muestra es disudlta en agua y es titulada con una solucion de hidréxido de sodio hasta
llegar aun pH de 8.30. Se uso @ método descrito en lanorma por Bogdanov et al. (1997).

3.3.7. AzUicares Reductor es

Se usd d méodo modificado de Lane-Eynon, que consiste en la reduccion del reactivo de
Fehling modificado por Soxhlet, titulandola bgo ebullicion usando azul de metileno
como indicador (Bogdanov et al., 1997).

3.3.8. Hidroximetilfurfural (HMF)

Su determinacion se redizo por d método de White descrito en la norma por Bogdanov
et al. (1997). El HMF es un indicador para saber 9 las migles son jovenes, S han sdo
mal almacenadas 0 sobre calentadas.

3.3.9. Sacarosa aparente

El contenido de sacarosa aparente viene dado por la diferencia del poder reductor de los
azlicares después y antes de la inversdn. Basado en € mismo principio de los azlcares
reductores, con € méodo modificado de Lane-Eynon y la modificacion de Soxhlet de la
solucion de Fehling en d inciso (3.3.6) descritos en lanorma por Bogdanov et al. (1997).

3.4.DIVISION DE LOSLOTES

Las muestras se separaron en lotes para evitar sego en los andisis. Las muedtras inicides
constaban de 33 migles, éstas conformaban 11 diferentes marcas con tres botellas de cada
marca. A nueve de estas marcas de mid se les nombré naciondes (EI Angd, La
Marqueza, Del Enjambre, Las Abgjitas Doradas, La Magnolia, La Africana, COAPIHL,
Sacuanjoche y Zamorano) y a las otras dos extranjeras (El Panal de Guatemda y Carlota
de México). Por razones de seguridad de aqui en adelante estas se nombraran por €
codigo otorgado a cada una de dlas. El Angd es una mid que se empaca en Costa Rica
cuyo origen puede ser de varios paises tdes como México, Argentina, Chile, Costa Rica,
El Savador, Nicaragua entre otros, por 1o que incluyo en las mieles naciondes

Edas 33 mides s dividieron en cinco diferentes lotes de sais, Siete, Sete, Sete y sais
muestras  respectivamente, ya que ésas eran las cantidades de mides que Control de
Alimentos aceptaba en cada entrega de muestras.
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Por lo que se enumeraron las marcas dd | — Xl asgnando un nimero por cada marca
diferente. Para no utilizar & verdadero nombre de elas cada una tenia un cddigo de tres
letras, la primera letra de cada cddigo se repetia en tres muestras y esto formaba una
marca, tres muestras con la primera letraigua formaban unamismamarca (ANEXO 1).

Los lotes se obtuvieron adeatoriamente por medio de nimeros escogidos completamente
a azar en un sorteo. Es decir los primeros sais nimeros obtenidos en € sorteo ddl | — X
formaron d primer lote, los sSguientes fueron forméndose de la misma manera, con la
diferencia que se iban retirando los nimeros que habian sdido tres veces. ES0 se hizo
hasta obtener los cinco diferentes lotes (ANEXO 2y 3).

3.4.1. Formacion de lotes miscelaneos

Ya redizando los andids surgio la posbilidad de extender la evduacion con d resto de
mides extranjeras y agunas naciondes que no se habian obtenido, para € estudio. Por lo
gue también se incluyeron dos mieles procedentes de dos zonas diferentes del pais, para
corroborar nuestra eficienciaen los andisis a efectuar.

Egtas dos mides de control se colocaron en d Ultimo lote, para evitar que estuvieran
tantas mides de la misma marca en un mismo lote. Estas mides fueron obtenidas de los
apiarios no de los supermercados, asi que sabiamos de su pureza por lo que se les
denomind mides de referencia y fueron El Aguila, cosechada € 16 de febrero del 2002
en d departamento de El Paraiso, y El Profe cosechada € 22 de febrero dd 2002 en €
departamento de Olancho.

Con las mieles de referencia y d resto de las nuevas muestras que se obtuvieron se
formaron dos grupos mas. Estos s0lo se formaron en € orden de llegada con su
respectivo codigo y se les denomind Miscddneos | y Miscelaneos |1 (ANEXO 4).

En estos lotes obtuvimos tres nuevas marcas nacionaes, aungque no se pudieron obtener
tres de cada una de dlas, mientras que de las extranjeras si se logré obtener tres de cada
una de las dos marcas nuevas.

3.5. UNIDADES EXPERIMENTALES

Se utilizaron 46 unidades experimentales y cada una se conformd por una botella de mid.
Egas botdlas no fueron uniformes ya que se tienen de diferentes tamafios desde 200
gramos hasta 2,270 gramas.



