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as caracteristicas de una

miel provienen fundamen-

talmente de la region de

produccion, de la flora
utilizada por las abejas y del
manejo a lo largo de todas las
etapas de la cadena. La Republica
Argentina es el primer exportador
mundial de miel; no obstante, el
consumo interno per capita es muy
bajo y, en general, los consumi-
dores estan poco informados sobre
las caracteristicas y criterios de
calidad de este producto.

Los estudios sobre calidad de
miel abarcan muchos aspectos.
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Los colores, aromas
y texturas de
nuestras mieles

La miel es un alimento apreciado por el
hombre desde tiempos remotos. El color, la
textura, los aromas y los sabores juegan un

Existen requisitos vélidos para to-
dos los alimentos, por ejemplo, la
inocuidad y la genuinidad, mientras
que otros son propios de la miel.
Algunos criterios de calidad no
tienen relacién con el valor nutricio-
nal ni con la contaminaciéon micro-
bioldgica o quimica, sino unica-
mente con las preferencias de los
consumidores. Hay mercados que
prefieren mieles muy claras, de
aromas suaves, mientras otros las
prefieren color ambar y mas perfu-
madas. Dentro de los rangos nor-
males para la miel, el color, la tex-
tura y los aromas son criterios de
calidad que no estan contemplados

papel decisivo en la eleccion de una miel.

en los codigos alimentarios, pero
tienen gran importancia comercial.

Importancia de la regién y la
flora

La pradera Pampeana es la
cuenca melifera mas importante de
la Republica Argentina. En las
regiones Pampeana Semiarida y
sur del Espinal, la floraciéon de
diversas especies permite obtener
mieles notablemente diferentes.
Sus mieles son de flores, obtenidas
a partir del néctar. La secrecién de
néctar es dependiente de las
temperaturas y precipitaciones vy,
dado que el régimen pluviométrico
de estas regiones es muy irregular,
los volumenes y las caracteristicas
de las cosechas varian de un afio a
otro. La semiaridez influye favora-
blemente sobre la conservacion de
estas mieles debido a sus bajos
niveles de humedad que evitan el
riesgo de fermentacion.

En el sur de la regién Pampeana
Semiarida, la flora melifera esta
constituida mayormente por male-
zas y montes de eucaliptos (Euca-
lyptus sp.) que rodean los cascos
de las estancias o forman cortinas
a lo largo de los caminos. El
abrepuno (Centaurea solstitialis) y
la flor amarilla (Diplotaxis tenuifolia)
son las malezas meliferas mas
difundidas.

En la medida en que se avanza
hacia zonas subhuimedas, el girasol
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(Helianthus annuus) gana impor-
tancia en las mieles, como también
las leguminosas forrajeras. Por otro
lado, el rapido avance del cultivo de
soja (Glycine max) esta generando
cambios en los agroecosistemas
que repercuten sobre la produccion
de miel. A pesar de que la soja es
una especie autégama, poco
atractiva para las abejas, su polen
esta presente en las mieles. El
herbicida glifosato, que forma parte
del paguete tecnoldgico de la soja
RR, reduce sustancialmente la
poblacion y diversidad de malezas
meliferas.

La mayor parte de la miel
cosechada en la region Pampeana
se comercializa como miel
polifloral, llamada tambien mixta,
multiflora o simplemente "miel".
Quienes tienen el habito de con-
sumir miel pueden reconocer
diferencias entre las mieles de esta
region, pero el interés por clasi-
ficarlas es muy incipiente en el
comercio interno. Lo mas frecuente
es que las abejas utilicen diferentes
fuentes de néctar y produzcan
mieles poliflorales, pero en
ocasiones predomina claramente el
néctar de una especie (0 un grupo
de especies emparentadas) y se
obtienen mieles monoflorales.

