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La Fundación para la Innovación Agraria (FIA) del Ministerio de Agricultura tiene la función
de fomentar y promover la transformación productiva de la agricultura y de la economía
rural del país. Para el cumplimiento de esta función proporciona financiamiento, impulsa y
coordina iniciativas, programas o proyectos orientados a incorporar innovación en los
procesos productivos, de transformación industrial o de comercialización en las áreas
agrícola, pecuaria, forestal, agroforestal y dulceacuícola. En el marco de estos objetivos,
FIA desarrolla actualmente cuatro líneas de acción fundamentales: Financiamiento a
Proyectos de Innovación, Programas de Giras Tecnológicas y Consultores Calificados,
Estrategias de Innovación por Rubro y elaboración y difusión de Información para la
Innovación.

El objetivo de los Programas de Giras Tecnológicas y Consultores Calificados es
estimular y fortalecer el aprovechamiento, por parte del sector productivo, del
conocimiento tecnológico disponible en agricultura, mediante la captación de tecnologías
innovativas desarrolladas en Chile y en el extranjero, su difusión en el país y la promoción
de su adaptación y aplicación en los procesos productivos.

Se busca también favorecer la vinculación entre productores, empresarios,
investigadores, profesionales y técnicos del sector agrario, con el fin de impulsar la
incorporación de innovaciones tecnológicas, mejorando así la competitividad de la
agricultura nacional. Este objetivo incluye todos los aspectos de la cadena de valor: los
procesos productivos, agroindustriales, de gestión, comercialización, organización de los
productores y otros.

Ambos programas funcionan bajo las modalidades de recepción de solicitudes por
ventanilla abierta y convocatorias especiales.

Con la aprobación de las propuestas por parte de FIA, la Entidad Responsable de ésta
adquiere entre otros los siguientes compromisos:

Emitir y entregar los informes Técnico y Financiero en un plazo de 30 días después
de realizada la última actividad de la consultoría.

Difundir los resultados de acuerdo con las actividades de transferencia tecnológica
comprometidas en la propuesta.

Proporcionar a esta Fundación una copia de todo el material o documentación
recopilado durante la actividad, incluyendo copia del material audiovisual.

Comprometerse a participar en futuras actividades de difusión que FIA estime
oportuno organizar, con el objetivo de difundir las experiencias y resultados obtenidos
por el postulante y participantes.
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Los informes deben ser presentados en disquete y en papel (tres copias) de acuerdo a los
formatos establecidos por FIA, en la fecha indicada como plazo de vencimiento en el
contrato firmado con la Entidad Responsable. En la eventualidad de que el compromiso
antes señalado no se cumpla, FIA procederá a ejecutar la garantía respectiva y tanto
la Entidad Responsable como el grupo participante quedarán imposibilitados de
participar en nuevas iniciativas apoyadas por los diferentes Programas e
instrumentos de financiamiento de FIA.

A continuación se entregan las instrucciones para la preparación del Informe Técnico del
Programa de Consultores Calificados (nacionales e internacionales), con el propósito de
guiar a la Entidad Responsable sobre el contenido a desarrollar en el informe y el formato
de presentación de la información.
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CONTENIDO DEL INFORME TÉCNICO
CONSULTDRES CALIFICADOS

1. Antecedentes de la Propuesta

Título: "Producción y caracterización de mieles monoflorales: una forma de
diversificar los productos apícolas chilenos"

Código: FIA-CO-V-2004-1-P-009

Entidad Responsable: Universidad Austral de Chile

Coordinador: Miguel Neira Caamaño

Nombre y Especialidad del Consultor: José Sánchez Sánchez, Doctor en Biología

Lugar de Origen del Consultor (País, Región, Ciudad, Localidad): España, Salamanca,
Salamanca.

Lugar (es) donde se desarrolló la Consultoría (Región, Ciudad, Localidad)

Región Ciudad Localidad
Valdivia Valdivia

Panauioulli
Panguipulli Pullinaue alto

Décima
Los Tayos

Río Negro Río Negro

Fresia
Yerbas Buenas

L1ico Bajo
Chonchi Cucao

Coyhaiaue
Undécima Coyhaique Laao Elizalde

Seis LaQunas
Ovalle

Cuarta Ovalle Monteoatria
Unión Campesina

Cabrero Cabrero

Octava Quillón
Cerro Nearo

Coyanco
Santa Juana Santa Juana

Fecha de Ejecución: 10 de Enero del 2005 a 4 de Febrero del 2005.
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Proponentes: presentación de acuerdo al siguiente cuadro:

Nombre Institución/Empresa Cargo/Actividad
Tipo Productor (si
corresponde)

Miguel Neira Caamaño UACh Profesor e Investigador
Claudio Soto Vargas UACh Alumno Tesista
Luigi Ciampi Panno UACh Profesor e Investigador

Problema a Resolver: detallar brevemente el problema que se pretendía resolver con la
ejecución de la propuesta, a nivel local, regional y/o nacional.

Determinar la factibilidad de producir y lograr caracterizar mieles monoflorales en nuestro
país. Puesto que hasta ahora sólo se produce miel, sin determinar de qué plantas estas
puedan provenir, existiendo el potencial para distinguir algunas mieles especiales, ya sea
porque se pueden tipificar como monoflorales o también por producirse en una región
detenninada. Esto otorga características propias y distintivas a este producto lo que
podría significar un beneficio económico para los productores.

Objetivos de la Propuesta

Objetivos Generales:

• Capacitar y entrenar a los apicultores en relación a calidad del producto Miel en
aspectos de origen botánico y evaluación sensorial.

• Realizar reuniones de trabajo para capacitar a diversos equipos en técnicas de
evaluación sensorial de miel.

• Pennitir que los apicultores estrechen los contactos con el especialista
internacional, de tal manera de generar instancias de cooperación entre entidades
apícolas nacionales y el equipo de trabajo del especialista.

• Dar a conocer la realidad del Chile Apícola, de tal manera que ésta pueda ser
percibida a nivel internacional con más detalle.

Objetivos Específicos:

• Realizar conferencias sobre aspectos de calidad de miel, producción de mieles
monoflorales, evaluación sensorial, entre otras.

• Sostener reuniones de trabajo con apicultores de la IV Región, y también realizar
actividades de terreno

• Sostener reuniones de trabajo y actividades de terreno con apicultores de la VIII
Región.

• Sostener reuniones de trabajo y actividades de terreno con apicultores de dos
zonas de la X Región.

• Sostener reuniones de trabajo con apicultores de la XI Región, así como
actividades prácticas en terreno.
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• Reforzar las capacidades técnicas del grupo de trabajo apícola de la Universidad
Austral de Chile, en aspectos de la especialidad del consultor.

• Reconocer y valorar flora melífera presente en la X Región.

2. Antecedentes Generales: describir aspectos de interés y cifras relevantes del país o
región de origen del consultor, con énfasis en la situación agrícola y la situación del rubro
que aborda la propuesta en particular (no más de 2 páginas).

LA APICULTURA EN LA UE y EN ESPAÑA (PRODUCCiÓN)
Los primeros 15 países miembro s de la UE, producen 135.000 Ton de miel al año,

dentro de lo que España es el primer productor de Europa con 33.000 Ton, luego se
encuentran Alemania con 26.000 Ton y Grecia con 25.000 Ton.

En la provincia de Salamanca, el pueblo de Valero de la Sierra es el primer
productor de miel y principalmente de polen en España. La actividad local está centrada
en la apicultura, ya que existen personas dedicadas a producir materiales, insumos, y los
diversos productos de la colmena. Además de apicultores dedicados a los mercados de
exportación de miel y polen e importación de productos elaborados.

Actualmente, con la incorporación de los nuevos países miembros de la UE (25), el
número de colmenas asciende a 11.626.000. Anteriormente, los 15 países miembros de la
UE, alcanzaban las 8.800.000 colmenas con 470.000 apicultores de los que unos pocos
son profesionales, con más de 150 colmenas (media de 20 colmenas/apicultor).

España posee unos 2.400.000 colmenas y tiene más apicultores profesionales que
cualquier otro país de la UE, similar a la situación de Grecia. La media nacional en
producción de miel es de unos 16 Kg/col, llegando a 22 Kg/col en la Comunidad
Valenciana.

TIPO DE COLMENAS
a. Sin cuadros (fijistas)
b. Con cuadros móviles

• Verticales:
- Alzas (monoflorales)

• Horizontales
Layens

LA APICULTURA EN SALAMANCA
En la provincia de Salamanca existen unas 190.000 colmenas, siendo la provincia

que más colmenas tiene de España. La producción de miel es del orden de los 13 Kg de
miel por colmena y además se producen unos 900.000 Kg de polen apícola.

LA COLMENA LAYENS EN SALAMANCA
Es el mejor tipo de colmena para trashumancia, sobre todo si el apicultor tiene que

cargar personalmente con ella, puesto que se cierra el techo y la piquera y la colonia
queda encerrada lista para su transporte. Además es buena para recoger polen apícola y
buena para mieles multiflorales, pero muy mala para obtener mieles monoflorales, puesto
que al no contar con alzas resulta más difícil controlar el retiro de los panales de acuerdo
a las diversas floraciones que se quieren obtener.

3. Itinerario desarrollado por el Consultor: presentación de acuerdo al siguiente
cuadro: (ver ANEXO 1)
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Fecha Ciudad y/o Localidad Institución/Empresa
Actividad Actividad RealizadaProgramada

09/01 Madrid, Barajas
Aeropuerto Traslado Madrid- Viaje
Internacional Santiago

Santiago, Pudahuel
Aeropuerto Llegada a Santiago Viaje
Internacional

10/01
Traslado Santiago-

Valdivia Aeropuerto Pichoy Valdivia
Viaje

UACh
Visita a la Visita a la

11/01 Valdivia
. universidad universidad

Ciudad Recorrido por la Recorrido por la
ciudad ciudad
Preparación Preparación

12/01 Valdivia UACh jornadas análisis jornadas análisis
sensorial sensorial

13/01 Valdivia UACh Conferencia Ver ANEXO 1 Y3
Preparación Preparación

14/01 Valdivia UACh jornadas análisis jornadas análisis
sensorial sensorial

15/01 Valdivia UACh Primer día Jomadas Ver ANEXO 2
16/01 Valdivia Domingo libre Libre disposición

17/01 Valdivia UACh
Segundo día

Ver ANEXO 2Jornadas
18/01 Valdivia UACh Tercer día Jornadas Ver ANEXO 2

19/01 Valdivia Preparación visita a Preparación visita a
regiones regiones

Panguipulli OMDEL Panguipulli
Reunión dirigentes Reunión dirigentes
apícolas apícolas

Panguipulli, Pullinque Comunidad Huenu Visita apícultores Visita apicultoresalto Winkul20/01
Comité Apícola

Panguipulli, Los Panguipulli y Visita áreas de Visita áreas de
Tayos Sindicato Apícola producción producción

Los Tayos

21/01 Río Negro
Escuela Agrícola de Taller calidad de Taller calidad de
Río Nearo miel, APIXAG. miel, APIX A.G.
Unión comunal de

22/01 Fresia, Río L1ico pequeños Visita a zonas de Visita a zonas de
apicultores de producción producción
Fresia (UCAPAF)

23/01 Castro Reconocimiento Reconocimiento
flora melífera flora melífera

24/01 Chonchi, Cucao Parque Nacional Reconocimiento Reconocimiento
Chiloé flora melífera flora melifera

Castro Traslado Castro- Traslado Castro-
Coyhaique Coyhaique

25/01 Demostración de Demostración de

Coyhaique Hotel El Reloj cata de miel, cata de miel,
medios de prensa medios de prensa
local. local.
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Cata de mieles y Cata de mieles y

26/01 Coyhaique Hotel El Reloj
degustación para degustación para
las autoridades y las autoridades y
apicultores. apicultores.

27/01 Coyhaique
Aeropuerto Traslado Traslado
Balmaceda CovhaiQue-Ovalle CovhaiQue-Ovalle

28/01 Ovalle Auditorio Municipal
Reunión apicultores Reunión apicultores
APINORT AG. APINORT A.G.

Ovalle, Unión Comité productivo
Visita a apicultores, Visita a apicultores,

29/01 reconocimiento de reconocimiento de
Campesina Unión Campesina

flora. flora.

30/01 Ovalle
Traslado Ovalle- Traslado Ovalle-
Concepción Concepción

31/01 Cabrero Auditorio municipal
Reunión apicultores Reunión apicultores
BIOMIEL AG. BIOMIEL AG.
Visita apicultores y Visita apicultores y

Quillón BIOMIEL A.G. reconocimiento de reconocimiento de

01/02
flora. flora.
Visita apicultores y Visita apicultores y

Santa Juana BIOMIEL A.G. reconocimiento de reconocimiento de
flora. flora.
Reunión con Reunión con

02/02 Santiago MINAGRI,ODEPA
investigadores, investigadores,
exportadores y exportadores y
productores. productores.

03/02 Santiago Concretar términos Concretar términos
04/02 Santiago de referencia de referencia

Señalar las razones por las cuales algunas de las visitas o actividades programadas no se
realizaron o se modificaron.

En la programación original se consideraba reunión y visita a terreno con
apicultores de APIUNISEXTA A.G., actividad que debió ser reprogramada debido a que el
presidente de dicha organización manifestara, a través de una conversación telefónica,
que no tenía interés de recibir de visita al consultor español, situación que se produjera el
día 10 de Enero mientras esperábamos el arribo del Dr. Sánchez. En su defecto, se
propuso la visita a los apicultores de BIOMIEL AG. quienes aceptaron y programaron las
actividades que se detallan durante los días 31 de Enero y 1 de Febrero en el ANEXO 1.
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4. Resultados Obtenidos: descripción detallada de las tecnologías conocidas (rubro,
especie, tecnología, manejo, infraestructura, maquinaria, aspectos organizacionales,
comerciales, etc.) y de la tendencia o perspectiva de dichas tecnologías en su lugar de
origen. Explicar el grado de cumplimiento de los objetivos propuestos, de acuerdo a los
resultados obtenidos. Incorporar en este punto fotografías relevantes que contribuyan a
describir las tecnologías.

En cada una de las visitas se les ha expuesto a los apicultores los procedimientos
a seguir para llegar a caracterizar una miel y se han detallado aspectos menos conocidos
en nuestro país como es el caso de los análisis sensoriales de miel.

l. Actividades Universidad Austral de Chile:
Se sostuvo una entrevista con personal de la empresa APleOOp Ltda. en la

ciudad de Paillaco, y se efectuó una visita a las instalaciones de la empresa como se deja
de manifiesto en las fotografías que a continuación se presentan.
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En esa oportunidad, el personal de la empresa pudo sostener conversaciones con
el consultor e intercambiar conocimiento de realidades apícolas, tanto del país de origen
del consultor como a nivel nacional.

Se realizó una conferencia con invitación extendida a toda la comunidad
universitaria, sobre "LA MIEL: Características y control de calidad", a la que asistieron
académicos e investigadores, laboratoristas, estudiantes e interesados en el tema. Fue
oportunidad para conversar con el consultor, comentar aspectos sobre características de
la miel y caracterización de mieles monoflorales, en que todos los participantes se
mostraron realmente interesados y participaron durante toda la exposición. En el ANEXO
3 se incluye la presentación hecha en la opotunidad.

Se capacitó al equipo de investigación en apicultura de la Universidad Austral de
Chile en Análisis Sensorial en unas jornadas durante 3 días. Se tomó como referencia
antecedentes aportados por el consultor en el Protocolo de análisis sensorial para la
garantía de calidad de la Asociación Miel de Salamanca, de la Junta de Castilla y León.
Salamanca, España.

A partir de este documento se adaptaron las escalas correspondientes a color, los
cuatro sabores, olor y tacto, los que se presentan como anexo en el Informe 2
confeccionado por el consultor. Estas escalas deben continuar perfeccionándose puesto
que las diferencias entre cada uno de los puntos de las escalas, en ocasiones no
resultaron del todo satisfactorias.

Por otra parte, para el panel entrenado ha sido sólo una fase de iniciación por
cuanto se deben afinar los detalles antes mencionados sobre las escalas, y estas
personas deben continuar siendo entrenadas para Jograr conformar un equipo de cata
entrenado que posteriormente permita apoyar iniciativas de caracterización de mieles,
como se hace por estos días con una iniciativa de la red APIX A.G. para lograr
caracterizar o tipificar algunas mieles con características especiales.