4. RESULTADOSY DISCUSION

4.1. GRADOSBRIX

El rango que se adoptd para € estudio fue de 77.31-85.66 (Cuadro 1), establecido por
Espina y Ordetx (1984). Sin embargo 9 una miel se sde de éste no sgnifica que no sea
de buena cdidad. Una mid con dto vaor de Grados Brix puede presentar € problema de
crigaizarse antes que unamiel con menos vaor de Grados Brix.

En las mieles naciondes las muedtras (GEM) y (JUL) obtuvieron 88.00 de Grados Brix,
representando un 6.25% de estas mieles, pero como se menciond anteriormente esto no es
un indicativo de bga calidad.

Las mides extranjeras no tuvieron ningln problema, ya que las cuatro marcas cumplieron
con lanorma estipulada en € estudio.

Las mides de referencia El Aguila y El Profe cumplieron en un 100% la norma,
obteniendo 79.10 y 80.05 Grados Brix respectivamente, indicando que se encuentran en
el rango establecido.

4.2. pH

Para esta variable se establecio € rango de 3.4-4.7, ya que no hay una norma dentro del
Codex Alimentarius. Se presentaron cuaro mides que no cumplieron con € rango y
representan tres diferentes marcas con las muestras, (CLA) 3.55, (LIN y LAZ) con 3.22,
3.25, respectivamente y (NEN) con 3.16. Estas muestras representan € 12.5% de las
mieles nacionales.

Dentro de las midles extranjeras y de referencia no se tuvo ningin problema, € 100% en
ambos casos cumplieron con € rango dd estudio.

4.3. HUMEDAD

Para edta varidble se utilizd la norma dd Codex Alimentarius, que establece que ninguna
miel deberd tener un contenido de Humedad mayor de 21%. Las mides naciondes,
extranjeras y de referencia cumplieron en un 100% con la norma evaluada. Siendo la més
dta, la mid extranjera (OFE) con 20.80%. El exceso de agua en la mid influye en varias
caracterigticas como su viscosidad y vida de dmacenge, ya que puede provocar que la
mid se fermente lo que influye en su sabor, olor, color y vaor comercia. ESto se debe
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segun Piana et al. (1989) a que mides con humedad superior a 18% fermentan porque su
concentracion en solidos no es suficiente para impedir la multiplicacion de levaduras, que
sempre estdn presente en dla y se desarrollan activamente a temperaturas entre 15 y
25°C. Mientras que una mid con poca humedad (< a 15%), segln estos mismos autores,
tiene una viscoddad demadada devada y tiende a criddizase en una masa
excesvamente dura, poco agprecidble para € consumidor porque es dificil de extragr y
utilizer.

4.4 MINERALES (CENIZAS)

El contenido de cenizas es més que todo un criterio de calidad para evauar € origen
boténico de la mid de abga El Codex Alimentarius tiene 0.6% como maximo. En las
miges naciondes s9lo una de las muedtras (EST) no cumplié la norma (0.73%). El
contenido de cenizas dto en este caso puede indicar que es una mie de midada
(exudaciones de plantas) 0 una mezcla de mid de flores y mid de midada. El 96.87% de
las mieles nacionales restantes cumplio con lanorma

En e caso de las mides extranjeras y las de referencia, € 100% de dlas cumplié con este
parametro.

4.5. SOLIDOSINSOLUBLESEN AGUA

La norma para esta variable es de 0.1% como maximo para mieles recién cosechadas
(FAO, 1995). Dentro de las mides nacionaes la muestra (JOA) obtuvo vaor de 0.22%,
sendo la Unica muestra que no cumplid con este estandar, representando un 2.38% de las
muestras de mides comerciaizadas en Tegucigdpa

4.6. ACIDEZ

El padmetro de acidez segin & Codex es de 40 miliequivdenteskg de mie como
maximo. Las muestras de las mieles nacionales sdieron bastante afectadas ya que 18 de
estas no cumplieron con esta norma: (CAR, CAT y CLA), (DOR y DAN), (EME, ESM
y EST), (FRA), (HIL, HEL y HER), (KIM), (LUI, LAZ y LIN), (MAN) y (NEN). Estas
muestras que no cumplieron representan @ 56.25% del total de muestras y & 75% de las
marcas nacionales.

En las mides extranjeras € 91.67% estan dentro de la norma dd estudio sendo la
muestra (ANA) la Unica que se sdié del rango (44 miliequivaenteskg) Mientras que las
dos muediras de referencia El Aguilay El Profe cumplieron con este requisito.