Las mieles monoflorales se
originan en grandes floraciones
homogéneas y su tipificacion es
habitual en algunas regiones del
mundo. Cada miel monofioral tiene
caracteristicas propias de aroma,
sabor, color, acidez, conductividad
y tipo de cristalizacion. En nuestro
pais, la produccion, tipificacién y
comercializacién de mieles mono-
florales es un tema de gran actua-
lidad. Mieles de trébol (Trifolium,
Lotus, Medicago, Melilotus), de
naranjo (Citrus sinensis), de caatay
(Polygonum hydropiperoides) co-
mienzan a aparecer en el mercado
interno. En el mercado exterior se
puede mencionar como ejemplo
regional la exportacion de grandes
lotes de miel de abrepuiio. Las
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mieles de monte, largamente
subestimadas, comienzan a ser
valorizadas por los compradores
europeos.

Los productores del sudoeste
bonaerense suelen llevar sus
colmenas a la region sur del Espinal
para aprovechar la floracion
temprana que permite un rapido
crecimiento de las colonias. Alli, los
montes naturales poseen especies
meliferas como el piquillin (Condalia
microphylla), los algarrobos y
caldenes (Prosopis sp.), las jarillas
(Larrea sp.) y muchas otras. Las
abejas consumen casi toda la miel
producida, pero en ocasiones se
cosecha. Las mieles de esta
regién, llamadas "de monte", son
en general oscuras, de aromas y
sabores intensos. Tradicionalmente
han sido poco apreciadas en el
comercio de la miel a granel, y
castigadas por su color. No todas
las mieles que se producen en la
region responden a estas carac-
teristicas, pero raramente se las
cosecha por separado y se las
clasifica.

Caracteristicas organolépticas
o0 sensoriales

Las caracteristicas organolép-
ticas o sensoriales son las que se
perciben por medio de los sentidos,

es decir, los aromas, los sabores,
el color y la textura. Estas carac-
teristicas son las que el consumidor
evalia, y se relacionan con el
origen y con la manipulacién de la
miel.

El primer requisito que menciona
el Cédigo Alimentario Argentino
(Norma MERCOSUR,) es el referido
a las caracteristicas sensoriales.
Debido al objetivo del Codigo, sélo
exige que el producto rotulado
"Miel" tenga caracteristicas
organolépticas propias de la miel.
En cuanto al color, indica que "sera
variable desde casi incolora hasta
pardo oscuro, pero siendo uniforme
en todo el volumen del envase que
la contenga". Del sabor y aroma,
requiere que sean caracteristicos "y
que no tenga sabores ni aromas
objetables". Por ultimo, hace
mencion a la consistencia, que
"podra ser fluida, viscosa o
cristalizada total o parcialmente".
Estas indicaciones son abarcativas
de todas las mieles y nada indican
sobre variaciones debidas al origen.

Entre las variables sensoriales,
el mayor impacto comercial corres-
ponde al color y la consistencia,
porque es lo que el comprador
puede apreciar en el envase
cerrado. En un mercado mas
selectivo, en que se pueden elegir
diferentes mieles, los aromas y
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Figura 3. Perfil cromatografico de una muestra de miel de piquillin (Condalia microphylla)

(datos propios).

Con frecuencia, el consumidor
local adquiere mieles comercia-
lizadas por canales informales,
generalmente envasadas por el
productor. Habitualmente, esas
mieles no han sufrido variaciones de
color ni tipo de cristalizacion.
Cuando, en cambio, provienen de
una cadena convencional, pueden
presentarse en gondola mucho mas
oscuras de lo que fueron en su
origen, segun el tratamiento térmico
que hayan sufrido.

La consistencia de la miel

Una misma miel tiene una
apariencia muy diferente si se
presenta en estado liquido o
cristalizada. La textura de una miel
cristalizada esta dada por el
tamafo y homogeneidad de los
cristales, mientras que si esta
liquida, el porcentaje de humedad
influye sobre la textura percibida en
la boca. Una cristalizaciéon gruesa
no presenta una textura agradable
y, aunque el consumidor pueda
licuarla, comercialmente no es
atractiva.
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La miel cristalizada se presenta
de color mas claro que en estado
liquido y, aungue no se utiliza en el
comercio, la apreciacién del color
en este estado puede medirse con
la escala internacional Pantone.