A continuación se presentan algunas fotos de esta actividad.
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11. Actividades Red APIX A.G.:
En la décima región se efectuó una visita a los apicultores de la comuna de

Panguipulli, asociados a la Red Apícola Regional, Red APIX A.G. donde se discutieron
temas de emplazamiento de las colmenas, reconocimiento de flora nativa y posibilidades
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de producción de mieles monoflorales o de mieles especiales, junto a apicultores de la
asociación indígena Wenu Huinkul del sector Pullinque alto, del sector Curaco camino a
Neltume y del sector Los Tayos.

Además se sostuvo una reunión con los apicultores de la Red APIX A.G. en la
ciudad de Río Negro, en dependencias de la escuela agrícola de dicha ciudad.
Oportunidad en la que los apicultores pudieron conversar con el consultor y discutir temas
sobre la caracterización y producción de mieles, monoflorales. Junto con ello, fue
oportunidad en que se entregaran resultados de un proyecto de análisis botánico de míel,
lo que permitió al consultor formarse una visión de las actividades que se estaban
desarrollando en el país en esta línea y de cómo se están haciendo.
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Las actividades en dicha región concluyeron con la visita a los apicultores de la
comuna de Fresia, donde se visitaron apiarios emplazados en el sector de L1ico bajo y se
pudieron hacer actividades de reconocimiento de flora nativa melifera e intercambiara
experiencia y conocimiento con los apicultores en término de la producción de mieles
monoflorales.
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11I. Visita Isla de Chiloe:
Se visitaron dos situaciones geográficas que determinan a su vez escenarios

vegetacionales distintos. La primera de ellas es la zona de los mares interiores, que
puede semejarse a la zona de la depresión intermedia sin influencia del mar en el área de
la décima región centro y norte. En está área se encuentra vegetación típica de praderas
y también se pueden encontrar algunas especies nativas más aisladas o formando
pequeños bosquetes que aportan también a la producción de miel, pero siendo de menor
importancia en relación a las praderas, donde los mayores aportes son generados por
plantas del grupo de las leguminosas así como algunas compuestas.

Por otra parte se realizó una visita a la zona de la cordillera de la costa,
específicamente al Parque Nacional Chiloé en la localidad de Cucao. A drrerencia de la
zona anteriormente señalada, aquí el paisaje está conformado principalmente por
bosques de especies nativas donde los protagonistas en la producción de miel son el
Ulmo (Eucryphia cordifolia) , la Tiaca (Caldcluvia paniculada) , el Tineo (Weinmannia
trichosperma) , la gran diversidad de especies de la familias Myrtaceae, Avellano (Gevuina
avellana) hacia el otoño, algunas Ericaceas y en menor proporción los aportes generado
por la diversidad de especies que se desarrollan en estos bosques.

Se presentan fotografías de las zonas visitadas y las especies reconocidas.
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IV: Actividades y visita apicultores Región de Aysén
La primera actividad desarrollada fue una cata demostrativa de miel para los

medios locales de prensa. En dicha oportunidad el consultor desarrolló todo el proceso de
análisis sensorial con 5 muestras proporcionadas por los apicultores de la Región de
Aysén. El procedimiento comienza con la fase visual y por lo tanto la apreciación del color,
luego la fase olfativa donde se debe apreciar el olor directo en nariz que tiene la miel y
describirlo. A continuación se debe llevar la miel a la boca para poder hacer la evaluación
de los cuatro sabores así como el aroma que se obtiene a través del retrogusto y
finalmente evaluar parámetros táctiles como viscosidad, adhesividad y cristalización.

Se visitó el sector del Rio Claro donde se pudo hacer reconocimiento de la flora
del sector, donde destacan principalmente las praderas, las que desde hace unos años
han comenzado a ser manejadas incorporando especies como leguminosas que se han
convertido en una de las principales fuentes de néctar de esa zona. De alguna manera
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esto explica también el por qué las mieles producidas en la región son tan cristalinas
cuando están líquidas y tan blancas cuando cristalizan, característica típica de una miel
de leguminosas.

En los bosques típicos de la región dominan las plantas anemófilas que no
producen néctar y por lo tanto no se podría esperar obtener una miel de lenga o de ñirre
por ejemplo, excepto que estas plantas produjesen abundante cantidad de mielatos que
las abejas recojan y si produzcan miel a partir de ellos.

Se sostuvo una reunión con los apicultores de la región a la cual asistieron
también funcionarios de las instituciones del agro, en la que se tuvo la oportunidad de que
los apicultores conozcan y se interioricen sobre qué es el análisis sensorial y cómo este
se lleva a efecto.

Se dispusieron materiales en dos mesas para que un determinado número de
apicultores presentes en la reunión, pueda tener la oportunidad de realizar una evaluación
sensorial de miel guiada por el consultor. Junto con ellos el resto de los presentes en esa
oportunidad participaron interesadamente de la actividad, puesto que se hacían una gran
cantidad de preguntas sobre el tema.

Las fotografías que a continuación se presentan corresponden a la actividad antes
señalada.
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Las actividades en la región de Aysén finalizaron con una visita a los apicultores
del sector de Lago Elizalde así como también al sector de Seis Lagunas.

En el sector de Lago Elizalde se visitaron dos apiarios pertenecientes cada uno a
un apicultor diferente. En el primero de ellos sólo se pudo observar emplazamiento de las
colmenas, el que estaba rodeado de zonas de pradera donde como ya hemos dicho el
principal aporte son las leguminosas forrajeras.
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y se visitó también a los apicultores de la foto que a continuación se presentan. En
donde esta actividad es de tipo familiar y donde no se dedican exclusivamente a este
rubro sino que existe una diversificación de la producción como es característico en la
pequeña agricultura familiar campesina.

En el sector de Seis Lagunas se efectuó una visita a Don Eduardo Lagos, quien
desarrolla varias iniciativas en el rubro apícola, a pesar de no ser esta su única actividad.

En este predio se está vendiendo material genético a través de paquetes de
abejas aprovechando la ventaja comparativa que ellos tienen al estar libre de uno de los
parásitos que hoyes determinante en la producción como lo es el ácaro ectoparásito
Varroa destructor. Además de ello se produce miel en panal y la forma de
comercialización de la miel se hace a través de cajitas de madera que son réplica de una
colmenas con sus alzas en las que al interior va un frasco de vidrio de 1 litro.

Estas iniciativas de comercialización debieran replicarse en el territorio nacional,
buscando nichos de mercado como lo está haciendo este apicultor, puesto que muchas
veces los bajos volúmenes de producción de algunas mieles o de determinadas zonas no
permiten incorporarse a cadenas de exportación y además porque de llegar a producir
mieles monoflorales, estas no serían conocidas en el extranjero.
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v. Actividades APINORT A.G.
Las actividades con los apicultores de la región se iniciaron en Ovalle en una

reunión ampliada donde se entregaron antecedentes a los apicultores sobre
caracterización de mieles monoflorales, análisis sensorial y producción y caracterización
de polen apícola. Además fue ocasión para los apicultores de poder conversar y discutir
aspectos de calidad de miel con el consultor, así como también experiencias de la
situación de las mieles especiales en España y de cómo estas son controladas y puestas
en el mercado.

Junto con lo anterior, terminada esta actividad se pudo hacer un recorrido hacia la
zona de Montepatria con el objetivo de interiorizarse sobre la flora del sector y de cuales
podrían ser los potenciales recursos melíferos. Es así como se pudo evidenciar la
abundante presencia de cactáceas así como de otras compuestas sobre las que inclusive
fue posible observar algunas abejas pecoreando sobre las flores de dichas plantas.

A continuación se presentan algunas fotografías de dicha actividad.
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Se realizó para finalizar un día de campo con los apicultores con el objetivo principal de
reconocer flora melífera y de recoger antecedentes de ellos sobre las plantas visitadas
que ya en esa oportunidad no estaban en flor. Se presentan a continuación una serie
fotográfica de esta actividad.
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VI: Actividades BIOMIEl A.G.
El auditorium de la ciudad de Cabrero fue la sede elegida por BIOMIEL A.G. para

sostener la reunión con el consultor. En esta oportunidad al igual que en las regiones
anteriores se discutieron temas que dicen relación con análisis sensorial de miel,
caracterización de mieles monoflorales y además dadas las condiciones climáticas y
vegetacionales de la región se incorporaron temas sobre producción y caracterización de
polen apícola.

Los apicultores participaron interesadamente en todos los temas y siempre con la
intención de poder aprender al máximo todos los conocimientos que el consultor les
pudiera entregar.

Finalizada esta actividad fue posible visitar a dos apicultores y parte de sus
instalaciones, así como conocer parte de las actividades que realizan. El primero de ellos
es Don Sixto Rojas Cabalín, que tiene una empresa familiar llamada Mundo Apícola en la
misma ciudad de Cabrero. Posee una sala de venta de productos obtenidos de las
colmenas (Miel, Polen) así como también material apícola, y realiza cursos de apicultura
para iniciar a nuevos apicultores.
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Se visitaron también las instalaciones de Don Juan Valenzuela del sector Cerro
Negro, Quil\ón. Se dedica principalmente a la producción, compra y venta de miel de
exportación, además de la fabricación de materiales.

Las actividades concluyeron con la visita a dos sectores de la región. El primero de ellos
es el sector Coyanco, Quillón donde se encuentran los colmenares del Comité Apícola
Valle Melífero. Estos apicultores se dedican en parte a la polinización de frutales y
también están incorporados a cadenas de exportación de miel.
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y la segunda zona visitada fue la Comuna de Santa Juana, donde se sostuvo una reunión
en las instalaciones que están siendo habilitadas como sala de extracción. Se discutieron
temas principalmente sobre la producción y caracterización de mieles monoflorales,
oportunidad donde los apicultores se manifestaron interesados por aprender sobre los
temas que el consultor tenía preparados para la oportunidad.
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VII. Reunión MINAGRI-ODEPA
Esta fue la última actividad oficial realizada por el consultor en dependencias del

Ministerio de Agricultura. En esta oportunidad se reunieron junto al consultor,
investigadores del sector apícola, personeros de entidades estatales del agro,
exportadores y productores.

Se presentaron antecedentes sobre la caracterización de mieles monoflorales y las
apreciaciones que el consultor pudo obtener durante las visitas realizadas a las diversas
regiones. Además fue oportunidad en que el consultor pudo intercambiar opiniones con
los investigadores nacionales de los tópicos tratados durante la consultoría y establecer
contacto con algunos de ellos para continuar estrechando vínculos posteriormente.

En el ANEXO 1 se incluye también la ubicación geográfica de los lugares visitados
con el consultor.

Se debe señalar que se adjuntan en los ANEXOS 4, S, 6, 7, Y 8, las listas de
participantes en la conferencia dictada en la Universidad Austral de Chile, aquellos
presentes en las reuniones de apicultores en las regiones, así como también los
participantes de la reunión en las dependencias del MINAGRI.

En los ANEXOS 9, 10, 11 Y 12 se adjuntan los informes preparados por el
consultor, comprometidos como parte de los términos de referencia incorporadÓs en la
propuesta original.
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5. Aplicabilidad: explicar la situación actual del rubro en Chile (región), compararla con la
tendencias y perspectivas de su lugar de origen y explicar la posible incorporación de las
tecnologías capturadas, en el corto, mediano o largo plazo, los procesos de adaptación
necesarios, las zonas potenciales y los apoyos tanto técnicos como financieros
necesarios para hacer posible su incorporación en nuestro país (región).

Situación actual. en Chile no se conocen las distintas mieles, tanto por los apicultores
como por los consumidores. No existen mieles especiales caracterizadas en el país.

Tendencias y perspectivas en España: existen diversos tipos de mieles perfectamente
definidos y caracterizados, tanto los apicultores como los consumidores conocen cada día
más sobre sus características. Estas tienen nichos en lugares turísticos, sitios de
delicatessen, así como en las regiones donde se producen habiendo algunas que son
conocidas y afamadas en todo el país.

Incorporación de las tecnologías al país: es completamente factible, puesto que se tiene
un gran potencial apícola. Falta investigación en este tema, definir floraciones aisladas,
manejo de las colmenas para su producción, definir estas mieles de acuerdo a la
legislación en vigor en el país, ya sea denominación de origen, origen botánico
(monoflorales), y origen geográfico (miel de una zona).

Procesos de adaptación: primero se debe realizar investigación en este tema, con la
obtención de resultados válidos y cumpliendo los objetivos propuestos en los proyectos
que se financian en esta línea. Luego se debe traspasar esto a los apicultores por medio
de capacitación y/o transferencia, de tal manera de tener un aseguramiento de calidad en
la producción y finalmente llegar a los consumidores. Asistir a ferias apícolas, o cualquiera
del agro, de tal manera de dar a conocer estas iniciativas a la máxima cantidad de
personas.

Zonas potenciales: cada zona tiene características particulares, por composición botánica.
A su vez esta composición botánica define una situación geográfica, por lo tanto se
pueden llegar a distinguir de macrozonas a nivel nacional, en el defecto de poder
caracterizar o tipificar mieles como monoflorales, lo que en oportunidades y determinadas
zonas esto se hace dificil debido a la superposición de floraciones.

Apoyo técnico y financiero: el apoyo técnico es fundamental para Jos productores quienes
por lo demás se presentan siempre con la mejor disposición de aprender e interesados
por los temas. Se deben considerar una serie de temas además de las medidas de
manejo necesaria para llegar a producir monoflorales, y que han sido por ejemplo los
esfuerzos que han hecho instituciones del estado en capacitar en aspectos de buenas
prácticas como una manera de asegurar la calidad.
El apoyo financiero debiera ser proporcionado en una primera etapa a los organismos de
investigación, que son los responsables de lograr obtener una caracterización de la miel,
ya que cuentan con el personal entrenado para desarrollar una serie de análi:;;i~ que se
requieren, cuentan con los equipos y el espacio físico donde realizar estas actividades.
Una vez que los investigadores tengan cosas definidas, esto debe ser traspasado a los
productores con capacitación y el apoyo financiero que corresponda.
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6. Contactos Establecidos: presentación de acuerdo al siguiente cuadro:

Institución/Empresa Persona de Cargo/Actividad Fono/Fax Dirección IE-mail
Contacto I

Universidad Austral Miguel Neira Académico e 63- Campus Isla! mneira@uach.c1
de Chile Caamaño investigador 221102 Teja,

Valdivia
Universidad Austral Nimia Químico 63- Campus Isla nmanquia@uach.cl
de Chile Manquián T. laboratorista 221540 Teja,

Valdivia
,

Pontificia Rodrigo Biólogo 2- Campus San rpizarrf@puc.c1
Universidad Pizarra 3547216 Joaquín,
Católica de Chile Santiago
APIX AG. Harriet Eeles Presidente 9- Sector Casa! apix@surnet.c1

1006750 Quemada
s/n, Frutillar

BIOMIEL AG. Rubén Presidente 41- Intendencia biomie'-ag@hotmai
Gutiérrez 405777 Región Bio I.com

Bio,
Conce~ción

APINORT AG. Mayke Presidente 53- Ovalle mol ivares@redapic
Olivares 592216 olachile.cl

apinortag@hotmail.
com

Apicultores Región Orlando Oficina 65- Chaitén olabilbao@hotmail.c
de Aysén Alvarado B. Desarrollo Local, 731441 om

I.M. Chaitén

7. Detección de nuevas oportunidades y aspectos que quedan por abordar: señalar
aquellas iniciativas detectadas durante la consultoría, que significan un aporte para el
rubro en el marco de los objetivos de la propuesta, como por ejemplo la posibilidad de
realizar nuevas consultorías, giras o cursos, participar en ferias y establecer posibles
contactos o convenios. Indicar además, en función de los resultados obtenidos, los
aspectos y vacíos tecnológicos que aún quedan por abordar para la modernización del
rubro.

Se debe considerar que en nuestro país no existe aún una caracterización clara de
las mieles que se producen, por lo tanto se hace necesario contar con investigación que
genere resultados concretos frente a esta temática, de tal manera que se generen
tecnologías de producción y que permita a los apicultores a generar productos de calidad
que deben posicionarse en el mercado nacional.