Al tener una acidez dta puede llegar a perjudicar la consstencia, € color, olor y sabor, lo
quele bgad vaor comercid (Portd dimentario, sf.).
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4.7. CONTENIDO APARENTE DE AZUCARES REDUCTORES

El Codex Alimentarius pide que como minimo se tenga 65% de contenido aparente de
azlicares reductores. Esta varidble se utiliza para saber 9 la mid viene de néctar de flores
o0 midatos, ya que en € néctar de las flores seglin Espina y Ordetx (1984) predomina la
sacarosa, que por la enzima invertasa o sacarasa en € buche de la abga es hidrolizada a
fructosay glucosa

Dentro de las mides naciondes, extranjeras y de referencia, d 100% cumplié con la
norma, dendo la muestra (BEA) la més cercana a no cumplir con este parametro con
65.53%.

4.8. HIDROXIMETILFURFURAL (HMF)

La norma de Codex Alimentarius es de 80 miligramogkilogramo, este estandar es una de
las pruebas més importantes para evauar la cdidad en la mid. Segin Porta dimentario
(sf.), d HMF agparece de forma espontanea y natura en la miel debido d pH &cido, agua
y la composicion rica en monosecaidos (fructosa y sacarosa), aumentando su
concentracion con d tiempo. Vaores superiores a los establecidos indican que las mieles
han sdo ma amacenadas, excesvamente cdentadas o aduteradas (Porta Alimentario,
sf.).

En las mides naciondes sete muestras no cumplieron con este parametro, dentro de éstas
s encuentran tres marcas. (CAR, CAT y CLA), (LUI, LAZ y LIN) y (NEN). Estas
mieles representan € 21.87% de las muestras nacionales eva uadas.

Dentro de las mieles extranjeras, se obtuvieron tres muestras de diferentes marcas que no
cumplieron con la norma: (ANA), (IRI) y (PAT), representando & 25% de las muestras
de mides extranjerasy € 75% de las marcas.

Las mides de referencia obtuvieron un HMF relativamente bgo en ambas, El Aguila
0.97 mgkg y El Profe 7.34 mg/kg, 1o que es de esperar ya que las mides estan recién
cosechadas y Sin recibir cambios bruscos de temperatura en amacengje.

4.9. CONTENIDO APARENTE DE SACAROSA

Las mides segin € Codex Alimentarius tienen que cumplir con 5% como méaximo. En
las mides naciondes se obtuvieron dos muestras que no cumplieron con esta norma,
é&tas son (CAT) con 7.59% y (LIN) con 5.28%. Estas representan € 6.25% de las
muestras naciondes. El ato contenido de sacarosa en estas muestras se puede deber a que
sean de midatos 0 que se han mezclado con azlcar de mesa 0 una mezcla de agua con
azucar.
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Respecto a las mides extranjeras y de referencia,  100% de las muestras cumplié con €
estandar.

4.10. PARAMETROSEN CONJUNTO
4.10.1. Mielesnacionales

De las 32 muedras de mides nacionales evaluadas en d esudio, 13 cumplieron con
todos los parametros de las normas estipuladas, representando € 40.63% de €elas. Dentro
de las 13 muedtras estan representadas seis marcas diferentes, éstas son: (BEA, BER y
BIA), (DAR), (FAN y FAR), (GUD, GAB y GEM), (JUA y JUL) y (KEN y KIR).

Dos marcas fueron las Unicas que cumplieron en un 100% de sus muestras, sSempre con
variaciones dentro de elas pero dentro de las normas. Mientras que tres diferentes marcas
cumplieron en un 66.67% de sus muestras y una marca en un 33.33%.

4.10.2. Mielesextranjeras

Dentro de las 12 muedtras de estas mieles, nueve cumplieron con todas las normas
evauadas en € estudio; estas representan un 75% dentro de las muestras y un 100% de
las marcas. Estas son las muestras que cumplieron todas las normas del estudio: (ANE y
AZU), (ISA e lSl), (LUI, LAZ y LIN) y (POP y PUP). De todas las marcas extranjeras
solamente una marca cumplidé con un 100% todos los parametros evauados en sus
muestras, mientras que las marcas restantes no fueron tan consstentes, falando en una de
sus tres muestras y cumpliendo solamente en un 66.67% de dllas.

4.10.3. Muestrasdereferencia

Con respecto a estas dos mieles El Aguila de El Paraiso y El Profe de Olancho, ambas
cumplieron en un 100% todos |os estdndares de calidad eval uados en este estudio.

4.11. MIELESCOMERCIALIZADASEN TEGUCIGALPA

Tomando en conjunto las mides naciondes y extranjeras se obtiene un totd de 44
diferentes mides, representando étas 16 diferentes marcas que se encuentran en €
mercado capitalino. De estas 44 muestras, 22 cumplen con todos los estandares evauados
de calidad; esto representa un 50% de midles que se encuentran en € comercio capitalino
y que cumplen con estos parametros. Mientras que d 50% restante se encuentra dentro
del mercado sin cumplir en su totdidad con los estandares de calidad.