Los azucares mas abundantes
en la miel son fructosa y glucosa,
y en proporcion muy inferior di y
trisacaridos, cuya presencia y
concentracion depende del origen
botanico. Por ser una solucion
sobresaturada de azucares, la miel
siempre tiende a cristalizar, pero no
todas lo hacen de igual manera. El
azucar que cristaliza es la glucosa,
de manera que las mieles con mas
altos porcentajes de glucosa se
solidifican mas rapidamente. Un
bajo tenor de humedad, tipico de la
zona semiarida Pampeana, contri-
buye también a la rapida crista-
lizacion. Como ejemplos regionales
se pueden mencionar las mieles de
flor amarilla y las mixtas con altos
porcentajes de flor amarilla, mos-
tacillas y otras cruciferas que pre-
sentan un alto contenido de glucosa
y cristalizan rapidamente; por el

contrario, las de piquillin tienen
bajos niveles de glucosa y muy
altos de di y frisacaridos, y crista-
lizan muy lentamente (Figura 3).
Una miel argentina conocida por su
lenta cristalizacion es la de caatay,
o "miel de las islas" (del Delta del
Parand), muy apreciada en el
comercio de exportacion.

Los cristales de glucosa con-
tienen 9,09% de agua; por eso
algunas mieles viejas se separan
en fases, una inferior cristalizada,
mas rica en glucosa y con menor
porcentaje de humedad, y otra
liquida sobrenadante rica en
fructosa.

Al calentar una miel, los cris-
tales que funcionan como nucleos
de cristalizacién se disuelven; el
calentamiento y filtrado la man-
tienen liquida por un periodo
variable. Aun asi, la miel tendera a
cristalizar, pero la recristalizacion
sera lenta. Las mieles que
cristalizan lentamente lo hacen de
manera desuniforme, con cristales
grandes, y dan una apariencia
comercialmente inaceptable, lo
cual explica por qué los expor-
tadores prefieren mieles con altos
indices fructosa/glucosa, que
permanezcan liquidas por un lapso
prolongado y no recristalicen en la
gondola.

La presencia de nucleos de
cristalizacién, como cristales de
glucosa provenientes de los mis-
mos panales, particulas de polvo,
granos de polen o microburbujas de
aire, también influyen en el proceso
de cristalizacion. Las mieles de la
region Pampeana envasadas por los
apicultores cristalizan de forma
rapida y uniforme, pues no fueron
calentadas ni filtradas. La misma
miel, procesada en forma conven-
cional, sera filtrada y permanecera
liquida en el envase por mas tiempo.
En caso de aplicar calor, lo ideal
es la pasteurizacion, poco utilizada
y no siempre aceptada por los
consumidores, que ven en la miel
un producto natural. La miel vendida
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como "cremosa" ha sido tratada,
modificando mecanicamente su
estructura cristalina.

Entre los consumidores existen
preconceptos y dudas sobre la
cristalizacion. Algunos creen que
una miel solida, cristalizada, esta
adulterada con azucar de mesa
(sacarosa), mientras que otros, por
el contrario, creen que una miel que
se vende en invierno en estado
liquido, esta adulterada.

Si se tiene en cuenta que el perfil
de azucares influye sobre la
cristalizacion vy, por otro lado, que
un tambor puede ser fluidificado y
fraccionado en cualquier época del
ano, resulta claro que puede haber
miel genuina tanto en estado liquido
como cristalizado en cualquier
época del afo. Si bien el adul-
terante mas frecuente es el jarabe
de maiz de alta fructosa, y éste
retrasa la cristalizacion, de ninguna
manera pueden sacarse conclu-
siones mediante la simple obser-
vacién. Evaluar la presencia de
adulteraciones en la miel no es
simple, y exige diferentes analisis
de laboratorio.

Aromas y sabores

Los sabores (dulce, acido,
amargo) estan dados por los
azucares, los acidos organicos y
otros compuestos menores, mien-
tras que los aromas en nariz y en
boca dependen de sustancias
vegetales presentes en pequefi-
simas cantidades. Describir los
aromas y sabores no resulta una
tarea sencilla, ya que es necesario
desarrollar un vocabulario especifico
y lograr que el consumidor lo
interprete. Este tipo de descrip-
ciones tiene larga trayectoria en
otros productos alimenticios, pero
es relativamente reciente en las
mieles.