Dentro de las reuniones sostenidas con los apicultores señalaron sus intenciones
de participar en una campaña publicitaria en la que los costos sean compartidos con
alguna institución que los apoye, de tal manera de aumentar el consumo de miel a nivel
nacional.
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8. Resultados adicionales: capacidades adquiridas por el grupo o entidad responsable,
como por ejemplo, formación de una organización, incorporación (compra) de alguna
maquinaria, desarrollo de un proyecto, firma de un convenio, etc.

Se sostuvo una visita a la empresa APICOOP Ltda. de la ciudad de Paillaco,
oportunidad donde el personal de la empresa y el consultor tuvieron oportunidad de
intercambiar opiniones y conocimiento frente a la realidad apicola chilena y española, y
sobre todo al funcionamiento y las actividades realizadas por dicha empresa apícola. (En
el capítulo RESULTADOS, se presentan mas antecedentes sobre la actividad así como
algunas fotografías).

Las jornadas de análisis sensorial desarrolladas en la Universidad Austral de Chile
con el equipo de trabajo en apicultura y otros funcionarios y alumnos de la facultad, ha
permitido iniciar un panel de cata que a través de entrenamiento, podrá permitir el
desarrollo de investigación en la línea de caracterización de mieles chilenas.

9. Material Recopilado: junto con el informe técnico se debe entregar un set de todo el
material recopilado durante la consultoría (escrito y audiovisual) ordenado de acuerdo al
cuadro que se presenta a continuación (deben señalarse aquí las fotografías incorporadas
en el punto 4):

Tipo de Material N° Correlativo (si es Caracterización (título)
necesario)

Artículo Anexo 13 Análisis sensorial de miel, Técnica
novedosa y productiva.

Artículo Anexo 14 Experto español visíta la UACh,
Novedosa técnica en Apicultura.

Artículo Anexo 15 Novedosa técnica en Apicultura,
Experto Español en Análisis
Sensorial de Mieles visita UACh.

Video Anexo 16 Entrevista Canal de TV Local
Covhaique, Reqión de Avsén.

10. Aspectos Administrativos

10.1. Organización antes de la llegada del consultor

a. Conformación del grupo proponente

__ muy dificultosa __ sin problemas _X_ algunas dificultades

(Indicar los motivos en caso de dificultades)

Se presentaron dificultades puesto que el presidente de una de la organizaciones
apícolas que se había comprometido a participar de la actividad, avisó el mismo
día que llegaba el consultor a la ciudad de Valdivia para dar inicio a las actividades
de la consultoría, que para ellos significaba un problema recibir a este especialista,
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siendo que se había estado coordinando las actividades con ellos desde Octubre
del año 2004.

b. Apoyo de la Entidad Responsable

_X_bueno

(Justificar)

__ regular malo

Todas las autoridades universitarias a distintos niveles prestaron la mayor
colaboración y disposición con esta actividad. No existió problema alguno por parte
de la Universidad en términos de facilitar infraestructura y equipos para la
ejecución de las actividades programadas.

c. Trámites de viaje del consultor (visa, pasajes, otros)

_X_bueno __ regular malo

d. Recomendaciones (señalar aquellas recomendaciones que puedan aportar a
mejorar los aspectos administrativos antes indicados)

10.2. Organización durante la consultoría (indicar con cruces)

Item Bueno ReQular Malo
Recepción del consultor en el

X
país o región
Transporte aeropuerto/hotel y

X
viceversa
Reserva en hoteles X
Cumplimiento del programa y

X
horarios
Atención en IUQares visitados X
Intérpretes

En caso de existir un ítem Malo o Regular, señalar los problemas enfrentados durante el
desarrollo de la consultoría, la forma como fueron abordados y las sugerencias que
puedan aportar a mejorar los aspectos organizacionales de otras consultorías.

Respecto de la reserva en hoteles, se indica como Regular puesto que específicamente
en la ciudad de Ovalle el "mejor" hotel de la ciudad se emplaza justamente frente a una
discoteca, con todo lo que ello implica al estar un fin de semana en dicho lugar, como fue
la ocasión en la ciudad antes mencionada. Pero esto se solucionó ya que luego de
concluir con las actividades el día sábado 29 de Enero, nos trasladamos hasta la ciudad
de La Serena, donde pasamos una noche para evitar los ruidos y poder descansar.
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11. Evaluación del consultor: la contraparte nacional (grupo proponente) debe
realizar una evaluación del consultor en términos de si constituyó un real aporte al
conocimiento del rubro o tema de la propuesta en Chile (región). Evaluar su calidad
profesional y técnica y su capacidad de interacción con los agentes del sector.

La contraparte nacional, respecto a la evaluación del consultor ha decidido concluir los
siguientes aspectos:

a. Calidad Profesional y técnica: durante el transcurso de la consultoría fue posible
comprobar en terreno y en análisis teóricos en sala los atributos profesionales y
técnicos del consultor en relación a los objetivos planteados para el desarrollo de
su estadía. El consultor técnico fue capaz de detectar, percibir las características
de los grupos de productores y sus particulares problemáticas pudiendo establecer
relaciones efectivas para contribuir y aportar a la multiplicidad de consultas a las
que fue sometido, respuestas técnicas, de contenido y propuestas adecuadas a
las diversas situaciones que se le plantearon. El consultor demostró en sus
relaciones con los productores en las distintas regiones capacidad para percibir y
dar respuestas certeras, estableciendo prioridades en el proceso que implica para
nuestro país utilizar los conocimientos que él estaba entregando. En este aspecto,
logró incentivar a los productores apícolas de las regiones visitadas para poner en
práctica los procedimientos que permitan calificar las mieles chilenas en
monoflorales y/o poliflorales.

b. Respecto de su capacidad de interacción con los agentes del sector, el consultor
demostró capacidad de adecuación plena para interactuar con los distintos niveles
profesionales, técnicos y productivos durante su permanencia en el país,
adecuando las propuestas en contenido y forma según se tratara de ambientes
universitarios, instancias agrícolas ministeriales y organizaciones de productores.
En estos diversos niveles en que se desenvolvió el quehacer del consultor,
quienes interactuaron con él reconocieron sus atributos profesionales y
personales.

c. La evaluación del consultor durante la permanencia en nuestro país se constituyó
en un real aporte al conocimiento del rubro y su propuesta dejó lanzado un valioso
e interesante desafío para la apicultura chilena en términos de poder agregar valor
a las mieles producidas y a su vez incentivar a los productores para alcanzar estos
objetivos mejorando las actuales condiciones organizacionales, de asociatividad y
estimulándolos a la realización de propuestas concretas para valorizar de mejor
forma las mieles chilenas.
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12. Informe del Consultor: anexar un informe realizado por el consultor, con las
apreciaciones del rubro en Chile (región), sus perspectivas y recomendaciones concretas
para la modernización o mejoramiento de éste en el país y/o a nivel local.

En los ANEXOS 9, 10, 11 Y 12 se adjuntan los informes elaborados por el consultor de
acuerdo a cada uno de los puntos tratados en la consultoría.

13. Conclusiones Finales

• En todas las reuniones con los productores estos se interiorizaron respecto de la
calidad del producto miel, de los parámetros que debe cumplir y además sobre la
producción de mieles especiales (monoflorales, denominación de origen y otras).

• Las visitas a terreno permitieron que el consultor se genere una visión del sector
apícola nacional y de las potencialidades que este tiene de acuerdo a la diversidad
geográfica y por lo tanto vegetacional de nuestro país.

• La generación de valor agregado a través de la producción de mieles especiales
genera un gran desafío a nivel nacional en los distintos niveles, ya sea en las
entidades de generación de conocimientos por la contribución y trabajo que deben
realizar en esta línea, a los productores quienes deben continuar siendo instruidos
en estas materias y a las instituciones nacionales del agro que generen fomento a
estas actividades.

• A lo largo de todo el recorrido realizado por regiones, se realizaron actividades de
reconocimiento de flora melífera, actividades que han permitido al consultor
conocer la diversidad de la flora nacional, de tal manera de apoyar con propiedad
actividades que pudieran ser realizadas en conjunto con su equipo de trabajo y el
de la entidad responsable.

• La visita del consultor, ha permitido iniciar un panel de jueces para realizar análisis
sensorial de miel en la Universidad Austral de Chile, actividad que debe ser
perfeccionada, reforzada y los jueces deben continuar su entrenamiento para
llegar a ser especialistas.

• Al equipo de trabajo en apicultura de la Universidad Austral de Chile, esta visita ha
permitido reforzar los vínculos con el consultor y su equipo de trabajo. Y en el caso
de otros investigadores del área así como a los productores, establecer contacto
con el consultor de manera estrechar contacto con él y su equipo en el futuro,
debido a la gran accesibilidad demostrada durante el transcurso de toda y cada
una de las actividades de la consultoría.

AÑO 2005
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Programación Visita Dr. José Sánchez
Enero-Febrero 2005

Fecha Hora Lugar Actividad

09/01 23:45
Madrid, Traslado Madrid, Barajas a Santiago
Barajas

09:30
Santiago, Llegada aeropuerto internacional, Santiago
Aeropuerto

15:50
Santiago,

Traslado Santiago - Valdivia
Aeropuerto

10/01
Valdivia,

17:55 Llegada a Aeropuerto Pichoy, Valdivia.
Pichoy

19:00 Valdivia
Registro en Hotel CasaBlanca y tiempo de libre
disposición

09:00 -
Visita a la Universidad

12:30
12:30-

Almuerzo
11/01 14:30 Valdivia

14:30 -
Recorrido por Valdivia

19:30

Cena y Alojamiento

12/01
UACH,

Preparación jornadas análisis sensorial de miel
Valdivia

13/01
UACH, Conferencia: "LA ~/lEL: Características y
Valdivia control de calidad-·'.

14/01
UACH,

Preparación jornadas análisis sensorial de miel
Valdivia

09:00-
Análisis sensorial: Principios básicos

10:00
10:00-

Los sentidos: Vista y Olfato
11 :00
11 :00-

Los sentidos: Gusto y Tacto
12:00
12:00- UACH,

Almuerzo
15/01 14:00 Valdivia

14:00-
Prueba de los 4 sabores

15:45
15:45-

Café
16:45
16:45- Pruebas de vista, olfato y tacto (Adhesividad,
18:00 Viscosidad y Cristalización).

20:00 Valdivia Cena y Alojamiento



16/01 Valdivia Domingo libre

09:00-
10:00 La miel: conocimiento, composición y
10:00- propiedades biológicas.
11 :00

11 :00-
Técnicas de degustación de mieles: pruebas

12:00
clásicas de reconocimiento y evaluación sensorial
del origen de las mieles.

12:00-
UACH,

17/01 14:00
Valdivia Almuerzo

14:00-
Pruebas de Dúo y Trío

15:45
15:45-

Café
16:45
16:45- Mieles defectuosas: identificación, causas y
18:00 remedios.

20:00 Valdivia Cena y Alojamiento

09:00-
10:00
10:00- Reconocimiento y memorización de algunas
11:00 mieles monoflorales
11 :00-
12:00
12:00- UACH,

Almuerzo
18/01 14:00 Valdivia

14:00- Discusión y evaluación de las pruebas efectuadas
15:45 y los resultados obtenidos.
15:45-

Café
16:45
16:45-

Entrega de certificados y finalización del curso.
18:00

20:00 Valdivia Cena y Alojamiento

19/01 20:00 Valdivia Preparación visita a regiones

20101 08:00 Traslado Valdivia-Panguipulli

09:00 - OivIDEL, Reunión con dirigentes de los grupos de
10.00 I.M.PanguipuIli apicultores de la comuna
10:00 -

Pullinque alto
Visita a apicultores de la comunidad indígena

12:30 Huenu Winkul
12:30 -

Por definir Almuerzo
14:00

14:00 - Visita áreas de producción de los apicultores del

16:30
Panguipulli Comité Apícola PanguipuIli y el Sindicato

Apícola Los Tayos



16:30 - Traslado Panguipulli - Frutillar.
19:30

20:00 Frutillar Cena y Alojamiento

Taller sobre Calidad de Miel, con apicultores de
la Red APIX A.G.
Presentación de la propuesta de proyecto:

09:30 -
"Producción y Comercialización asociativa de

10:30
mieles con denominación de origen botánico y
geográfico de pequeños productores apícolas de
la Región de Los Lagos"

21/01 10:30 - Frutillar "kletodología para identificar y certificar mieles

13:00
con características especiales y controlar su
calidad".

13.00 -
Almuerzo

14:00
14:00 -

"Introducción al análisis sensorial de mieles".
17:00

20:00 Cena y Alojamiento.

08:30 -
Traslado Frutillar - Río Llieo, Comuna de Fresia.

11 :00

11:00 -
Visita a zonas de producción de miel monofloral

22/01 16:30
Río Llico de Ulmo, con apicultores de la Unión Comunal de

Pequeños Apicultores de Fresia (UCAPAF).

16:30 Traslado a Isla de Chiloé, Comuna de Castro.

20:00 Castro Cena y Alojamiento.

23/01 -
Castro Reconocimiento Flora Melífera

24/01

07:00 Traslado Castro - Puerto Montt

10.05
Aeropuerto

Traslado Puerto Montt - Balmaceda
Tepual

11 :05 Balmaceda Traslado a Coyhaique, ingreso hotel

12:30 -
Almuerzo25/01 14:30

14:30 - Recorrido por la ciudad a los puntos turísticos
17:30 Coyhaique atractivos
17.30 - Degustación de mieles y conferencia para los
19:00 medios de comunicación de la Región.

20.30 Cena y Alojamiento



08:30 -
Desayuno

10:00

10:00 -
Cata de mieles y degustación para las autoridades
del Agro, Intendente, Gobernador, Alcalde y

13.00
productores de la Región de Aysén y conferencia.

13:00 - Almuerzo en plantel apícola de Don Eduardo
26/01 15:30 Coyhaique Lagos en sector Seis Lagunas.

16:00 -
Visita a planteles apícolas.

18.00
18:30 -

Visita a planteles apícolas.
20:00

21:00 Cena y Alojamiento.

08:30 -
Coyhaique Desayuno

10:00
14:05 -

Balmaceda Traslado Balmaceda - Santiago.
17:10

17: 10
Aeropuerto

Llegada aeropuerto Santiago
27/01 18.10 - Santiago Traslado Santiago - La Serena.

19: 10
19:10 -

La Serena Traslado La Serena - Ovalle
20:15

20:30 Ovalle
Llegada a Ovalle, ingreso hotel, cena y
alojamiento.

9:00 -
Acreditación

9:30
9:30 -

Presentación Apinort A.G., Mayke Olivares
10:00

10:00 - Producción de mieles mOlloflorrales, Aspectos
10:45 técnicos, de manejo y mercado. Dr. José Sánchez

10:45 -
Sistema de trazabilidad apícola. Especialista SAG11 :15

11: 15-
Café28/01 11 :40 Ovalle

11:40 - Polen apícola, recoleccióll, procesado, etc. Dr.
12:45 José Sánchez

13:00 -
Almuerzo

14:30
14:30 - Presentación Centro de desarrollo Apícola.
15:00 Misael Cuevas

15:00 - Evaluación sensorial de ~lieles mOlloflorales,

16:30 Normativas y exigencias actuales del mercado
Europeo. Dr. José Sánchez



9:00- Sector Unión
Visita a apicultores de Comité Productivo Unión

15:00 Campesina
Campesina. Estudio de la vegetación del sector y

29/01 conversación con apicultores de la localidad
15:00 -

Colación
16:00
08:30-

OvaIle Desayuno
10:00
10:00 - Terminal de

Traslado OvaIle - La Serena
12:00 Buses OvaIle
12:00 -

La Serena Almuerzo
30/01 14:00

17: 15 - Aeropuerto La
Traslado La Serena - Santiago

18:05 Florida
19:00 - Terminal de

Traslado Santiago - Concepción
21 :00 Buses Santiago

21.00
Llegad a Concepción, ingreso hotel, cena y
alojamiento.

9:00-

I Acreditación
10:00
10:00 - Producción de mieles mOllojlorales, Aspectos
10:45 técnicos, de manejo y mercado. Dr. José Sánchez
10:45 -

Sistema de trazabilidad apícola. Especialista SAO
11: 15

11: 15-
Café

11 :40
11:40 - Polen apícola, recolección, procesado, etc. Dr.