En d Cuadro 4 se encuentran los resultados y promedios obtenidos de las mieles de
referencia y en los Cuadros 5 y 6 los de las muedras de las mides naciondes y
extranjeras respectivamente comercidizadas en Tegucigapa. En los anexos 5A, 5B y 5C
s presentan los reportes de Control de Alimentos (RSM) y los parametros de
comparacion establecidos para cada indicador estudiado.

Cuadro 4. Resultados y promedios de los indicadores evaluados en las mieles de
referencia.

Cdodigos de Mieles de Referencia
Indicadores El Profe El Aguila Promedio

Grados Brix 80.05 79.10 79.57
pH 4.27 3.85 4.06
Humedad 18.20 18.20 18.20
Minerdes 0.18 0.25 0.21
Solidos 0.02 0.02 0.02
Acidez 39.00 33.00 36.00
AzUcares Reductores 71.20 68.60 69.90
Hidroximetilfurfurd 7.34 0.97 4.16
Contenido Aparente de

Sacarosa 0.49 0.45 0.47
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Cuadro 5. Resultados y promedios de los indicadores evaluados en las mieles
nacionales comer cializadas en Tegucigalpa.
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1 BEA 80.00 411 18.20 0.19 0.002 26.00 65.53 54.62 3.48
2 BER 79.40 441 19.00 0.32 0.048 22.00 70.70 47.80 0.24
3 BIA 78.80 417 19.40 0.11 0.002 28.00 69.93 48.29 0.46
4 CAR 78.80 3.55 19.80 0.15 0.020 94.00 71.29 536.06 2.26
5 CAT 79.30 3.52 19.00 0.12 0.009 96.00 67.78 474.83 7.59
S CLA 79.50 3.25 18.80 0.03 0.003 98.00 70.34 655.16 1.94
U DAR 80.25 3.92 16.00 0.13 0.020 38.00 70.40 32.88 0.96
g DOR 80.01 4.05 17.80 0.27 0.042 48.00 68.69 37.63 1.86
9 DAN 79.00 4.06 19.00 0.54 0.029 49.00 69.85 30.36 1.66
10 EME 80.10 4.42 18.20 028 0.020 42.00 67.09 26.10 0.43
11 ESM 80.10 4.09 18.00 0.42 0.002 48.00 69.99 19.92 0.23
12 EST 80.00 4.15 18.40 0.73 0.007 44.00 68.64 34.71 0.46
13 FRA 80.15 4.11 18.00 0.23 0.030 45.00 67.37 33.11 4.15
14 FAN 80.21 4.48 17.80 0.28 0.030 36,00 67.96 31.00 2.75
15 FAR 80.30 4.37 18.00 0.35 0.027 39.00 70.39 30.76 1.94
16 GUD 80.09 4.47 18.20 0.02 0.008 20.00 68.41 9.36 1.60
17| GAB 78.80 3.92 19.60 0.10 0.012 21.00 67.92 2.29 1.80
18 GEM 88.00 4.39 16.60 0.16 0.014 21.00 70.40 7.26 1.44
19 HIL 80.10 4.05 18.00 0.44 0.001 46.00 69.80 47.50 1.13
20 HEL 80.00 4.43 16.60 0.35 0.010 46.00 69.18 39.89 1.02
21 HER 80.10 4.05 18.20 0.40 0.013 49.00 70.36 3454 0.95
22] JUA 78.50 3.83 19.80 0.33 0.007 38.00 68.48 28.83 0.67
23 JOA 79.50 4.28 18.80 0.05 0.220 33.00 69.91 54.99 0.99
24 JUL 88.00 3.98 18.40 033 0.006 38.00 69.96 35.50 1.19
25 KEN 78.90 415 18.60 0.23 0.008 31.00 69.76 8.32 0.91
24| KIR 79.60 3.98 18.80 0.12 0.010 33.00 67.99 8.81 1.35
217 KIM 78.80 4.10 19.60 0.15 0.057 45.50 70.53 3.16 0.47
24 LUI 81.00 3.22 17.40 0.11 0.001 51.00 71.88 308.01 4.20
29 LAZ 81.70 3.25 17.00 0.21 0.010 48.00 7331 247.42 4.93
30 LIN 80.29 3.59 17.80 0.10 0.006 50.00 71.78 265.92 5.28
31 MAN 80.80 4.20 17.40 0.23 0.013 40.90 71.28 8.25 2.56
32 NEN 80.20 3.16 17.80 0.02 0.007 49.00 68.72 624.54 2.33
80.32 3.99 18.25 0.23 0.022 44.20 69.55 119.62 1.98
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Cuadro 6. Resultados y promedios de los indicadores evaluados en las mieles
extranjeras comer cializadas en Tegucigalpa.
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1JEl Panal ANA 80.20 404 18.20 0.42 0.009 44.00 67.93 208.76 091
2|El Panal ANE 79.10 4.25 19.40 0.43 0.007 38.50 67.59 56.21 0.22
3 El Panal AZU 79.30 4.39 19.00 0.07 0.028 38.00 68.50 54.63 2.56
4Carlota IRI 78.50 415 18.60 0.24 0.046 32.00 70.76 23221 024
5Carlota ISA 80.10 3.93 18.00 0.05 0.014 26.00 70.97 70.64 1.48
6 Carlota ISI 80.20 4.38 18.20 0.05 0.006 21.50 69.19 68.14 0
7|Don Alvaro Alvaro 78.60 4.08 20.80 011 0.011 38.00 69.69 313 0
gDon Alvaro Alvaro2 79.67 4.21 18.40 0.09 0.014 32.00 70.30 5.10 1.20
9Don Alvaro Alvaro3 80.60 4.18 17.60 0.14 0.028 23.00 67.94 0.01 3.71
1QVirginia Virginia 81.40 432 16.80 011 0.026 22.00 66.01 80.13 0
11Virginia Virginia2 85.00 4.25 17.20 0.21 0.012 23.00 66.03 69.83 1.05
12]Virginia Virginia3 85.10 3.88 17.00 0.20 0.099 22.00 69.92 78.80 0.95
Promedio 80.65 417 18.27 0.18 0.025 30.00 68.74 77.30 103




