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Resumen

La miel se define como la sustancia dulce nat-
ural producida por abejas Apis mellifera a par-
tir del néctar de las plantas o de secreciones
de partes vivas de éstas o de excreciones de
insectos succionadores de plantas que quedan
sobre partes vivas de las mismas y que las abe-
jas recogen, transforman y combinan con sus-
tancias especificas propias, y depositan,
deshidratan, almacenan y dejan en el panal
para que madure y aneje. El objetivo de este
trabajo fue evaluar las mieles de la Provincia
de La Pampa, en funcion de sus caracteristicas
fisico-quimicas y microbioldgicas con el fin de
buscar indicadores que aseguren una mejor
calidad para el comercio interno y externo de
este producto. Se analizaron 38 muestras
provenientes de diversos establecimientos
productores de miel, dividiendo a la Provincia
de La Pampa en 4 zonas (Norte, Sur, Este y
Oeste). Se realizaron las determinaciones
fisico-quimicas de pH; acidez total, libre y lac-
tonica; diastasas y cenizas. Los analisis micro-
biologicos realizados fueron: determinacion de
recuento total de bacterias aerdbicas; deter-
minacién de coliformes totales; determinacion
de Salmonella y Shigella sp.y la determinacion
de hongos y levaduras. En todos los casos se
observaron resultados acordes a las normati-
vas del CAA y Reglamento MERCOSUR,
como también a normas internacionales, con-
cluyéndose que las mieles de la Provincia de La
Pampa pueden ser consideradas como un
buen producto de calidad argentina.

Palabras claves: mieles pampeanas, determina-
ciones fisico-quimicas, determinaciones mi-
crobiologicas

Abstract

The honey is defined as the natural sweet subs-
tance produced by Apis mellifera bees from
the nectar or secretions of plants; or excre-

tions of sucking insects that lives on them.The
bees collect, transform and combine with spe-
cific substances of their own in the honey
comb.The objective of this work was to cha-
racterize the honey of the province of La
Pampa, based on physico-chemical and micro-
biological features to search for indicators to
ensure better quality for internal and external
trade of this product. Thirty-eight samples of
different honey-farm, dividing the province of
La Pampa in 4 different zones (North, South,
East and West) were analyzed. The physico-
chemical determinations were pH; total acid-
ity, free acidity and lactone; diastase and ashes.
The microbiological analysis made was: deter-
mination of total aerobic bacteria count, de-
termination of total coliforms, determination
of Salmonella sp and Shigella and the determi-
nation of fungi and yeasts. According to the
regulations of the CAA results were observed
in all cases and regulation MERCOSUR thus
also to international standards, concluding
honeys in the province of La Pampa can be
considered as a good Argentine quality pro-
duct.
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Introduccién

La miel se define como la sustancia dulce na-
tural producida por abejas Apis mellifera a par-
tir del néctar de las plantas o de secreciones
de partes vivas de éstas o de excreciones de
insectos succionadores de plantas que quedan
sobre partes vivas de las mismas y que las abe-
jas recogen, transforman y combinan con sus-
tancias especificas propias, y depositan,
deshidratan, almacenan y dejan en el panal
para que madure y aneje (FAO/WHO, 2001).
La miel es una solucion concentrada de azu-
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cares con predominancia de glucosa y fruc-
tosa. Contiene ademas una mezcla compleja
de otros hidratos de carbono, enzimas,
aminoacidos, acidos organicos, minerales, sus-
tancias aromaticas, pigmentos, cera y granos
de polen.

Es conveniente recalcar que la miel de abejas
es un producto biolégico muy complejo, cuya
composicion fisicoquimica y organoléptica
varia notablemente dependiendo de la flora
visitada y de las condiciones climaticas y
edafologicas del lugar donde procede (Piccir-
illo et al., 1998), asi como de factores externos
como el manejo durante la extraccion y el al-
macenamiento.

Si bien es un producto muy estable respecto
a los microorganismos, debido en especial a
su baja actividad de agua, su pH acido, presen-
cia de sustancias con propiedades antimicro-
bianas como perdxido de hidrégeno,
fitoquimicos y antioxidantes fendlicos, los mi-
croorganismos contaminantes pueden per-
manecer en la misma bajo la condicion de
viables durante un largo periodo, desarrollan-
dose bajo circunstancias favorables.Aunque en
términos sanitarios, la miel puede ser consid-
erada un alimento seguro, puede verse alter-
ada, debido a manipulacién poco higiénica
durante la extraccion, el procesado, envasado
o conservacion.