31/01 12:45 José Sánchez
13:00 -

Almuerzo
14:30
14:30 - Presentación Centro de desarrollo Apícola.
15:00 MisaeI Cuevas

15:00 -
Evaluación sensorial de Atlieles monoflorales,

16:30 Normativas y exigencias actuales del mercado
Europeo. Dr. José Sánchez

16:30 -
Certificación

17:00



8:00-
Visita a apicultores de Quillón Estudio de la

12:00
Quillón vegetación del sector y conversación con

aoicultores de la localidad
12:00-

Traslado Viaje Quillón- Santa Juana
13:30

01/02
13:30 -

Santa Juana
Almuerzo

14:30

14:30 -
Santa Juana

Visita apicultores Santa Juana y reunión con
18:00 dirigentes y autoridades locales

20:00 Concepción Cena

Santiago Ingreso Hotel, cena y alojamiento

08:30 -
Desayuno

09:30
11:00 - MINAGRI,

Conferencia ODEPA
13:00 Santial?o

02/02 13:00-
Almuerzo

14:30
14:30 -

Reconido por Santiago
21:00

21:00 Cena y alojamiento

03/02 - Concretar ténninos de referencia, y finalización
04/02 de la consultoría.

éP "l &,.) <J r..,~
reo,/, '2Jo..f



Localidades visitas X Región

Comité Apícola Panguipulli
Sector Rauco

Panguipulli

Asociación indígena
Wenu-Huikul

'-------~ Pullinque Alto
Panguipulli

Escuela Agrícola Río Negro
~-':::.,.:.:~'-:::::..::~S'f~~;=b:ª"'''''::7'----:~ Río Negro

Universidad Austral de Chile1iE.~~~~~t:::::::~~:-"":~1:~~~~f:~c~,-j--j:;---~ Valdivia
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Localidades visitas X Región

Unión Comunal de Pequeños
Apicultores de Fresia

L1ico Bajo
Fresia

Reconocimiento de Flora
L1au-L1ao

Castro

Reconocimiento de Flora
Parque Nacional Chiloé

Cucao
Chonchi



Localidades visitas XI Región

Reuniones
,. Hotel El Reloj

Coyhaique

Sr. Eduardo Lagos
Seis Lagunas

Coyhaique

Visita apicultores
Lago Elizalde

Coyhaique



Localidades visitas IV Región

Reconocimiento Flora
Montepatria

Día de Campo
Comité productivo Unión Campesina

Unión Campesina



Localidades visitas VIII Región

Comité Apícola Valle Melifero
Coyanco
Quillón

Sr. Juan Valenzuela
Cerro Negro

Quillón

.... a:._.: .

.-
/
I,

___ /,,-. lo

.'

~; '~':.. " ...
I

"r.'7r:~-'~~~.2.'f~=':,e-;:"..,.,¿......_--==-:.-;,:;¡;==:.-.,.~=---"'-=. .....-'-..-..........,.".......----;... Apicultores Santa Juana
Santa Juana
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FUNDACiÓN PARA LA INNOVACiÓN AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

ANEXO 2
Programación Jornadas Análisis Sensorial
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FUNDACiÓN PARA LA INNOVACiÓN AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

Programa
Jornadas de Evaluación Sensorial de Miel

Sábado 15 Lunes 17 Martes 18

09:00- Análisis sensorial: Principios
10:00 básicos La miel: conocimiento, composición y
10:00-

Los sentidos: Vista y Olfato
propiedades biológicas.

11:00 Reconocimiento y memorización de
Técnicas de degustación de mieles: algunas mieles monoflorales

11 :00-
Los sentidos: Gusto y Tacto

pruebas clásicas de reconocimiento y
12:00 evaluación sensorial del origen de las

mieles.
12:00-

ALMUERZO
14:00

14:00-
Discusión y evaluación de las

15:45
Prueba de los 4 sabores Pruebas de Dúo y Trío pruebas efectuadas y los resultados

obtenidos.

15:45-
Café

16:45

16:45-
Pruebas de vista, olfato y tacto

Mieles defectuosas: identificación,
Entrega de certificados y finalización

(Adhesividad, Viscosidad y del curso.
18:00

Cristalización).
causas y remedios.
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FUNDACiÓN PARA LA INNOVACiÓN AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

ANEXO 3
Conferencia dictada en la Universidad Austral de Chile

"LA MIEL: Caracterización y control de calidad"
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LA MIEL
Características y control de calidad

JOSESA.'1CII~Z

UNIVERSIDAD DE
SALAMANCA

,,~- l0.;:-.
. ''i

• Fundada a inicios
del siglo XIII.

• Ciudad declarada
patrimonio de la
humanidad y sede
europea de la
cultura (2002).



Plaza Mayor

250 ANIVERSARIO

PRODUCCIÓN MUNDIAL DE
MIEL POR REGIONES (tOOOTn)

O~\f'RICA

· _umRlCA "J-te
o .-\.:\1 t::R ICA s

O.\SJ.\

!:IEl"ROI'A

.oCF..A:sb.

¿CONOCEMOS NUESTRAS
MIELES?

• Muchos somos consumidores, ._
algunos incluso . -
conscientemente. ,..-

• U.n~s pocos. saben Que existen " ".

dlstlOtas mieles. .. _!~ik't."J&§!i~
MU)' pocos de estos ultlmos ". .
conocen realmente algunas iS±20A
de las mieles Que se producen
en el mundo.

PRODUCCIÓN MUNDIAL DE
MIEL POR PAÍSES (tOOOTn)

30n,---------------

250 -'------n---n----i1----. b' --J CCIU"'"

2
1
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0
1 .- '__¡I' I'I_--I~~r~:TI~A
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LA APIClfLTVRA EN LA VE Y
EN ESPAÑA (PRODUCCIÓN)

la UE (1~), produce 1J5.lllH)

Ton de mi"

E.pllña ... el primer prnductor
de Europa con 33.UUO Ton,
Alemania 26.(HJI) Tnn~'
eNcia 25.000 Ton

Villero de la Sierra, en
Salamanca, es el primer
pl'Oduclor de Espllila

LA APICULTURA EN
SALAMANCA

NUMERO DE COLMENAS
- 190.000 colmena.~. la pro\'inci;l que

má~ cotmen:l5 lil'nc de ~:"ipilña

PRODUCCIÓN DE MIEL
\3 ~wcol y adcmis rol.E:\'
.-\PICOL,\ (900.000 Kg)

- 22 Kglcol en Comunid;ad \"alcncian;a

- La mroia n..cional es dI.' 16 unM
Kwcol

LA COLMENA LAYENS
EN SALAMANCA

lA MEJOR PARA
TR-\SHUMAl\CIA (SI

~ml!.S¡~Sff,/¡:i~:O~R¿·W)
BUENA PARA
RECOGER POLEN
APÍCOLA
BUENA PARA MIELES
MUlTIFlORALES
MALA PARA
OBTENER MIELES
I\IONOFLOR-\LES
IN:l-IOVILlSI\lO

LA APIClfLTURA EN LA VE Y
EN ESPAÑA (COLMENAS)

CE (15): 11.616..000 "'oJmcn...."

l'E (I~): H.SOO.OOO colmen...." ,'liene
-170.000 :lpiculto",s de to~" que unos
f"H.'OS !'on profl."SjonaJM. con m:i~ de
1~ colmen;as (mroia de 10
colmrnu/apicultor)

E."paii a: 1AOO.OOO Cmmen;L"i y liene mi!lo
apicultur~ pror("!lion~Je\ ~ue

cuaJquiu otro pais de la 1 F_ pnhimo
a GfC"('j¡

"1 (;ay qut' ".,.be-r inlC'rpnotur I~, tsbdi,tiC"".u"
:'"Ulnf"fO Or C'Otl:aMIa, dK1.-.tI'\, produn1on fila,0_

('Ontrulad....

TIPOS DE COL1\IENAS

• SIN CUADROS
(FL/lSTAS)

• CON CUADROS
MÓVILES
- VERTICALES

"1.7_\5
~IO:--OFlOR\lES

- HORIZONTALES
• LAYE:-iS

SEGÚN LA NORMA LEGAL
¿QUÉ ES LA MIEL?

La miel M la \ustancia n3tural dulce,

~;~i~~~tn~~~;d~~ :6~'I:,:~1J{e:aa
secreciones de parll'S "h'M de plantas o
de eurecione'\ de inwctos ChUp3df)r~

prescnle-s rn partes ,·h·:t~ de plantas, que
Ia..'i abcj:u ~ol('('lan. Ir3ndorman
combinándola con sustancias ~pecificas

propia., dep~ilan.de-shidralan.
alm;¡cenan)" dejan ron COlml'n3~ para que
maduren.

OTR.\S O[F'~IrlO:"ES. mlÚLIn dhtT'tM 1'P"1W. q¡..
IIllt"f.....aft ••I:"nu<k ..... 'oKUlofn ..pw'.,¡.,

~tkk, M~u~ (Ibc'l"''¡'' quljofl \k' wnn lropIcl'"l
SIn pcW-n"" t.SA. no nlmpM' f"l,(1 drl\nkiDn
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COMPOSICiÓN DE LA MIEL
TIPOS DE MIELES
SEGÚN SU ORIGEN

"MIEL DE PALMA")· otras, no
serían miel

MIELES DE FLORES O DE
NÉCTAR

MIELES DE MIELADA
(MIELATO, MELAZA, O
LIGAMAZA)

- Mut~ria prim..: susl..nd...., :uunndas

- Glucou~' fructosa 7.& -l•• ...ac-oIrosa 2

- ~liu o m.,nos blihld ~Iucosa y mit:sd
rl'Ucl~u. dr~nd.. dr J:ss mitIn

S/••••••

• AGUA, aprox. 18 %
- F.ol", un 1~ y un 10 el. (23 e¡. Cutlllna)

AZ(:C,\JU:S :\L.\5 ,\Gr.\.: 96 V. IU': ~IEI>I.A

PROTEL"llA5••proL t sI.

,\<:IDOS ORG.-\..'lCOS. "proL 1 -l.
CF.:"IZA.ló), :lIprOL 0.5 e/.

OTROS [LEME~"OS, lIproL 1.5 e/.

• AZÚCARES, ullrox. 78 %

SEGÚN ORIGEN
MIELES DE NÉCTAR

MILFLORES

EIi."'I(!nofn.."'i

En algun~ paises no S('

producen mides dr mirlada

SEGÚN ORIGEN
MIELES DE MIELATO

ENCINA, ROBLE, ..•.~.~~~...
, _~"T. -

...~

ULMO,
AVELLANO,
TINEO, TIACA,
QUlLLAY,
LITRE, RAPS,
TRÉBOL

BREZO: V..ria.." planta.,
GIR-\SOL: Sólo de girasol
El'CALwrO: L. mie~ en
E.,;paña. procede de dos ("SJK'Cj('5
distinb~ pero no se
comercializan como distinta.~ En
otros paises procede d~ mis
nJK"Cil'S
AZ.-\IL\R: De cítricos (induve a
naranjos., limoneros. etc) •

No predomina ninguna planta

MONOFLORALES

• MIE.L EN PANALES, cuadros
, especiales

MIEL CON TROZOS DE PANAL
MIEL ESCURRIDA
MIEL CENTRIFUGADA
(Jbbitu:alm~lIl~consumimos nl~ tipo J" no ligur..
ntt :u~cto tn I~ ttlqu~l.:.I)

MIEL PRENSADA (m•• pol,n)

MIEL FILTRADA (ca.i ...Hn.ina el
poten)

"l\IIEL PARA USO INDUSTRIAL"
:'io "~U~I indu5lri:al"

TlPOS DE l\HELES
SEGÚN SU ELABORACIÓN O PRESENTACIÓN

SEGÚN ORIGEN
¿MIELES DE BOSQUE?

L.:rs mieles con una conductivid.:td eleclrlca infc:rior a las mieles de
miebdóJ tipit:u y que son mezcb n.3lur.l1 o utificio11 de mic:l~ de
nc..'ct.lf y de mid¡u.l.1 puedl."T1 recibir c5l:e nombre. Lol o1ntigw :\orm.t de
c3Iid.1d. de 1983, ni lo reconocí.1" T.3mbién se conOCl."T1 con OUos
nombres como mieles de mont.1ñ.1. etc. pues p.1recc que se huye dd
Ic.~ino busque.

~.~
~~

En lo que rcspc:da .1 los an.ilisis polinicos c::stn midc::s
son 5Cnlej:mtes .3 l.111 de miclad3, pqo tienen menor
canlid3d de ckml."f1tos C3r3ck'risticos de micl.1da. con
respecto al tobl de clcml.'1ltos bot.inicos.
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ETIQUETADO
ORIGEN FLORAL O VEGETAL

- Cl'.\~I)() Tt:~G.\ C.\R..\<"TERisTIC.\S
OR~;A~OLr.P"IC.-\S.FIS¡CO.
Ql'I~IIC.-\Sy ~IICROSCOPICAS

ORIGEN REGIONAL, NACIONAL O
TOPOGRÁFICO

•....'. ~ ~ ...

. . ....
Lt :IInOllilic-.I llene que wn'ir PUrool ,Ufef"enci:ar "1.."

miel"~' poder conlrololr rl díquC'bdo

CRITERIOS DE CALIDAD
ESPECÍFICOS

(SOBRETODO P.\&\ J;)E~mlL''iACIO:-;ESDE
ORlGE.'I; O ESPEClFlC,.\S. DE CALUUD)

NORMA SOBRE EL
ETIQUETADO

l)~;¡IER.\. E;\'TRE OTR.\S CAR.·\CTERis'TIC,\S. FIGt'R.\R r.L I'.\is O
P. \iSES m: ORIGIi~. PERO PODR.\. E~ Sto C.\SO. St'S"ITt'IRSE I'OR:

- ~lIliLES DE D1STl;\'TOS PAisES DE L.\ n:. ETC.

SIDIPRE F1Gl'R.\R.\ El. ;\l'~IERODE LOTE IDD'TIFIC,\T1VO y 1..\
n:CIL·\ DIi CO~Sl'~IO PREFERE;\'TE (Ilabilu.lmenle d...ilus desde el
f'n,'audo••unqu~ ~~ün inn5tigacio~debe ser dnde l. ntracción para que
wln mitin mu,- f("Cientn. Este dato ('S ma~ dilicil de controlar)

NORMAS DE CALIDAD ¿QUÉ SE ENTIENDE POR CALIDAD?

;;:: -. :._: ~

Cualidades o propied ..des mediblcs de lu
canc1eri51iC'3." de un producto (~nEL)

- Analizar un panímelro~' que st' halle
denlro de Iimill"S koga1cs equiyal<" a ulid3d,
con respecto a l"'Se paramelro. ~o podem~

mrdir un:ll unc1prisnn 5olame-ntf'. por
l'jt!mplo húmrd3d_ Para medirlas toda., Sf'

n«C'Sita mucho t~mpo,.-dine-ro.
T am bien relacionada con el .-\SPECrO ".
AP..\RIE:"Cl.-\. Tiene ;mportanci3., por·
t'jemplo:

f"OC'lD;I.!dt1"'ndtokrsnn-an .
r~ coMM-.tnronmx6Oa, f'k. ck b tlJqWb
Col..~.~~ producto (n:ldftl ralidn.

cbr.u J O'JCVr.u)

POIIbJ,tcrk~1I <':z:annID cW Cllllbd:')

Ele.