5. CONCLUSIONES

El 50% de las mides evduadas, que son comercidizadas en Tegucigdpa, no cumplen
con todos los pardmetros dd estudio. Estas son: (CAR, CAT y CLA), (DOR y DAN),
(EME, ESM y EST), (FRA), (HIL, HEL y HER), (JOA), (KIM), (LUI, LAZ y UN),
(MAN), (NEN), (ANA), (IR) y (PAT).

No se debe de inferir, por los resultados obtenidos en este estudio, que las miges de las
marcas andizadas son de mada cdidad, ya que se tomaron s0lo unas muestras en puntos
de venta y no necesxriamente reflgan su cdidad en d momento que las empresas o
apicultores las entregan.

La varidble en la cud |a mayoria de las muestras demostraron tener mas problemas fue la
acidez, ya que sdlo eda vaiable dimind d 4524% de las muedtras de mides
comercidizadas en Tegucigdpa

El 22.73% de las muedtras evduadas que s comercidizan en Tegucigdpa tienen un dto
contenido de hidroximetilfurfurd.

Las mides son badante variables ya que dentro de todas las muestras naciondes y
extranjeras, las que conformaron 16 marcas diferentes, sdlo tres de estas marcas cumplen
con todas sus muestras los parametros evauados en @ estudio, habiendo d mismo tiempo
variacion entre ellas.



6. RECOMENDACIONES

La entidad naciond que controla la cdidad de los aimentos deberia de velar para que las
mieles, que se encuentran en € comercio, relinan los estandares de cdidad del producto y
de presentacion. Como también hacer un estricto control de la vida Util de las mides que
S encuentran en d comercio, para evitar una formacion excesiva de hidroximetilfurfura
y asl ayudar aque € consumidor obtenga un producto de calidad.

Los gpicultores deben de optimizar, uniformizar € proceso o indudridizacion de la mid,
mantener la higiene y darle a conocer a los compradores las condiciones de dmacenge
que le tiene que dar a dicho producto, para mantener una calidad més uniforme.

Se recomienda seguir evduando muestras de mieles en diferentes zonas de Honduras,
paratener una base de datos sobre |a calidad de las mieles hondurefies.

También se recomienda que = les efectué @ andiss de la actividad de la diastasa, para
determinar lafrescuradelamie.