Dada la importancia economica de la produc-
cidon y exportacion de miel en Argentina, es
fundamental el logro de una calidad uniforme
basada en las exigencias de cada mercado des-
tinatario (Arraval and Ciappini, 1998). La
Republica Argentina ocupa el segundo lugar en
el mundo como pais exportador. En el aho
2009, se exportaron 53792 toneladas de miel
(SENASA, 2009), lo que representa un ingreso
anual de 100.000.000 de délares. El 80% de la
miel exportada, es producida por colmenas
ubicadas en la pampa hiimeda, el 20% restante
se distribuye entre Santiago del Estero, Entre
Rios, Chaco y Corrientes.

El objetivo de este trabajo fue evaluar las
mieles de la Provincia de La Pampa, en funciéon
de sus caracteristicas fisico-quimicas y micro-
biologicas con el fin de buscar indicadores que
aseguren una mejor calidad para el comercio

interno y externo de este producto.

Materiales y Métodos

Se analizaron 38 establecimientos productores
de miel, obtenidos dividiendo a la Provincia de
La Pampa en 4 zonas distintas (Norte, Sur; Este
y Oeste) (Fig. 1), se realizdé un muestreo en
forma estratificada. De cada establecimiento
se extrajeron 6 muestras que se destinaron a
las determinaciones fisico-quimicas y bacteri-
oldgicas, de la siguiente manera: 3 muestras
para andlisis fisico-quimicos, de las cuales dos
de ellas quedaron como testigos y otras 3
muestras para analisis microbioldgico,
quedando dos de ellas también como testigos.
Las muestras obtenidas para determinaciones
fisico-quimicas fueron remitidas al laboratorio
en envases plasticos de 100 ml con cierre her-
mético, conservandose a temperatura ambi-
ente y procesandose en un periodo de tiempo
de 12y 24 h.

Las muestras obtenidas para determinaciones
microbiologicas fueron remitidas al laborato-
rio en envases plasticos estériles de 100 ml
con cierre hermético, conservandose las
muestras a temperatura de refrigeracion.

Se realizaron las siguientes determinaciones
fisico-quimicas: humedad (AOAC Official
Method 969.38); pH, acidez total, libre y lac-
tonica (AOAC Official Method 962.19); dias-
tasas (CAA 15.8) y cenizas (AOAC Official
Method 920.181) (AOAC, 1990).

Los Andlisis microbioldgicos realizados fueron:
determinacion de recuento total de bacterias
aerodbicas (Agar PCA, 37 °C 24-48 h); deter-
minacion de coliformes totales (Agar CVRNB,
37 °C 24-48 h); determinacion de Salmonella
y Shigella sp. (Caldo lactosado, Caldo RPVS,
Agar SS 37 °C 24-48 h) y la determinacion de
hongos y levaduras (Agar YGC, 28 °C 72 h)
(ICMSF, 2000).

Los datos fueron sometidos al andlisis de var-
ianza correspondiente y las medias se com-
pararon con el test de diferencia minima
significativa de Fisher, tomando como referen-
cia un nivel de significacion de 0.05.

CIENCIAVETERINARIA VOL. 11 - N° 1 Aflo 2009
ISSN: 1515-1883



LA PAMPA ¥ N

[Ty —
e

Figura I: Mapa de la Provincia de La Pampa

Resultados y discusion:

Los resultados de las determinaciones fisico-
quimicas pH, humedad, acidez, cenizas y dias-
tasas, se observan en la Tabla |. Se observéo

que los mismos resultaron acordes a los per-
mitidos por el CAA y el MERCOSUR (Res.

GMC 15/ 94).

Tabla I.

Resultados promedios de analisis fisicoquimicos:
pH, humedad, acidez, cenizas y diastasias de mues-
tras de mieles de la Provincia de La Pampa

pH Humedad (%) Acidez Cenizas Diastasas
(meglkg) (%)
Promedio 3.54 17.16 24.40 1.00 6.61
Desvio estandar 0.58 .26 5.66 0.30 1.47

En relacion al pH, los resultados en los distin-
tos establecimientos presentaron un valor
promedio de 3.54, estando este valor dentro
de los parametros normales aceptados (3.90)
(National Honey Board, 2010). La importancia
de este parametro reside en el hecho que un
bajo pH inhibe la presencia y crecimiento de
microorganismos y permite la compatibilidad
de la miel con muchos productos alimenticios.
Durante el proceso de maduracion, el néctar
se modifica hasta transformarse en miel. Este
proceso involucra la pérdida de humedad por
evaporacion. El maximo de humedad permi-
tida es de 20 %,; este valor puede ser superior
si la miel se cosecha antes que las abejas re-
tiren el exceso de humedad de los panales.