~orma turopn.. panl todos los pau.n
~orm:l t'\p-anol~ tO d Bar. dt- 5 dt agosto dt 2003
(copla)

r~~~~'r~~t(,t~\~¡;;~~Ü~~~~~PARA
CADA p,\&\.\rETRO),
- PAR.ÚIETROS FisICO·Ql·hllCOS

CARACTERisncAs SIi~SORlALES
- SF.DDtE;\'TO

i\OR.\L-\S DE ETIQl'ETADO
ETC

Esh'.. ~ltTODOSOFICIALES PARA RF.\LlZAR
LOS ,\.'iALISIS (BOE 1986)

PRODUCIR MIELES DE
CALIDAD

PRÁCTICAS APÍCOLAS Y
MIEL DE CALIDAD

Apicultor
" Exportador-Importado,""
En"asador
Mlntermrdiario"

Comercio
Consumidor

- Inlen-ienrn dl"Sde el productor
h:a..'lola l" con.¡umÍllur yc:ad .. unu
tendr:i distinlos los cuidados
n(,cl"Sario~con l;l micol

Práctica.s adecuadas, alimrntacion
pn invierno, limpit'za de utt'nsilios,
etc.
No realizal' tI'atamientos sanitarios
que dejen "esiduos
Recoger cuadros ampliamente
se¡",dos
Cata nunca al aire libre
Atención a los decantado",s,
mnduradorl's,

Atención a los pesticidas en ,.
polinización de eultil'Os
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PROCESADOINDUSTRlAL
DEL PRODUCTO

Cl'ADROS. DESOPERClL\R.
CE.',.RIFl·G.\R. DECA:\,.AR.
ADIACE:",\R

BIDONES CLASIFICADOS (COLOR,
DE:'<SlDAIl. ~IO:\'OFLOR'\LES.ETC)

CALE.'''.L\ll[:'o''O
\IEZCL.-\DOR
BOMRf.O
FILTR.·\C1Ó.....
DEPÓSITOS (Doble pared)
E""VASADO
f-TIQl·ET.\DO
.-\L\I..\.O::-':.-\.\1 lE:\,.O
¿¿\lIELES CRISTALlZ.·\DAS??
MIELCRE\l\
~innún 3diti\'o (n. miel)

0-, ! .

•
~ ...

. . ' ..

MIELES COMERCIALES

• Bidones apropiados

Transporte adecuado

Cuidar el proc~ado del producto

Calentar las cristalizadas? Es
necesario )' es mejor hacerlo bien

Almacenur: Tanlo el comercio~' como el
propio .:onsumidor deM C'OMen·ar la mi~1

en Jugar rresco y seco (no" nK'~sarju ~n

refriguación) y no detw wr expunta a ha
IUL

CONTROL DE CALIDAD Y
TIPOS DE ANÁLISIS

• :~¡f~~~MICOS ~\~
SENSORIALES .t,

\-'

• Pard control de calidad son imprescindibles

• Son ráciles de interpretar)' más o menos complicados
de realizar
P« f'jtftIplr. Ifunwdacl ti ID"! fKiI , ripl6o, actividad dbdáda H halb C"II C'I
nrrtmo opunto

CONTROL DE CALIDAD Y
TIPOS DE ANÁLISIS

• FÍSICO-QUÍMICOS
• POLÍNICOS
• SENSORIALES '

J ,/

I~'"\,

En todas las mieles exiSlen de rormll natural granos de
potril <1in:"rsos)' en distint~ cantithad

Se incoq)()ran t!urantr el pc-corro de néctar", pero puede
tlistil' una eliminación selrctiya por 141 abeja, asi como
un .'porte st'cundario y/o trrchlrio.

PARÁMETROS
FÍSICO-QUÍMICOS

DETERIORO
- H~ff

- DL\.'iT.UA

MADUREZ
- AL REorcroRES
- m·\tEOAO
- S,\CAROSA

LIMPIEZA
- SÓUDOS
- ~t""\[R\LES

- C. EXiRA..,"OS

~(wlE'5 mUl distintas por origen. etc.
pueden trner datos idcnlicos en
ciertos parámetros

ANÁLISIS POLÍNICOS

·CUANTrTATIVOS ·CUALITATIVOS

-Número de granos de -ldentificlIción de los
polen por unidad de pólrne-s para conocer sus %

peso. relativos.

-Algunos tipos de mieles - Puede indicarnos el
tiene-n gran cOIntiu.HJ d(' orige-n geográ Cieo ::,./0
polen botánico de la, mieles.

6



ANALISIS POLÍNICOS

ORIGEN GEOGRUICO ORIGEN BOTANICO

La existencia de pólenes que Podemos diferenciar
NO sean de nuestra Flora mieles:
implica.en principio. que la • Multilloralcs: sin
miel NO sen cien por cien predominio de ninguna
española planta

• Distintas monolloralcs

CONTROL DE CALIDAD Y
TIPOS DE ANÁLISISf;r.¡"- . ',a_

• FÍSICO-QUÍMICOS .¿;:..

• POLÍNICOS

SENSORIALES
~. .,.

(

Conocer las cantctrrísticas de color, olor. sabor y aromas
de las distintas miel.. (cada mononoral posee unas
características propias) y posibles alteraciones (como la
cristalización»)' adulteraciones

¿A QUIEN INTERESA EL
CONTROL DE CALIDAD?

INVESTIGACiÓN
Tl~is. Tr::lbajH~ de fin tle carrera,

CurM)~ doctorado

SECTOR APlcOLA
- A 105 apicultofe-s 5C lo exige el sectur

tn\·a..,~tlor•...

- r\ los Cn";l'i;ldoft>5 u'lu t'Jigt' el
C'onl('rcio pn'Ot"upado por 1.. calid;nl
o Jos C'ulI.'iumic.lofN

EXISTE COMERCIO V
CONSUMIDORES CON

·SIEMPRE DEFINE EL¿ ,
ANA LISIS POLINICO?

Si bien en la ma"oria de las ocasiones el análisis
p"linico del stdi~ento de las mieles p.utde sen'irnos
pa'"1I decidir sobre el etiquetado, en Ciertos casos,
cuando ellanlo por cienlo del polen de la planla que
puede definir el origen eslá próximo al Jjmil~

aceptado. realizamos anlilísis complementarlas, que
en nuestro cuso son los sensoriales.

ANÁLISIS SENSORIALES

• LOS SENTIDOS: "ista
olfato, gusto y tacto (boca)

• Fases de la degustación

• Escalas, puntuación

• La "NARIZ
ELECTRÓNICA o
INTELIGENTE"

TIPOS DE INFORMES
E:-; TRAB.UOS DE I:O-YESTIGACIÓ:-;

- PubliC".Idonn ci~nlific".lIs
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PROPIEDADES DE LAS MIELES Y
SU APLICACIÓN

LA MIEL
ALIMENTO SALUDABLE

(TI.l:\_\IlL\.~ mSTI:\,A API.lC\<:IÓ:\" l.Oll.lZACIÓN DE
\rIELES li'il)(;STRIALFS" f~'PECIAU:S

SA."TARI,XS
COS\líTlc.xs

TO()OS (.os .\.I.l~IF..:'iTOS:

• c,\.~TIDAD
• CALIDAJ)
• SA!.l'O,XBI.E

La miel es considerada
habitualmente y desde
sicml)re como alimento
beneficioso IJara la salud.
NO debe perder esta
cualidad ,- además debemos
potenciarla

GRUPO DE MIELES
Estructura organizativa de la Universidad de salamanca

Departamento de Botánica,
Universidad de Salamanca.
Centro hispano-luso de
investigaciones agrarias
(CIALE)

Mas de 2000
profesores

...'

Mas de 35000
alumnos

Actividades del grupo de
investigación

POLEN APICOLA

INVESTIGACIÓN PRENORMAT1VA

FLAVONOIDES EN POLEN OSCURO, valor
nutriciunal, posible utilización como
anlioxidantt', ("te.

Actividades del grupo de
investigación

MIELES

• ANÁLISIS POLlNICOS
• ANÁLISIS FíSICO-QUíMICOS

• ANÁLISIS SENSORIALES

• CARACTERIZACIÓN, CONTROL
DE CALIDAD, ORIGEN, ETC.
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._"-_: ;, '. ....:..-_--'-'

4It,¡. ,
. ,
. I

--'

'i
I
I
!

Análisis Palinológico

•

t&. J-

e...... ·COMPROBACIONES
DE ORIGEN
BOrÁNICOY
GEOGRÁFICO

Actividades del grupo de
investigación

Análisis Palinológico

Acetólisis.

Análisis cuantitativo.

Análisis cualitativo.

Actividades del grupo de
investigación

Análisis FISICO-QUIMICOS

• DETERIORO, MADUREZ, LIMPIEZA

• RESIDUOS PESTICIDAS, ANTIBIÓTICOS,
ETC.

• MICROBIOLÓGICOS (POLEN)

Actividades del grupo de
investigación

ANALlSlS SENSORIAL

Caracterización
organoléptica de la
miel.

Importante parámetro
de calidad.

Atributos percibidos
directamente por el
consumidor.

CURSO ANAlISIS SENSORIAL DE MIEL CURSO ANAlISIS SENSORIAL DE MIEL
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DOCENCIA RELACIONADA

ASIG:>;.-\Tl"RAS DF. SEGI·:>;OO
CICl.O (P.\U:>;OLo<;t.\1

ASIG:>;.\TlR\S F::'i
PHOGR. \.\1. \S DE
DOCTOR.\.DO (OOS
PHOGR,\.\L\S: o.parum.nlo d.
8u(oinic;J y CIALE)

)Irlisopalinologia

C;llidad de mieles

Palinologi:a aplicad;e

MUCHAS GRACIAS
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FUNDACiÓN PARA LA INNOVACiÓN AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

ANEXO 4
Lista de asistentes Conferencia UACh
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FUNDACiÓN PARA LA INNOVACiÓN AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

ASISTENTES A ACTIVIDAD DE DIFUSiÓN DE LA CONSULTORíA

FECHA: 13-&a-ro -200) I Ce-., fueA-, (2L'Q.... Uu...:VQ-lSA.: 01~ !tOS tr-Ji. ,
Nombre Actividad Institución o Empresa

UA-c h - {ey'77dL

UF\C\+ - rSV E
Uf\. e/-l - PS (/t.
u4--01 /. n. pu.
UA-ch - /

Teléfono

G1· 22 / kJ3
. 3 - '2. Z( '22. (

'irma



FUNDACiÓN PARA LA INNOVACiÓN AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

ASISTENTES A ACTIVIDAD DE DIFUSiÓN DE LA CONSULTORíA

FECHA: A3, E\;tQ/('Q - 2co) ;' ~fr€AA ~Q.... rJ~,,(h9Ld~,ol 4u5'f-r~

Nombre Actividad Institución o Empresa Teléfono Firma

el f~C f-I.

Tc?c. Ac~~Co
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FUNDACiÓN PARA LA INNOVACiÓN AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

ANEXOS
Lista de asistentes Reunión APIX A.G.
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FUNDACiÓN PARA LA INNOVACIÓN AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

G06JlJl<) O( OilU
1\NllM;e-. , ...... ~...
rNo.'~NJ,AJtl,A

_ ASISTENTES A ACTIVIDAD DE DIFUSiÓN DE LA CONSULTORíA

FECHA:J1/01120o{ flv.-vtM:~ A -o.J..kneJ APlx k6.
Nombre Actividad Institución o Empresa Teléfono Firma



FUNDACiÓN PARA LA INNOVACiÓN AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

ASISTENTES A ACTIVIDAD DE DIFUSIÓN DE LA CONSULTORíA

FECHA:Z1/01/~~ ~a: A~e<-JL-krr"i AP(X A.5.
Nombre Actividad Institución o Empresa

u e p/j-r

Teléfono Firma
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FUNDACiÓN PARA LA INNOVACiÓN AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

ANEXO 6
Lista de asistentes Reunión APINORT A.G.
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FUNDACiÓN PARA LA INNOVACiÓN AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

GOtUCANO O( 0i1U
'....o...co(."oor ...

...I-I..'."'->O."' u....uu..<.

TeléfonoInstitución o EmpresaActividadNombre

ASISTENTES A ACTIVIDAD DE DIFUSiÓN DE LA CONSULTORíA

FECHA: 28-kc/ro-2JJoS ~"'~ A~t-ul~.es A?fNtlQT A.s.
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FUNDACiÓN PARA LA INNOVACiÓN AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

ASISTENTES A ACTIVIDAD DE DIFUSIÓN DE LA CONSULTORíA

FECHA 2B-t:1A..<Uro - 2.005" l2w-\,(Á.:v, A~c.J ./ore, F.J?JNí) {(T A.b.
Nombre Actividad Institución o Emprcsa Tcléfono Firma
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FUNDACiÓN PARA LA INNOVACiÓN AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

ASISTENTES A ACTIVIDAD DE DIFUSiÓN DE LA CONSULTORíA

FECHA: 29- f~QIro,}.Is:J~ ~~ A ·w.1lrxes AT>//JoQT A,f;.
Nombre Actividad Institución o Empresa Teléfono Firma
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FUNDACiÓN PARA LA INNOVACiÓN AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

ANEXO 7
Lista de asistentes Reunión BlüMIEL A.G.
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FUNDACiÓN PARA LA INNOVACIÓN AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

GObltkNO oc CHJLl
'1JN.lA(...,.,r...... H.
INNlN.-.uo"~

ASISTENTES A ACTIVIDAD DE DIFUSiÓN DE LA CONSULTORíA

FECHA 3~-t~fO-;JJ:x:;:; ~v.:.-~ A~Je.r125 '"B\OnIEL A.G.
Nombre Actividad Institución o Empresa Teléfono Firma

!1- V) I Ctn{ t'J ,
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FUNDACIÓN PARA LAINNOVACioN:AGRARiA
MINISTERIODEAGRICUl:.TURA>:. ;.~;: '.

ASISTENTES' A ACTIVIDAD DE DIFUSiÓN DE LA CONSULTORíA

FECHA: 31- E'kWJ - 2.f1JS" f1u-v.é~ A 'cvJ.k~J 't(on (E L A. (i
Nombre Actividad Institución o Empresa Teléfono Firma
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FUNDACIÓNiPARALA'INNOVACIÓN{AGRARIA
MINlsTERIODE;AGRICULTlI~~',':'; .. :¡.. '."

COIIUNO D[ 01U

=$~

ASISTENTES A ACTIVIDAD DE DIFUSiÓN DE LA CONSULTORíA

FECHA !J1 fl1tLQ loos ~~ A¡k¿uJJwes 610ruEL fUi
Nombre Actividad Institución o Empresa Teléfono Firma
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FUNDACiÓN PARA LA INNOVACIÓN,.AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

Teléfono

--

ASISTENTES A ACTIVIDAD DE DIFUSiÓN DE LA CONSULTORíA

FECHA: 3~ - ElAr¿ro _2Do~ ~UÁ~ ftr-v.JJ-o('¡¿S f>lot/{EL 4.6

" (

lomA s.
. .k- (
(Cc¡'\-{{
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FUNDACIÓN PARA LA INNOVACIÓN AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

ANEXO 8
Lista de asistentes Reunión Ministerio de Agricultura, üDEPA.
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FUNDACiÓN PARA LA INNOVACIÓN:AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA ..

coenmo O( CHIU
1~-.o'C.()o.t ..t.A lA
~M.h<~

ASISTENTES A ACTIVIDAD DE DIFUSiÓN DE LA CONSULTORíA

Nombre Actividad Firma
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MINISTERIO DE AGRICULTURA

. ANEXO 9
Infonne 1

Apreciación general de la realidad apícola por regiones visitadas
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OBJETIVOS

El objetivo es conocer la realidad apícola de las regiones visitadas en Chile.

APRECIACiÓN GENERAL

Nos hemos centrado en los pequeños productores, en parte por el tiempo de
estancia programado en el país y también por ser ellos los más fácilmente
adaptables de cara a la posible producción de mieles monoflorales.

Se han visitado zonas próximas a Ovalle en la IV Región, a Concepción en la VIII
Región, a Panguipulli y Fresia en la X Región y a Coyhaique en la XI Región, en
un Anexo se detallan las visitas mencionadas.

Se ha realizado visitas y reuniones con productores, en general, con pocas
colmenas (cajones); por ello apiarios reducidos que no realizan trashumancia.

Se ha observado un gran interés por el rubro, por continuar a pesar de las
oscilaciones del precio de la miel, por aumentar el número de cajones cada año
(pues a algunos apicultores llegaron a morirse las tres cuartas partes de sus
colmenas y continúan), etc.

En todos los sectores visitados se aprecia un profundo interés por la ampliación de
conocimientos y consolidación de los que tienen en la actualidad, sobre todos los
temas apícolas.