Redizar andiss microbiol égicos de las mieles comercidizadas.
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ANEXO 1.
| Ndmero | Comprada Volumen Precio Lps Codigo de Entrega
Maxi Kennedy 730 g 55.90 ANA
| Colonia Kennedy 730 g 60.95 ANE
Maxi Miraflores 730 g 67.25 AZU
Maxi Kennedy 415 ¢ 40.25 BEA
1 Colonia Kennedy 415 g 41.95 BER
Maxi Miraflores 415 ¢ 40.25 BIA
Pali Kennedy 375 ml 18.95 CAR
1 Colonia 1 750 ml 47.75 CAT
Maxi Mall 750 ml 44.15 CLA
Colonia Kennedy 750 m| 64.95 DAR
v Colonia Castafios 750 ml 64.95 DOR
Mas X Menos 750 ml 65.00 DAN
Colonia Kennedy 750 ml 62.55 EME
V Colonia 1 750 ml 62.55 ESM
Maxi Mall 750 ml 67.55 EST
Colonia Kennedy 750 ml 74.95 FRA
VI Colonia 1 750 ml 74.95 FAN
Colonia Kennedy 750 ml 74.95 FAR
Colonia Kennedy 750 ml 74.95 GUD
Vil Colonia 1 750 ml 74.95 GAB
Maxi Mall 750 ml 7262 GEM
Colonia Kennedy 750 ml 62.55 HIL
VIII Colonia 1 750 ml 62.95 HEL
Maxi Hacienda 750 mi 62.85 HER
Maxi Kennedy 500 ml 63.40 IRI
I X Maxi Mall 500 ml 63,40 ISA
Colonia 2 500 ml 63.55 ISI
Delikatessen 750 ml 84.50 JUA
X Delikatessen 750 ml 84.50 JOA
Delikatessen 750 ml 84.50 JuL
Maxi 660 g 52.50 KEN
XI Colonia 660 g 52.60 KIR
Price Smart 660 g 48.50 KIM




31

ANEXO 2

Lotel
Precioen
# Comprada Volumen Lempiras Cddigo de Entrega
1 |Maxi Kennedy 415¢9 40.25 BEA
2 |Colonia Kennedy 750 ml 64.95 DAR
3 |Colonia Kennedy 750 ml 74.95 FRA
4 |Colonia Kennedy 750 ml 74.95 GUD
5 |Colonia Kennedy 750 ml 62.55 HIL
6 |Maxi 660 g 52.50 KEN
Lotell
Precioen
# Comprada Volumen L empiras Cdédigo de Entrega
1 |Maxi Kennedy 4159 40.25 BER
2 |Pali Kennedy 375 ml 18.95 CAR
3 |Colonia Castafios 750 ml 64.95 DOR
4 |Colonia Kennedy 750 ml 62.55 EME
5 |Colonial 750 ml 74.95 FAN
6 |Colonial 750 ml 62.95 HEL
7 |Maxi Mall 500 ml 63.40 IRI
Lotelll
Precioen
# Comprada Volumen L empiras Cddigo de Entrega
1 |Maxi Kennedy 7309 55.90 ANA
2 |Colonia 1 750 ml 47.75 CAT
3 |Colonia 1 750 ml 62.55 ESM
4 |Colonia Kennedy 750 ml 74.95 FAR
5 |Maxi Hacienda 750 ml 62.85 HER
6 |Maxi Mall 500 ml 63.40 ISA
7 |Delikatessen 750 ml 84.50 JUA
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ANEXO3

LotelV
Precioen
# Comprada Volumen L empiras Cdédigo de Entrega
1 |Colonia Kennedy 7309 60.95 ANE
2 |Maxi Miraflores 415¢g 40.25 BIA
3 |Maxi Mall 750 ml 44.15 CLA
4 |Mas X Menos 750 ml 65.00 DAN
5 [Maxi Mall 750 ml 67.55 EST
6 |Colonial 750 ml 74.95 GAB
7 |Colonia 2 500 ml 63.55 ISI
LoteV
Precioen
# Comprada Volumen Lempiras Cdédigo de Entrega
1 |Maxi Miraflores 7309 67.25 AZU
2 [Maxi Mall 750 ml 72.62 GEM
3 |Delikatessen 750 ml 84.50 JOA
4 |Delikatessen 750 ml 84.50 JUL
5 |Colonia 660 g 52.60 KIR
6 |Price Smart 660 g 48.50 KIM




ANEXO 4

Miscelaneos |
| # | NombredelaMi€ | Comprada Volumen Precio en Lempiras |

1 [LUI Price Smart 750 ml 29.65

2 |LAZ Zonal Belén 375 ml 11.70

3 |OFE Yip 1,000 g 78.15

4 |OLA Yip 7309

5 |[MAN Delikatessen 750 ml 70.40

6 |NEN Colonia Castafios 750 ml 32.55

7 |PAT Colonia# 2 2,270¢g 135.95
Miscelaneos ||
| # | NombredelaMiel | Comprada Volumen Precio L ps

1 |El Aguila El Paraiso 200 g 20.00

2 |LIN Zonal Belén 375 ml 12.00

3 |OPP Yip 352 ¢g 78.15

4 |POP Colonia # 5 2,270 g 135.95

5 |El Profe Olancho 500 ml

6 |[PUP Stock 2,270 ¢ 152.95




ANEXO 5A.
SECRETARIA DE SALUD
SUB-SECRETARIA DE POLITICA SECTORIAL
DIRECCION GENERAL DE REGULACION Y DESARROLLO INSTITUCIONAL
DEPARTAMENTO CONTROL DEALIMENTOS