Cuando la miel tiene menos del 20 %, la abeja
opercula los panales y la almacena para su uso
posterior. Por lo tanto, cuanto mayor sea el
numero de celdas con miel operculadas, mas
seguros estaremos de cosechar una miel con
reducido % de humedad. Si las condiciones de
almacenamiento post-cosecha son inade-
cuadas, también podria incrementarse el por-
centaje de humedad en la miel (Manual BMP,
2003). Nuestras mieles presentaron un valor
promedio 17.16 %, comparables a los resulta-
dos observados en muestras de la provincia
de Corrientes (18.21 %) (Subovsky et al.,
2000), estando en ambos casos, dentro de los
valores normales establecidos por las Normas
y Regulaciones Técnicas del Mercosur (15/94,
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1998).

Con respecto a la acidez, el promedio en las
mieles pampeanas fue de 24,41 meq/kg, en-
contrandose diferencias significativas (p >0,05)
respecto de muestras de mieles correntinas
analizadas por Subosky et al. (2000) donde
este valor fue de 23.36 meq/kg. Sin embargo,
debemos hacer hincapié que los valores
promedios de nuestras determinaciones, no
superaron el maximo permitido de 40 meq/kg,
dado por las reglamentaciones vigentes (CAA,
1998).

El Codigo Alimentario Argentino contempla la
determinacion de la actividad diastasica (una
de las enzimas de la miel) como una forma de
valorar calidad, no por su importancia dietaria,
sino por su sensibilidad al calor e inactivacion
por envejecimiento de la miel (BPM, 1998).En
nuestro trabajo, los resultados promedio ob-
servados fueron de 6.6 unidades de diastasa,

estando por debajo del valor minimo de 8,
considerado como optimo, pero debemos
tener en cuenta que en algunos casos, la ac-
tividad diastasica puede variar segun el origen
botanico de la miel como asi también que al-
gunas mieles monoflorales poseen una activi-
dad diastasica baja por naturaleza (Bogdanov
etal.,2001).

En relacion a los valores de cenizas (%), en
nuestras experiencias resultaron ser de 1.00
% como promedio. Si bien el valor maximo
aceptado es de 0.6 %, debe tenerse en cuenta
que en miel de mielada y su mezcla con mieles
de flores se tolera hasta el .00 % (CAA,
1998).

En relacidn a las determinaciones microbio-
l6gicas, los resultados obtenidos de las dife-
rentes determinaciones, se presentan en la
Tabla 2.

Tabla 2. Resultados promedio de andlisis microbiologicos: recuento de microorganismos aerobicos
totales (UFC/g), coliformes totales (UFC/g), Salmonella sp (UFC/g) y hongos y levaduras (UFC/g) de

muestras de mieles de la Provincia de La Pampa.

Microorganismos

Coliformes

Salmonellas Sp Hongos y Levaduras

Aerobicos Totales Totales (UFC/g) (UFClg) (UFClg)
(UFClg)
Promedio [.48.x 103 0 0 1.02 x 102
Desvio estandar 1.80 - ---- 8.70
Puede observarse que, como segun las nor- Conclusiones

mativas vigentes se acepta hasta un maximo
de 104 UFC/g para el recuento de Microor-
ganismos Mesdofilos Totales, los recuentos hal-
lados en el presente trabajo (1.48 x 103
UFC/g) resultan acordes a lo requerido por el
CAA (Res. GMC 15/ 94, 1998). En tanto, para
el caso de los recuentos de hongos y
levaduras, los resultados promedio observa-
dos fueron de 1.02 x 102 UFC/g, correspon-
diendo con el valor maximo permitido
(1.02.102 UFC/g). (CAA, 1998).El CAA prevé,
también, que la miel debe cumplir con la
ausencia de Coliformes, Salmonella sp y
Shigella sp, parametros con los cuales cuentan
nuestras muestras.

Los parametros de calidad fisico-quimica y mi-
crobiolégica de las muestras analizadas en el
presente trabajo, permiten establecer que la
miel de la Provincia de La Pampa, es un pro-
ducto de optima calidad y que res-ponde a las
normas establecidas en el CAA-Anexo MER-
COSUR (1998). Asimismo, las mieles ana-
lizadas cumplen con las exigencias
internacionales, concluyendo que, en todos los
casos presentan caracteristicas optimas para
su consumo Yy comercializacion, pudiendo ser
consideradas un buen producto de calidad ar-
gentina.
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