Existe necesidad de capacitación en todas las regiones, sectores y comunas, pues
los conocimientos sobre manejo de apiarios, modo de obtención de mieles
monoflorales, etc, no parecen siempre los adecuados. Esto es reconocido por los
propios apicultores.

También se aprecia la gran dificultad que se presenta en diversos sectores para la
producción de mieles monoflorales. Esto es debido principalmente a que:

No es bien conocido el escalonamiento de floraciones o posible
superposición de ellas, que en ocasiones impiden la obtención de mieles
monoflorales.
No se realiza extracción anterior y/o posterior a la floración de la planta
que interesa para producir miele's monoflorales, aspecto este
imprescindible.
No se realizan movimientos de colmenas, que en muchos sectores es
necesario para la obtención de mieles monoflorales. En este caso nos
referimos a pequeños desplazamientos de los apiarios y no grandes
desplazamientos de trashumantcia.
No están tipificadas las mieles monoflorales y por ello no se sabe que
hemos de considerar como miel de este o de otro tipo.
No se conocen las zonas de posible producción de mieles monoflorales,
en general.
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Cronograma de actividades realizadas en regiones durante la consultoría

08:00 Traslado Valdivia-Panguipulli

09:00 - OMDEL, Reunión con dirigentes de los grupos de

10.00 LM.Panguipul1i apicultores de la comuna

10:00 - Pul1inque alto
Visita a apicultores de la comunidad indígena

12:30 Huenu Winkul

12:30 -
Por definir Almuerzo

20/01 14:00

14:00 -
Visita áreas de producción de los apicultores del

16:30
Panguipul1i Comité Apícola Panguipulli y el Sindicato

Apícola Los Tayos
16:30 - Traslado Panguipulli - Frutillar.
19:30

20:00 Frutillar Cena y Alojamiento

Taller sobre Calidad de Miel, con apicultores de
la Red APIX A.G.
Presentación de la propuesta de proyecto:

09:30 -
"Producción y Comercialización asociativa de

10:30
mieles con denominación de origen botánico y
geográfico de pequeños productores apícolas de
la Región de Los Lagos"

21/01 10:30 - Frutillar "Metodología para identificar y certificar mieles

13:00
con características especiales y controlar su
calidad".

13.00 -
Almuerzo

14:00
14:00 -
17:00 "Introducción al análisis sensorial de mieles".

20:00 Cena y Alojamiento.

08:30 -
11 :00

Traslado Frutillar - Río L1ico, Comuna de Fresia.

11:00 - Visita a zonas de producción de miel monoflo¡~

22/01 16:30
Río Llico de Ulmo, con apicultores de la Unión Comunal de

Pequeños Apicultores de Fresia (UCAPAF).

16:30 Traslado a Isla de Chiloé, Comuna de Castro.

20:00 Castro Cena y Alojamiento.

23/01 -
Castro

24/01
Reconocimiento Flora Melífera

25/01 07:00 Traslado Castro - Puerto Montt

10.05
Aeropuerto

Traslado Puerto Montt - Balmaceda
Tepual



11 :05 Balmaceda Traslado a Coyhaique, ingreso hotel

12:30 - Almuerzo
14:30
14:30 - Recorrido por la ciudad a los puntos turísticos

17:30 Coyhaique atractivos
17.30 - Degustación de mieles y conferencia para los

19:00 medios de comunicación de la Remón.

20.30 Cena y Alojamiento

08:30 - Desayuno
10:00

10:00 -
Cata de mieles y degustación para las autoridades

13.00
del Agro, Intendente, Gobernador, Alcalde y
productores de la Región de Aysén v conferencia.

l3:00 - Almuerzo en plantel apícola de Don Eduardo
26/01 15:30 Coyhaique Lagos en sector Seis Lagunas.

16:00 - Visita a planteles apícolas.
18.00
18:30 - Visita a planteles apícolas.
20:00

21 :00 Cena y Alojamiento.

08:30 -
Coyhaique Desayuno

10:00
14:05 -

Balmaceda Traslado Balmaceda - Santiago.
17:10

17: 10
Aeropuerto

Llegada aeropuerto Santiago
27/0 l 18.10- Santiago Traslado Santiago - La Serena.

19: 10
19: 1O-

La Serena Traslado La Serena - Ovalle
20:15

20:30 Ovalle
Llegada a Ovalle, ingreso hotel, cena y
alojamiento.

28/01 9:00 - Ovalle Acreditación
9:30
9:30 -

Presentación Apinort A.G., Mayke Olivares10:00

10:00 - Producción de mieles monojlorrales, Aspectos
10:45 técnicos, de manejo y mercado. Dr. José Sánchez

10:45 -
Sistema de trazabilidad apícola. Especialista SAG

11: 15
11: 15-

Café
11:40



11:40 - Polen apícola. recolección. procesado, etc. Dr.
12:45 José Sánchez

13:00 - Almuerzo
14:30
14:30 - Presentación Centro de desarrollo Apícola.

15:00 Misael Cuevas

15:00 -
Evaluación sensorial de iUieles monoflorales,
Normativas y exigencias actuales del mercado

16:30 Europeo. Dr. José Sánchez

9:00- Sector Unión
Visita a apicultores de Comité Productivo Unión
Campesina. Estudio de la vegetación del sector y

29/01
15:00 Campesina conversación con apicultores de la localidad

15:00 - Colación
16:00
08:30-

Ovalle Desayuno
10:00
10:00 - Terminal de

Traslado Ovalle - La Serena
12:00 Buses Oval1e
12:00 -

La Serena Almuerzo
14:00

30/01
17:15 - Aeropuerto La Traslado La Serena - Santiago
18:05 Florida
19:00 - Terminal de

Traslado Santiago - Concepción
21 :00 Buses Santiago

21.00
Llegad a Concepción, inb'TeSO hotel, cena y
alojamiento.

9:00-
Acreditación

10:00
10:00 - Producción de mieles monoflorales, Aspectos
10:45 técnicos, de manejo l' mercado. Dr. José Sánchez
10:45 -

Sistema de trazabilidad apícola. Especialista SAG
11: 15
11: 15-

Café
11:40
11:40 - Polen apícola, recolección, procesado, etc. Dr.

31/01 12:45 Cabrero José Sánchez
13:00-

Almuerzo
14:30
14:30 - Presentación Centro de desarrollo Apícola.
15:00 Misael Cuevas

15:00 - Evaluación sensorial de J'tt[ieles monoflorales,

16:30 Normativas y exigencias actuales del mercado
Europeo. Dr. José Sánchez

16:30 -
Certificación

17:00



8:00-
Visita a apicultores de Quillón Estudio de la

12:00
Quillón vegetación del sector y conversación con

apicultores de la localidad
12:00-

Traslado Viaje Quillón- Santa Juana
13:30

0l/02
13:30 -

Santa Juana
Almuerzo

14:30

14:30 -
Santa Juana

Visita apicultores Santa Juana y reunión con
18:00 dirigentes y autoridades locales

20:00 Concepción Cena

Santiago Inbrreso Hotel, cena y alojamiento
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OBJETIVOS

Elaboración de un protocolo de análisis sensorial de mieles

APRECIACiÓN GENERAL

No es conocido el análisis sensorial de mieles en Chile y se trata de una
herramienta útil para conocer en parte la calidad de este producto.

Impartimos conferencias sobre este tema por todas las Regiones visitadas y sobre
todo en la ciudad de Valdivia, donde en colaboración con la Universidad Austral
(en el Campus Isla Teja) efectuamos unas Jornadas sobre análisis sensorial para
iniciar la formación de expertos en análisis sensorial de mieles.

En estrecha colaboración con diversos miembros de la Universidad Austral hemos
puesto a punto (aunque necesitan ligeros retoques algunas de ellas, ver ANEXO)
las escalas que deben ser utilizadas en futuros análisis sensoriales de mieles
chilenas.

Escala de colores
Escala de intensidad de olores
Escala para medir la adhesividad
Escala para medir la viscosidad
Escala para medir la cristalización
Escalas de dulce, ácido, amargo y salado

Se trabajó, después de las correspondientes explicaciones teóricas y con un grupo
reducido de interesados en el tema, con las escalas mencionadas para su
memorización por los futuros catadores o expertos.

En todas y cada una de las actuaciones se explica como deben de proceder los
catadores para lograr un óptimo resultado.

Posteriormente se utilizaron mieles en pruebas de dúo u trío, para implementar la
capacidad de diferenciar mieles por parte de los catadores en formación.

Por último se emplearon mieles monoflorales chilenas para su evaluación visual
(color, defectos, ... ), olorosa (olores primarios, intensidad, defectos, .... ), del gusto
(sabor, aromas, defectos, puntuaciones en las escalas de dulce, ácido, ) y la
cristalización (tipo de cristales, tamaño, forma, ... )

Cuando los catadores dominan lo anterior se hace trabajo con mieles para
describirlas en cuanto todas y cada una de sus características. Se adjunta la ficha
de trabajo que utilizamos para las descripciones, donde recoger todas las
apreciaciones sobre cada muestra y sobre cada uno de los parámetros a evaluar.



Estas son las recomendaciones para elaborar un protocolo de análisis sensorial,
justo como se llevó a cabo las jornadas mencionadas de Valdivia.

Después, cuando el panel de cata esté funcionando perfectamente se realizarán
otras actividades encaminadas a poner a punto unas fichas para operar con
puntuaciones. Lo cual permitirá, con las mieles perfectamente descritas,
ordenarlas de mayor a menor calidad o viceversa. Las de mayor calidad serán las
que se ajusten muy bien al tipo descrito y las que se alejen de ese tipo por
presentar algún defecto serán de calidad inferior. Estos aspectos son claramente
valorabies.

Consideramos que esto puede ser el inicio de los análisis de este tipo, que son
muy útiles para definir mieles empleando determinadas características que son
precisamente las que el consumidor puede apreciar mejor.

Los catadores han de pasar a ser expertos cuando adquieran un buen
conocimiento del producto (miel) y además deben de seguir siendo controlados
periódicamente por el jefe de panel para que el conjunto mantenga todas las
aptitudes logradas durante su capacitación como catadores de miel.

Existe normativa internacional para llevar a cabo estas actividades de formación y
mantenimiento del panel de cata.

CONCLUSIONES

Se ha iniciado, como estaba programado, el funcionamiento de un panel de cata
de mieles.

Los catadores deben de seguir su formación y definir las características
sensoriales de todas las mieles monoflorales chilenas. Para ello necesitan
disponer de mieles monoflorales que hayan sido certificadas como tales mediante
otros tipos de análisis, como por ejemplo los polínicos.

Una vez que se haya logrado definir todas las características de las mieles
monoflorales estaremos en posición de evaluar cualquier muestra sin conocerla y
puntuar perfectamente su calidad dentro de su tipo.
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PRUEBA DE LOS CUATRO SABORES

1- Escala para valorar el grado de intensidad del sabor dulce en la miel:

Descriptor Sensorial N° Disolución

Nada Dulce 1 Agua mineral

Algo Dulce 2 50 9 sacarosa/L

Dulce 3 100 9 sacarosa/L

Muy Dulce 4 200 9 sacarosa/L

Extremadamente Dulce 5 350 9 sacarosa/L

2- Escala para valorar el grado de intensidad del sabor ácido en la miel

Descriptor Sensorial N° Disolución

Nada Ácido 1 Agua mineral

~Igo Ácido 2 0,125 9 tartárico/L

~cido 3 0,250 9 tartárico/L

Muy Ácido 4 0,500 9 tartárico/L

3- Escala para valorar el grado de intensidad del sabor amargo en la miel

Descriptor Sensorial N° Disolución

Nada Amargo 1 Agua mineral

Amargo ~ 0,025 9 cafeína/L

Muy Amargo 3 0,050 9 cafeína IL

4- Escala para valorar el grado de intensidad del sabor salado en la miel

Descriptor Sensorial N° Disolución

No salado 1 ~gua mineral

Salado 2 1,5 9 sall L



LAS SENSACIONES TÁCTILES

TÉCNICAS PARA DETERMINAR LA VISCOCIDAD DE LA MIEL

TERMINO PRODUCTO MARCA COMERCIAL

Nada viscoso Agua
Poco viscoso Aceite de oliva virgen Casta de Peteroa
Li~eramente viscoso Mavonesa Hellmann's tradicional
Medianamente viscoso Caramelo liquido Roval
Viscoso Jarabe sabor chocolate Nestauik, Nestlé
Muy viscoso Manjar Co/un
Extremadamente Manjar de leche La Lechera
viscoso condensada

TÉCNICAS PARA DETERMINAR LA ADHESIVIDAD DE LA MIEL

TERMINO PRODUCTO MARCA COMERCIAL
I Nada adhesivo Clara de huevo

Poco adhesivo Mantequilla Colun
Adhesivo Queso Crema Philladelphia
Bastante adhesivo Mantequilla de Maní Parade
Muy adhesivo Nutella Nutella
Extremadamente Caluga de leche De mi campo
adhesivo

TÉCNICAS PARA DETERMINAR EL GRADO DE CRISTALIZACiÓN DE LA
MIEL

TERMINO PRODUCTO MARCA COMERCIAL
Nula AQua
Extremadamente fina Azúcar flor lansa
Fina Endulzante granulado Líder
Media Azúcar blanca, arado 1 Líder
Ligeramente grosera Azúcar dorada en cubitos lansa
Grosera Azúcar morena de caña Mi tierra



EVALUACiÓN VISUAL
Escala de Color

N° ORDEN N° DISOL. PRODUCTOS COMERCIALES
ESCALA

9 1 Licor de Cacao

8 2 Licor de Cacao: Agua =1: 1

7 3 Licor de Cacao : Agua =1:3

6 4
5 mi Licor de Cacao + 25 mi Mistela de Plátano + 7,5 mi
lAQua

5 5 Licor de Damasco

4 6 Licor de Damasco: Mistela de plátano =1: 1

3 7 Dilución 6 : Agua =1: 1

2 8 Dilución 7 : Agua =1: 1

1 9 Dilución 8 : Agua =1: 1



HOJA DE ESCALAS PARA EVALUACiÓN SENSORIAL DE MIEL

CATADOR

Referencia MIEL

COLOR
1 2 3 4 5 6 7 8 9

OLOR Olor primario:

1 2 3 4 5
Olor secundario:

SABOR
Dulce Amargo
1 2 3 4 5 1 2 3 Sabor primario:

Ácido Salado Sabor secundario:

1 2 3 4 1 2

TACTO Aroma primario
Viscosidad
1 2 3 4 5 6 7 Aroma secundario

Adhesividad
1 2 3 4 5 6 ITipo de cristales:

Cristalización

1 2 3 4 5 6

APRECIACiÓN FINAL DE CONJUNTO

INOTA FINAL
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OBJETIVOS

Proponer la forma de proceder para la tipificación de mieles monoflorales.

APRECIACiÓN GENERAL

Es imprescindible que todas las mieles chilenas sean tipificadas bajo los aspectos
sensoriales, polinicos y físico-químicos.

Se debe proceder a una toma de muestras personalizada por parte de los
investigadores, aunque reconocemos la dificultad de viajar, muy a menudo, por
todo el país apícola. En caso de que el investigador no pueda ir personalmente a
recolectar las muestras a los apicultores se ha de diseñar una metodología precisa
para la obtención de las muestras y que el apicultor colabore adecuadamente.

Es imprescindible conocer la ubicación exacta del apiario que proporciona la
muestra y realizar un estudio de la flora apícola circundante, para poder realizar
interpretaciones fiables tras los análisis.

Se debe conocer también los posibles movimientos de colmenas, si los ha habido.
Es interesante conocer cuándo se añadieron las alzas, vacías, cuándo fue la
extracción anterior, si se ha tomado la miel de la parte superior de un tambor
donde estaba ya cristalizada o no, etc.

Los apicultores que colaboren en la investigación, en el caso de no poder
recolectar las muestras los investigadores directamente, rellenarán una ficha con
los datos señalados más arriba y otros necesarios para el logro de los objetivos de
la investigación.

Es imprescindible obtener muestras consideradas a priori como 100% de la
especie que interesa, por ejemplo por que las colmenas están situadas en el
medio de una zona donde no hay otra planta en flor en ese momento. Pero
necesitamos otras muestras no tan típicas, donde haya mezcla de alguna floración
para decidir, después de los análisis, cuales' deben ser consideradas como
monoflorales y cuales no. Para ello es de nuevo necesario un buen conocimiento
de la vegetación de la zona por parte del investigador.