REPORTE DE ANALISISDE LABORATORIO

INFORME # OBJETO ____TESIS ____EXPICTM
PRODUCTO: MIELESEN COMERCIALIZACION EN
TEGUCIGAL PA

FABRICANTE: ____ NACIONALES(32). EXTRANJERAS(12) Y DE REFERENCIA (2)
DIRECCION: ____ ESCUFL A AGRICOL A PANAMERICANA

ENVIADO POR: ____ RAMON BETANCOURT Y FRANCISCO EDUARDOLINOLAZO
FECHA DE RECIBO LABORATORIO:01/ 02 / 02FECHA SALIDA LABORATORIO 04/04/02

EXAMEN DEL ENVASE: Material: VIDRIOY PLA STICO

Color: TRANSPARENTE (45) Y OPACO (1) Tipodecierre: __ TODOS CON ROSCA

Sellodegarantia: sf( ) no( ) Fechadevencimiento: __NOTODOSTENIAN

CARACTERISTICASORGANOLEPTICAS: Aspecto:__LIQUIDO VISCOSO O SEMI SOLIDO

Color: DESDE AMBARA CAFE OSCURO_Olor: _ PROPIQ  Sabor: PROPIO.
ANALISISREALIZADOS LIMITESDE REFERENCIAS

GRADOSBRIX Rango 77.31 —85.66

Ph Rango de 3.4-4.7

HUMEDAD 21% Como M&ximo

MINERALES(Cenizas) 0.6% Como Maximo

SOLIDOSINSOLUBLESEN AGUA 0.1% Como Maximo

ACIDEZ 40 miliequivalentes/ kg Como M éximo

AZUCARESREDUCTORES 65.0% Como Minimo Dado En Az(icar

Invertido
HIDROXIMETILFULFURAL (HMF) 80 milieguivalentes/ kg Como M éximo
CONTENIDO APARENTE DE SACAROSA 5% ComoM aximo

1hojahasid Jificada para fines del estudio elaborado por el Agronomao
FRANCISCO EDUARDO LINO LAZO. Lo que se pretende es dar a conocer |os resultados
obtenidos en este estudio, con el respaldo del L aboratorio de Alimentos Regién Sanitaria Metropolitana
(RSM), Tequcigalpa, Honduras. L os resultados se pondran en tres cuadros para separar |as muestras
de Referenciadelas Nacionalesy de las Extranjeras.

MIELESDE REFERENCIA
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@ & § 5 g °
) I~ 9 2
— a @ o et ®© <
o . N Q 2 S 5 o
= s 5 = g 1 - 8o
© g O E] 2 e 2 gs
- 9% R = = o) =
S = o 3 IS pus 5 oG
) @ 8 = @ £ S
] o] = & o = 19
bt o %) 2 < ] = < S o
2 2 '8 £ o] S o & 8 o 2 us
I =l 5] S c S ¥ o S S o c g
<) 0 s T = S c C o N =< o g
1+ Z Q O] = T = (% [) < x < I = O »
1 El Profe El Profe 80,05 4267 1820 0,180 0,016 39,00 7120 7338 04899
2 El Aguila El Aguila 79,10 3852 18,20 0,246 0,017 33,00 68,60 0970 04535
Promedio 7958 4,060 1820 0213 0,017 36,00 69,90 4154 04717

Analista Vo.Bo. Supervisor Coordinador de Laboratorio
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SECRETARIA DE SALUD
SUB-SECRETARIA DE POLITICA SECTORIAL
DIRECCION GENERAL DE REGULACION Y DESARROLLO INSTITUCIONAL
DEPARTAMENTO CONTROL DEALIMENTOS

ANEXO 5B.