Las primeras publicaciones
sobre descripcion de métodos para
el analisis organoléptico de mieles
que permitan tipificarlas de acuerdo
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a su origen botanico corresponden
a Gonnet y Vache, que dieron
origen a la escuela francesa centra-
da en la descripcion de las mieles
monoflorales. El principal inconve-
niente del sistema por ellos impul-
sado, fue la dificultad de que los
catadores puedan tener iguales
referencias. La metodologia de la
escuela francesa fue mejorada por
investigadores italianos. Mas
recientemente se desarrolld en

MUESTRA A
OLORES INTENSIDAD

Débl__Media _Alta
Calido

Floral/ Frutado
Fresco/Quimico
Amaderado
Avanzado
Exégeno

AROMAS

Calido

Floral/ Frutado
Fresco/Quimico
Amaderado
Avanzado

SABORES-SENSACIONES

Dulce
Acido
Amargo
Astringente
Picante

all |3

Bélgica un sistema propio, basado
en una rueda de aromas similar a
las utilizadas en Francia para vinos
y cervezas. Este método permite
independizarse de referencias muy
subjetivas y describir cualquier miel,
monofloral o polifloral, mediante un
perfil de aromas y sabores. La
formacion de catadores exige,
desde luego, cierta capacidad y
entrenamiento con cualquiera de los
métodos que se utilice. Este perfil
puede servir para quienes clasifican
mieles, como también para presen-
tarlo como informacion al consumi-
dor. Recientemente, numerosos
representantes de paises de la
Unién Europea han armonizado este
sistema.

Los aromas y sabores originales
de una miel pueden verse alterados
por diversas razones. Las causas
de estas alteraciones pueden estar
en la etapa misma de produccion a
campo, en la sala de extraccion, o
en el manejo posterior.

MUESTRA B

INTENSIDAD
Débil  Media  Alta

Figura 4. Caracteristicas organolépticas de dos muestras de miel representadas en un
perfil sensorial. Muestra A: miel con predominancia de abrepufio; Muestra B: miel de
monte, con predominancia de piquillin (Fuente: Andrada et al., 2006).
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Muchos compuestos volatiles,
responsables de los aromas, se
pierden cuando una miel envejece
¥, con mucha rapidez, cuando es
calentada. El deterioro que sufre una
miel por calentamiento y enveje-
cimiento puede ser evaluado a
través de indicadores que indirec-
tamente permiten ver la pérdida de
aromas, como el aumento en el
contenido de hidroximetilfurfural-
dehido (HMF) y la reduccion de la
actividad enzimatica.

Los olores y aromas exdgenos
provenientes de un mal manejo a
campo, como el de humo o de
compuestos quimicos utilizados en
las colmenas, o los provenientes de
la mala regulacién de un equipo de
procesamiento térmico, como los
de caramelo, son defectos de cali-
dad. En caso de valorar la calidad
de una miel utilizando la rueda de
aromas y sabores, también se
pueden registrar estos defectos.

Salvo que la miel sea fraccio-
nada inmediatamente después de
la cosecha, en estado liquido, el
fraccionador debera calentarla para
extraerla del tambor, filtrarla y
envasarla. El control de la tempe-
ratura y del tiempo en el que la miel
sufre el calentamiento son impor-
tantisimos. Al calentar una miel se
volatilizan algunos compuestos que
le otorgan su aroma y sabor carac-
teristicos; la miel se oscurece,
aumenta el HMF y se reduce la
actividad enzimatica.

La caracterizacién de las mieles
argentinas fue hecha tradicional-
mente en forma empirica, de ma-
nera que los catadores podian iden-
tificar, por ejemplo, una "buena miel
de trebol" y distinguirla de otra de
calidad inferior. En 1992, los
ingenieros agronomos Luis Cornejo
y Domingo Leveratto publicaron un
trabajo de divulgacion sobre la im-
portancia del analisis sensorial de
las mieles, pero sélo recientemente
se comenzaron a describir algunas
en forma sistematizada (Figura 4).
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