Se realizarán análisis polínicos a las muestras obtenidas. Y a las mismas
muestras se realizarán también los análisis físico-químicos y sensoriales
(recordemos que para estos análisis necesitamos disponer de un panel de
expertos entrenado), como ya señalamos en otro informe.



Cuando el panel de cata (expertos) decida sin la más leve duda las características
que tiene que presentar la miel objeto de estudio y por ello conozcamos las
características sensoriales que no pueden presentar esas mieles, será cuando se
pueda decidir sobre el mínimo de polen que debe de tener una muestra de miel de
ese tipo para que pueda ser considerada como tal. En la tipificación de todas y
cada una de las mieles monoflorales figurarán todas las características
consensuadas por el panel de cata especializado.

Decidir antes de lo expuesto, cuál debe de ser el porcentaje de polen mínimo de
una planta para considerar la miel como monofloral de esa planta, es muy
arriesgado.

El contenido mlnlmo de polen (y pudiera ser la ausencia de ciertos pólenes)
figurará también en la tipificación de las mieles monoflorales; así como las
características físico-químicas que ayuden a definir la miel y la forma de realizar
los distintos análisis (los métodos a utilizar), para que cualquier laboratorio que se
especialice puede efectuar los mismos análisis y llegar a las mismas conclusiones.

Hemos tenido oportunidad de asistir a la exposición, en Río Negro, de ciertos
avances sobre la investigación apícola en Chile de cara a la tipificación de mieles,
realizados por investigadores de la Universidad Católica de Santiago. Pudimos
apreciar el descontento de parte del sector apícola allí presente por los datos
reflejados, pues en ciertas zonas (de donde procedían algunas muestras
comentadas en la reunión) no crece la hierba azul, Echium sp., y si que aparecía
su polen en los análisis polínicos de las mieles. Además los porcentajes que
aparecían para el ulmo son tan variables que no parecían indicar nada sobre la
tipificación de esta miel. Esto nos lleva de nuevo a la gran importancia de seguir
todos los pasos que comentamos antes de cara a la tipificación de mieles.

CONCLUSIONES

Es imprescindible tipificar las mieles monoflorales chilenas siguiendo las
apreciaciones señaladas en este informe, según nuestro criterio.

Sin una toma de muestras adecuada será muy difícil llegar a una fiable
interpretación de los resultados, pero además. se necesita un panel de cata
entrenado y especialistas para realizar los demás análisis señalados.
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OBJETIVOS

Estudiar cuáles son los procedimientos a seguir para producción de mieles
monoflorales.

APRECIACiÓN GENERAL

La realidad obseNada en Chile, en las regiones y sectores visitados, nos parece
destacable para incrementar la producción (la cantidad) de miel. Creemos que se
podría incrementar claramente el número de colmenas dedicadas a la producción
de miel, con independencia de que sean o no monoflorales.

Para la producción de mieles monoflorales se necesitan más estudios.
Investigación en estrecha relación con el sector productivo, pues en ocasiones
pueden detectarse, por parte de los investigadores, mieles monoflorales que por
su bajísima producción no son interesantes para ser obtenidas y menos
comercializadas.

En ocasiones se pueden obtener mieles especiales, no por ser monoflorales, sino
por ser obtenidas en una determinada zona geográfica, por ejemplo en un
determinado valle. Si alguna de estas mieles tiene algo destacable debe de
buscarse la figura legal que la ampare para darle la posibilidad de ser etiquetadas
y comercializadas como procedentes de esa zona y con total garantía.

Es decir, que puede ser muy interesante producir mieles monoflorales, pero a
veces puede ser mucho más interesante producir mieles con denominación de
origen geográfico, o mieles consideradas como procedentes de bosque indígena o
como de praderas, etc. Nos lleva a esta consideración el que en muchos sectores
la ausencia de movilidad de los apiarios y la interferencia de ciertas floraciones
(por ser continuadas), entre otras características, hace imposible en pensar
obtener mieles monoflorales.

Como ya señalamos en otro informe, y en todas las conferencias sobre el tema, es
necesario:

• Conocer el valor apícola de la especie que pueda proporcionarnos mieles
monoflorales y para ello es interesante llegar a conocer la composición del
néctar, la concentración del néctar, la cantidad de néctar (atención a la
densidad de la planta), la accesibilidad a la fuente de alimento, la
composición del polen, atender a los factores extrínsecos, etc.

• Posibilidad de asentamientos para los apiarios: conocer el número de
colmenas que hay en la zona (de otros apicultores), el número de colmenas
que podemos llevar a esa zona por posibles problemas de accesibilidad,
permisos, etc., el número de colmenas que debemos llevar a esa zona,
teniendo en cuenta la carga total de colmenas que la zona puede soportar.
Debemos de conocer la posible existencia de pesticidas agrícolas en la
zona (contacto previo con agricultores)



• Disponer de alzas nuevas o sin miel en el mome~to ad~cuado. . . .,
• El manejo general será el que consiga tener mas abejas en dlsposlclon de

pecorear en el momento que nos interese.
• Realizar trashumancia, en caso necesario, en la época adecuada, cuando

se vaya a iniciar la floración. . ,
• Realizar extracción justo cuando vaya acab~ndo la f1oracl~n de la planta

que nos interesa (controlar el aporte de nectar), para e~ltar mezcla .~e
floraciones. Hay que realizar extracción anterior y/o posterror a la f1oraclon
de la planta que interesa para producir mieles monoflorales, aspecto este
imprescindible.

Es interesante conocer por parte de los apicultores el escalonamiento de
floraciones o posible superposición de ellas, que en ocasiones impiden la
obtención de mieles monoflorales. Conocer las zonas de posible producción de
determinadas mieles especiales.

En ocasiones se realizan movimientos de colmenas, que en muchos sectores es
necesario para la obtención de mieles monoflorales. En este caso nos referimos a
pequeños desplazamientos de los apiarios y no grandes desplazamientos de
trashumancia.

Es imprescindible y cuanto antes tipificar las mieles monoflorales para saber que
hemos de considerar como miel de este o de otro tipo. También es necesario un
estudio de mercado para conocer la posible aceptación por los consumidores de
ciertas mieles, etc.

La comercialización de estas mieles especiales (monoflorales o no) debe de
buscar canales distintos de los que utiliza la miel de gran consumo, hacia la
exportación. Puede ser comercializada en el mercado interior previas campañas
publicitarias que lleven a un aumento del consumo interno de miel, etc. La
comercialización de estas mieles, en general con una producción reducida en
número de kilos, puede realizarse en circuitos turísticos, rurales o no, tiendas
especializadas en artículos alimenticios de calidad especial, etc.

Con estas mieles debemos de ser especialmente cuidadosos en todo lo
relacionado con la obtención, procesado, presentación del producto (envases y
etiquetas muy atractivas), etc.

No consideramos demasiado importante la salida al exterior de estas mieles (si se
consigue será estupendo), porque no van a ser correctamente cotizadas, pues en
ningún país serán comercializadas como mieles especiales chilenas.

También se puede diversificar la producción de otros productos apícolas. Hemos
detectado en algunos sectores interés por producir polen apícola, de hecho
algunos apicultores lo están haciendo. Es importante resaltar que es necesario
producir polen apícola de calidad y para ello, de nuevo, se necesita capacitación.



Hay interés por intervenir en la polinización de cultivos que se hace sólo en
algunos sectores. Es importante que se puedan conocer las posibles fumigaciones
generalizadas y otros factores que puedan afectar a las abejas, pues hemos
detectado malestar por estas prácticas en relación con el mundo apícola.

Interesa asimismo la producción y venta de material genético (abejas). En algunos
sectores se intenta producir reinas con ciertas características que nos parecen
muy interesantes, pero la selección de material genético para venta debe de
hacerse con una programación adecuada.

No se deben de descuidar otros productos como propóleos, jalea real o veneno,
que alcanzan en el mercado precios más elevados que la miel y a veces son
fáciles de producir, previa capacitación.

Se adjunta la presentación sobre mieles monoflorales y el avance sobre todo
observado en la visita, con las apreciaciones preliminares, como fue expuesta en
Santiago de Chile hacia el final de nuestra estancia en el país.

CONCLUSIONES

Se necesitan más estudios para definir las mieles especiales chilenas
(monoflorales o no) y conocer cuales deben ser comercializadas como tales. Más
estudios de campo y capacitación al sector.

No se deben de olvidar otros productos apícolas.
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Plaza Mayor

250 ANIVERSARIO

PARÁMETROS QUE TIENEN QUE
CUMPLIR LAS MIELES DE CALIDAD

ES IMPRESCINDIBLE
INTENTAR PRODUCIR
MIELES DE CALIDAD

Y MEJOR SI SON
MIELES ESPECIALES

(MONOFLORALES)

DEBEMOS DE PONERNOS DE ACUERDO
SOBRE EL SIGNIFICADO DEL TÉRMINO

CALIDAD

ICALIDAD,
, TOTAL ¡
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Color, a título de ejemplo

:'...'.

SI UNA MIEL MONOFLORAL nENE SIEMPRE UN DETERMINADO
COLOR Y LA ENCONTRAMOS CON ESA DENOMICAClóN y omo
COLOR, YA NO LA PODEMOS CONSIDERARLA DE CALIDAD

; REAL DECRETO 164912003. ;
~ de 1 de agosto, por el que se aprueba la Nonna de calidad relativa a la miel 1

Definición

La miel es:
La sustarcia NATURAL

DULCE
Producida por la abe", Api~ ~Uffera
a partir de N~ARDE PLANTAS

SECRECIONES de partes vivas de plantas
EXCRECIONES de insectos chupadores presentes

en las partes vivas de las plantas
que las abejas. RECOLECTAN

TRANSFORMAN, combin~ndoras con
sustancias especificas propias

DEPOSITAN
DESHIORATAN
ALMACENAN
DEJAN EN COLMENAS pa", que madure

REAL DECRETO 164912003,
de 1 de agosto. por el que se aprueba la Norma de calidad relativa a la miel

Características organolépticas
-Color. desde casi incoJoro hasta un tono pardo
oscuro

-Consistencia: ~uida
-Espesa
~ristaljzada

ADEMÁS DEBEMOS DE TENER EN
CUENTA QUE LA APRECIACiÓN
DEL CONSUMIDOR SOBRE EL

PRODUCTO (MIEL) ES MUY
IMPORTANTE E INTERVIENE EN LA

CONSIDERACiÓN DE CALIDAD

ALGO QUE APARENTEMENTE NO ESTA RELACIONADO
CON LA CAUDAD ES El. TIPO DE ETIQUETA. PERO......

- n.~~·~.
D ~

REAL DECRETO 164912003.
de 1 de agosto, por el que se aprueba la Nonna de calidad relativa a la miel

Variedades de miel

al Según su origen
-Miel de "ores o miel de nécbr
-Miel de m~lada

b) Según su elaboración o su presentación
• Miel en panal ';;4 ."'~ ...~¿.'..~
• Miel con troZO'.i de pan.1 o p.n.1 ~ ..'%l 11

cortldo en miel .",'" ~~~.
• Miel escurrid. . " ...~ tioC ~e:
• Miel centñfugod. " "'1..<:.,t
• MIel prensada ~. ~ ". A ...........,..,
• Miel fiftr.lda ~ =:~ 9"" . .

e) Miel para uso industrial
Miel apropiada para usos Industriales

su utiltzación como ingrediente

a) Presentar un sabor o un olor extranos
PUEDE: b) Haber comenzado a fermentlr o haber fermentado

el H.berse sobrec>lentado

______-'C:;O:;NTR.:.:..:.::OL:.::.:D::E:;LA::.:..C=:AL='=.DA:.:D=-- ---l

SE REALIZA A TODO TIPO DE MIELES

TANTO DE MILFLORES
COMO MONOFLORALES,
POR LO QUE TODO LO

RELACIONADO CON
PRODUCCiÓN HA DE SER
TAN CUIDADOSO COMO

SEA POSIBLE
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MIELES MONOFlORAlES
NECESITAMOS TENER EN CUENTA:
El valor apícola de la especie

conocido
investigarto

Posibilidad de asentamientos
Disponer de (según tipo de colmenas)

Alzas nuevas o sin miel
Colmenas sin miel. vacías (Layens)

El manejo general será el que consiga tener más abejas en
disposición de pecorear en el momento que nos interese

Realiur trashumancia en la época adecuada, cuando se vaya a
iniciar la noración

Realizar cata (castración) justo cuando vaya acabando la
floración de la planta que nos interesa (controlar el aporte de
néctar)

VALOR APíCOLA DE UNA ESPECIE

INFUIYEN FACTORES IIfiRINSECOS y EXTRINSECOS

/ "... TEMPERATURA

COMPOSICIóN DEl. NEcTAR ;,'.,' .~. ".$_ '.•.,.:., '"; HUMEDAD

CONCENTRACIÓNDELNECTAR "'~'" ".~T1PODESUELO

CANTIDAD DE NEcTAR !t~-f"';;"': .;: ~; , , ;,/.VIENTO
PROOUCIDO. POR FLOR, .., '~'" .,,' t.·,; uz SOLA
PLANTA. POBLACIóN (ATENCIóN; .~ ·r:•.,~: ...... ." .-_,!L R
A LA DENSIDAD) .: "~\.~h;~~' ·.·~;~.GEOGRÁFICOS
ACCESIBILIDAD A LA FUENTE DE ~lJ ,;, é' <l':f~~ ..
ALIMENTO ti: ,>"..-(~~~~,

COMPOSICIóN DEl. POLEN·>~~ib~·~i~
~._", "i"';;r~
~t.{:~~f~1

PREVIO A TRASHUMANCIA:
TRASLADO DE LAS COLMENAS

COIfiR~REL INICIO DE LA FLORACiÓN DE LA ESPECIE
QUE NOS INTERESA. PARA TRASLADARLAS ANTES

DISPONER DE ALZAS NUEVAS (SIN NADA DE MIEL) O EN EL
CASO DE COLMENAS LAYENS CASTRADAS JUSTO ANTES DEL
TRASLADO

MIELES MONOFlORAlES
AUNQUE ES LO MÁS FRECUENTE NO

SIEMPRE COINCIDE LA DENOMINACiÓN D'.,-----,....----~
MIEL MONOFLORAl. CON UNA ÚNICA

ESPECIE BOTÁNICA

EN EL CASO DE LA "MIEL DE BREZO"
ESPAÑOLA. QUE ES CONSIDERADA COMO'
MONOFLORAL, SE FORMA POR EL
APORTE DE NÉCTAR DE VARIES
ESPECIES DEL GÉNERO ERJCA
(ERICACEAE)

ASENTAMIENTOS

NÚMERO DE COLMENAS QUE HAY EN LA ZONA (DE OTROS
APICULTORES)

NÚMERO DE COLMENAS QUE PODEMOS LLEVAR A ESA ZONA.
POR POSIBLES PROBLEMAS DE ACCESIBILIDAD. PERMISOS.
ETC.

NÚMERO DE COLMENAS QUE DEBEMOS LL.EVAR A ESA ZONA.
TENIENOO EN CUENTA LA CARGA TOTAL DE COLMENAS QUE
LA ZONA PUEDE SOPORTAR

DEBEMOS DE CONOCER LA POSIBLE EXISTENCIA DE
PES"TlCIDAS AGRlcoL.As EN LA ZONA (CONTACTO PREVIO

~'O'~'-"~1tj

TRASHUMANCIA:
TRASLADO DE LAS COLMENAS

EL MANEJO GENERAL SERA EL QUE CONSIGA TENER
MÁS ABEJAS EN DISPOSICIÓN DE PECOREAR EN EL
MOMENTO QUE NOS INTERESE

UNOS olAs ANTES DEL INICIO DE LA FLORACiÓN
DE LA EPECIE QUE NOS INTERESA. PUES LA
ABEJAS DEBEN DE ACOSTUMBRARSE AL NUEVO
smo ANTES DE SALIR AL PECOREO

4



EXTRACCIÓN O CATA

REAlIZAR CATA CUANDO e.
APORTE DE Ná:TAR DE LA ESPECIE
QUE NOS INTERESA VAYA
REDUCIENDOSE, LO CUAL TENEMOS
QUE CotrnlDLAR BIEN

EVITAR MEZCLAR FLORACIONES ES INPRESCINDIBLE
PARA OBTENER MIELES MONOFLORALES

CotrnlDL DE LA CALIDAD

OBTENCiÓN Y PROCESADO

CUANDO TENGAMOS
LOSCUADROS CON MIEL
MONOFLORAL
PROCEDEREMOS DE IGUAL
FORMA (SIEMPRE MUY
CUIDADOSOS» QUE CON
CUALQUIER OTRA MIEL

HEMOS DE CIUDAR LA CALIDAD

DEBEREMOS DE CONTROLAR LA CALIDAD O BIEN
SERÁ EL PASO SIGUIENTE EL LA lÍNEA DE

COMERCIALIZACiÓN QUIEN LO CONTROLE (EL
INTERMEDIARIO, EXPORTADOR, ETC.)