MIELES NACIONALES
X < IS =2 )
.8 B g f 5| 3
x i g ¢ S o = 5
= o3 L gl § oz g
#* :"é 8 :rl::L 8 Q 2 c = 3 § g = © 3
8] 3 o o B89 E ol B~ 8=
5 s 5| 3 8 5 £ | g%
T 5| o 8 § 2 =
< = S 3 o o
s| & < < I o
1 BEA 80,00 4,105 18,20 0,190 0,002 26,00 65,53 54,620 34770
2 BER 7940 4410 19,00 0320 0,048 2200 70,70 47,800 02375
3 BIA 7880 4,168 1940 0,110 0,002 28,00 69,93 48,290 04650
4 CAR 78,80 3,555 19,80 0,150 0,020 94,00 71,29 536,060 2,2610
5 CAT 79,30 3523 19,00 0,122 0,009 96,00 67,78 474,830 7,5860
6 CLA 79,50 3252 18,80 0,035 0,003 98,00 70,34 655,160 1,9380
7 DAR 80,25 3924 16,00 0135 0,020 38,00 7040 32,880 0,9590
DOR 80,01 4051 17,80 0270 0,042 4800 68,69 37,630 1,8620
9 DAN 79,00 4,060 19,00 0,539 0,029 49,00 69,85 30,360 1,6610
10 EME 80,10 4424 18,20 0,280 0,020 42,00 67,09 26,100 04330
11 ESM 80,10 4,087 18,00 0420 0,002 48,00 69,99 19,920 0,2280
12 EST 80,00 4,149 18,40 0,728 0,007 44,00 68,64 34,710 0,4560
13 FRA 80,15 4113 18,00 0,230 0,030 45,00 67,37 33110 41510
14 FAN 80,21 4481 17,80 0,280 0,030 36,00 67,96 31,005 2,7460
15 FAR 8030 4,369 18,00 0,351 0,027 39,00 7039 30,760 1,9380
16 GUD 80,09 4,468 18,20 0,020 0,008 20,00 6841 9,360 1,5960
17 GAB 7880 3916 1960 0,085 0,012 2100 67,92 2290 18050
18 GEM 88,00 4,394 16,60 0,160 0,014 21,00 70,40 7,260 1,4440
19 HIL 80,10 4,052 18,00 0,440 0,001 46,00 69,80 47,500 1,1305
20 HEL 80,00 4431 16,60 0,350 0010 46,00 69,18 39,890 10170
21 HER 80,10 4,050 18,20 0,396 0,013 49,00 70,36 34,543 0,9500
22 JUA 7850 3,828 19,80 0,330 0,007 38,00 6848 28,830 0,6750
23 JOA 7950 4,278 18,80 0,048 0,220 3390 69,91 54,990 0,9900
24 JUL 88,00 3,985 18,40 0,334 0,006 38,00 69,96 35,500 1,1870
25 KEN 78,90 4,152 18,60 0,230 0,008 31,00 69,76 8,320 0,9120
26 KIR 79,60 3977 1880 0,125 0,010 33,00 67,99 8810 1,349
27 KIM 7880 4092 19,60 0,152 0,057 4550 7053 3,165 04750
28 LIN 8100 3217 1740 0,108 0,001 51,00 7188 308,009 41990
29 LAZ 81,70 3,248 17,00 0,206 0,010 48,00 7331 247,420 4,9305
30 LAN 80,29 3592 1780 0,085 0,006 50,00 7178 265,920 52820
31 MAN 80,80 4,196 17,40 0,229 0,013 40,90 71,28 8,2498 25650
32 NEN 80,20 3,158 17,80 0,016 0,007 49,00 68,72 624,540 2,3270
80,32 3991 1825 0234 0,022 4420 69,55 119,620 19760
Analista Vo.Bo. Supervisor Coordinador deL aboratorio
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ANEXO 5C.
SECRETARIA DE SALUD
SUB-SECRETARIA DE POLITICA SECTORIAL
DIRECCION GENERAL DE REGULACION Y DESARROLLO INSTITUCIONAL
DEPARTAMENTO CONTROL DEALIMENTOS

MIELES EXTRANJERAS
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gl = B A = S
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1 ANA 802 4,038 18,20 0421 0,009 44,00 67,93 208,760 0,9120
2 ANE 7910 4251 1940 0433 0,007 3850 67,59 56,210 0,2190
3 AZU 79,30 4,392 19.00 0,069 0,028 38,00 685 54,630 25550
4 IRI 78,50 4,148 18,60 0,240 0,046 32,00 70,76 232,210 0,2375
5 ISA 80,10 3927 18,00 0,048 0,014 26,00 70,97 70,640 1,4820
q ISI 80,20 4,381 18,20 0,053 0,006 2150 69,19 68,140 0
7 ORI 78,60 4076 2080 0,110 0011 3800 69,69 3130 0
8 OLA 7967 4,208 1840 0,085 0014 32,00 70,30 5098 11970
9 OPI 80,60 4,180 17,60 0,140 0,028 23,00 67,94 0,005 3,7130
10 PAP 8140 4318 16,80 0,110 0,026 2200 66,01 80,131 0
11 POP 85,00 4,248 17,20 0212 0,012 23,00 66,03 69,832 1,0530
12 PUP 8510 3879 17,00 0,201 0,099 22,00 69,92 78,798 0,9500
80,65 4171 1827 0177 0,025 30,00 68,74 7730 10265
Analista Vo.Bo. Supervisor Coordinador de Laboratorio

Lugar yFecha: __ TEGUCIGALPA, HONDURAS 20 DE ABRIL DEL 2002,
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