TIPOS DE ANÁLISIS QUE SE PUEDEN REALIZAR

1.-PALlNOLÓGICOS
2.-FíSICO-QuíMICOS
3.-5ENSORIALES

I. ", ;'i

; ~;;~-.:~~.:~'

~ ;1!.";_~ !

LA SALA DE CATA
EL MATERIAL

• CO'A.S
• OTROS ELEMENTOS

REAemos y AUMENTOS 'ATROH
LOS CATADORES Y SU
ENTRENAMIENTO

• PANEL DE CATA
• ElC"ERTOS
• .JEFE DEL PANEL
• P'RUEBAS y EVALUACIOH

FASE YlSUA1..: HOMOGENEIOAD, •••
FASE OLFATIVA: DEFECTOS••__
FASE GOSTATlVA.: AROMAS. ._
FASE TÁCT1\.: nro DE CR&STAlE$. o ••

VALOAACION DE CADA ElAP'" Y
EVA1.UAOON ANAL

~',i rl".
f~i-'I_"'- ;~
';-'~;:'"i~

_" ~_.

.MfALISIS PÍSICD-qJ)Í:MlCOS

HUMEDAD

• HMF
• AZÚCARES REDUCTORES

• SACAROSA
DIASTASA

• CENIZAS

• ETC.

.MfALISIS roLÍ:NICOS

• ORIGEN BOTÁNICO
• ORIGEN GEOGRÁFICO

• CUANTITATIVOS

• CUALITATIVOS

REPRESENTATIVIDAD
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• CONOCER ZONAS DE PRODUCCiÓN,
REGIONES, ETC

• CONOCER CANTIDAD QUE SE PUEDE
PRODUCIR, SEGÚN ÉPOCAS, AÑOS, ETC

• CARACTERIZACiÓN SENSORIAL
CARACTERIZACiÓN POLlNICA
CARACTERIZACiÓN FISICO-auíMICA

ESTUDIO DE MERCADO

CONOCER LA CANTIDAD DE MIEL QUE SE PUEDE OBTENER

PUEDE SER UNA. ESPEOE OlSTRIBUIDA. POR 1000 EL pAis PERO CON UNA
PRODUCCIÓN DE NECTAR REDUCIDA

NO SIRVE QUE LOS INVESTIGADORES DIFERENCIEN UNA MIel.
MONOFLORAl SI SOLO se PUEDEN OBTENER DE ELLA 3 Kg ANUALES

PUEOE TRATARSE De UNA PLANTA MUY LOCALIZADA EN ALGUNA REGiÓN
PERO CON GRAH INTERES POR SU ÉPOCA DE FLORACiÓN. POR EJEMPLO
EH OTOÑ04NV1ERNO (MADROÑO)

OTRAS MUCHAS VARIACIONES REFERIDAS A:.

DENSIDAO DE PLANTAS

PRODUCCtóN DE NÉCTAR

LOCALIZACIÓN DE LOS COLMENARES

ETC

DEBEMOS CONOCER El VAlOR APÍCOlA DE ESA ESPEaE EN~ ZONA DE1I.RMINADA

ESTUDIO COMPLETO PARA CONOCER:
% DE PÓLENES DE LA ESPECIE PARA
PODER CONSIDERARLA COMO
MONOFLORAL (ATENCIÓN A LA HIPO E
HIPERREPRESENTATIVIDAD

CONOCER PÓLENES ACOMPAÑANTES
DIFERENCIACiÓN DE OTRAS MIELES MÁS O

MENOS PRÓXIMAS

CONOCER ZONAS DE PRODUCCiÓN, REGIONES,
ETC

ESPECIE DISTRIBUIDA POR TOCO EL PAls

PLANTA MUY LOCAUZAOA EN ALGUNA REGIOH

INTERESA POR POSIBLES DENOMINACIONES DE
LA MIEL

CARACT"EIUZACIÓN SENSORIAL

LOS C)Y{)f<1XY1(']'S <lJ1:J1YEJ{~~)f'OOS C07f'ESCJ(L)lS 'l'
CO'J{~l'EL'ES (.MI L'FLOR!]'S 'l'<DlS'/1!Jfl)fS ~O'.NO'FL01VlL'ES)QúE

Q'()S'JtF/l{J~<1OJYiI.)fJ{v~

EL PANEL DE CATA DEANIRÁ:

COLOR Y SUS POSIBLES VARIACIONES

OLORES

GUSTO. AROMAS

TIPO DE CRlSTALIZACIOH

ETC

APENAS SIRVEN ESTOS CARACTERES PARA
DIFERENCIAR MIELES MONOFLORALES

PERO HAY QUE DEFINIRLOS SIEMPRE PARA PODER
CONSIDERAR CALIDAD

POR E.lEMPLO LA HUMEDAD HA DE SER INFERIOR AL 20 '4. LO CUAL
CONSTITUYE UN FACTOR DE CALIDAD QUE NO NOS SIRVE PARA
DIFERENCIAR ESA MIEL TODAS LAS MIELES TIENEN QUE
CUMPLIR ESA EXIGENCIA

IGUAL PODRJAMOS COMENTAR CON OTROS MUCHOS PARÁMETROS.
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ES IMPRESCINDIBLE CONTAR CON UN ESTUDiO DE MERCADO SI
QUEREMOS COMERCIALIZAR UNA MIEL MONOFl.ORAL,
PERFECTAMENTE TIPlACAOA

ftUEf:"~~~~E~~,".ft,¡,c;"€:~~IJ~~~~~~~~~T::::~~~~~Tl~~~~
lltARO ""lES HABITUALMENTE DE ESTAS MELES ESI'EC1AlES HAy.-ocA
'ROOUCCtON)

!"UfO! NO EXlSTllt UN MEltCADO AHORA PARA !SA FlIEL Y TEMOIIEMOS QUE ABRIRNOS
UN HUECO:
A TIl:AVES DE ASOClACUJNfS DE VECINOS
AT~YU DE UOClAClONES DE COKSUMlOORES
CotlCUItSOS DE MIEL.ES. COH PUeUCIDAD y ",EMtOS. ~R SUPUESTO
REGALANDO MIEL ,AAA SU CONOCWIEHTO
~ORKAO.u DE PRODUCTOS Tll"tCos DE LA ZONA. DONDE SE INCLUYE' LA MIEL
JORNAOAS DE AKAl.l$l$ SENSOIUAl.

!NO ([YESCVIQ))I1{

cmtOS~aDVcrOS )ICPÍCOULS

POLINIZACiÓN - MIELES

POLEN APíCOLA

MATERIAL GENÉTICO

PROPÓLEO

JALEA REAL

VENENO

:-.~....... , :

REGIONES VISITADAS:

XI Región

Reunión Apicultores Región de Aysén. Coyhalque

VIsita Sector Lago Elizalde y Sector Seis Lagunas
(Emplazamiento colmenares y reconocimiento de
nora)

X Región

Universidad Austral de Chile, Va'divia

Visita Instalaciones AP1COOP Ltda.• Paillaco
tt:: .~. -:~~~~r..~·"'I :.4:,

Reunión apicultores Comuna Panguipulll -""~;

Visita a Sector Pullinque Alto, Sector Curaco y otros íI
Reunión apicultores APlX A.G.• RIo Negro. Osomo

Visita a Sec1Df' Ulco Bajo, Fresia

I%~;~~"';]-.~~ .
~ .. ~ ~

~.. .'": --.t~J.~s..:/~
.... ~~.':1..

. ::" .. \~..~ ":"'::"~--

j1~CIjlCIÓ'J{qE!NEqurL qyF, .f.Jf

REGIONES VlSITADAS1'LSJ'VI

)I~CI)lCIÓ'J{qE!NEguIL qyF, .f.Jf
<VI5I'l)I

REGIONES VISITADAS:

VIII Reglón

Reunión Apicultores BIOMIEL A.G., Cabrero

VIsita sector Cerro Negro, comuna Qulllón y
comuna santa Juana.

~ 'A" ,-~~~;i'~f~:~~~)J '. ->~ .

~~~.~.-.. .~j)It, --. ~
~~ ·····~itt~;M

REGIONES VISITADAS:
IV Reglón

Reunión Apicultores Reglón de Coqulmbo. OvalJe

VIsita sector Unión Campesina y Valle de Camarico
(Día de campo)
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Aplcultofes de Santa Juana

NECESIDAD DE CAPACITACiÓN

Mayor conocimiento sobre las mieles monoflorales
y su posible tipiflcaclón. INVESTIGACiÓN

INFORMACiÓN SOBRE ACCESO A PROYECTOS

TRAZABllIDAD

Posibilidad de producción de mieles
monoflorales, no es muy alta (miel de Ulmo,
miel de Quillay). Interferencia de floraciones.

Posibilidad de produccIón de mieles
especiales en cuanto a origen geográfico.

Legislación

INTERÉS POR CONOCER

INTERÉS POR HACER BIEN SU
TRABAJO

PREOCUPACiÓN POR CUMPLIR
LEGISLACiÓN

DISTINTAS REGIONES PERO PROBLEMÁTICA
SEMEJANTE

ILUSiÓN POR DESARROLLAR LA ACTIVIDAD LO
MEJOR POSIBLE

NECESIDAD DE AYUDA

MUCHAS GRACIAS

:'" A
~ ." ...

'...
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ANEXO 13
Artículo publicado en la revista Campo Sureño

del Diario Austral de Valdivia
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ANEXO 14
Artículo publicado en el Diario Austral de Osomo
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FUNDACiÓN PARA LA INNOVACiÓN AGRARIA
MINISTERIO DE AGRICULTURA

ANEXO 15
Artículo publicado en la página web de la universidad.
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Novedosa técnica en apicultura:
Experto Español en Análisis Sensorial de Mieles Visita UACh

Prof. José Sánchez

* Este tipo de análisis es una herramienta novedosa
en nuestro país, ya que no existe una
categori:;ación de mieles, lo que permitiría que los
apicultores y los productores apícolas identifiquen
nuevas oportunidades para el mercado.

Transmitir algunas experiencias de investigación en
el área de la producción apícola de miel y polen
tiene como misión la primera visita a nuestro país y
a la Universidad Austral de Chile del Dr. José
Sánchez, proveniente de la Universidad de
Salamanca (España), quien estará en Valdivia hasta
el 19 de enero próximo.

Para ello y a partir del 12 de enero se ha programado un Curso de Análisis Sensorial de
Mieles, cuyo objetivo es acercar las diversas técnicas de análisis al equipo de trabajo en
apicultura de la UACh, investigadores del Instituto de Ciencia y Tecnología de los
Alimentos (ICYTAL) y alumnos tesistas. Además, se pretende identificar a un grupo de
personas para conformar un panel de cata de miel, lo que favorecerá concretar una
clasificación.

Para conocer la calidad de la miel se utilizan tres tipos de análisis: el fisico-químico, (para
conocer algunas de las características del producto como la humedad), el polínico (que nos
aporta datos sobre el origen botánico y geográfico de la miel), y el análisis sensorial,
mediante elcual es posible determinar los diferentes colores, sabores y olores, que pueden
servir para diferenciar tipos de mieles. Por ejemplo existen mieles claras y oscuras, que a su
vez, se subdividen dependiendo delos matices de sus propiedades. La aplicación de este
proceso resulta un aporte en los controles de calidad.

Este análisis es una herramienta novedosa en nuestro país, ya que no existe una
categorización de mieles, lo que permitiría que los apicultores y los productores apícolas
identifiquen nuevas oportunidades, es decir, productos de calidad para introducirlos al
mercado.

Actualmente, el Dr. Sánchez quien se desempeña en el Departamento de Botánica de la
Universidad de Salamanca, ha realizado investigaciones en el área de la Palinología
(disciplina que estudia polen, esporas y cualquier palinomorfo actual o fósil) aplicada a
estudios de mieles y polen apícola y realizando control de calidad de esos productos. Para
este control realizan también análisis fisico-químicos y sensoriales. Sus estudios se
completan con investigaciones sobre taxonomía, flora apícola y fenología (estudio de las
fases de la vida de las plantas y animales en relación con el tiempo y el clima).
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ANEXO 16
Artículo publicado en la página web del Diario Austral de Valdivia
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· 1 Pa'~_T.I·na I d" ~ilisis Sensorial de mle - ...

.Análisis Sensorial de miel
Volver a la portada

t:ste análisis poco conocido en ei país permitiría a les pr·:::-ductores
jif9r'9nciar por cat:=gC(;35 1.3 míei: c~n lo que ofr:::cer: ..lr~ ·;:J'2"·,'0S

productos al rnersado

Existen tres tipos de análisis de la miel. Se encuentran los fisico- químícos que

permiten identificar caracteristicas del producto; los polínicos, para certificar el origen

tanto botánico como geográfico y el tercer tipo que es el análisis sensorial. el cual

permite determinar los diferentes tipos de miel a través de su color, olor y sabor. Este

último trajo a Valdivia al doctor José Sánchez (Universidad de Salamanca, España)

con el fin de transmitir sus conocimientos sobre este tema

Al compartir su enfoque en la Universidad Austral de Chile, dijo que en este tipo de

análisis lo que se utiliza son los sentidos. es decir, la vista, el olfato, el tacto y el

gusto. Al principio se ve muy sencillo. dice Sánchez, pues ocupamos nuestros

sentidos para conocer mejor las mieles. las cuales som muy distintas entre sí, pero

hay que tener cierta especialización.

Las técnicas utilizadas para el análisis sensorial, afirma Sánchez. son similares a las

empleadas en la cata de vinos. Se ocupa copas, las cuales deben ser de un

determinado tamaño y estructura, para así observar una serie de características. A

esto se suma, lo más importante que es el panel de cata, donde sus integrantes

deben tener ciertas cualidades sensoriales.

Para integrar el panel de cata, las personas deben entrenarse en el estudio de las

mieles. Para la elección de estos catadores, es necesario hacer pruebas y además

mantenerlos estables en el tiempo, pues lo ideal son personas que tengan el umbral

perfecto para diferenciar entre lo dulce, lo amargo y lo salado y que además estén

acostumbrados a utilizar los sentidos. Una vez encontradas estas personas, hay que

prepararlas para la miel, para que así aprendan a identificar cada uno de los tipos

existentes

OPORTUNIDADES

El aprender a diferenciar las mieles, sobre todo las que se comercializan, es

importante, señala el Dr Sánchez, pues así se les puede otorgar un valor agregado.

Además, esto dará la posibilidad a los consumidores de elegir la miel que desean, de

acuerdo a las características que prefieran.

Para poder decir que una miel es de calidad, dice Sánchez, primero hay que ponerse

de acuerdo en qué significa este concepto para cada individuo. Un estándar dice que

una miel con exceso de humedad no es de calidad, pero de ahí, todo va de acuerdo a

las preferencias particulares.

Lo mismo pasa con las estándares de calidad que se aplican en cada país, por

ejemplo, en algunos no se permiten las mieles oscuras y en ocasiones lo que es miel

de calidad en un lado no lo es en otro.

VENTAJAS

Enviar este artículo

Imprimir sólo texto

Aumentar tamaño le

Disminuir tamaño le
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Sánchez, desde productores hasta consumidores. pues al momento de conocer más

un producto, se incrementa su consumo y esto aumenta las ventas de los

productores, a mayor consumo, mayor demanda. Además. cada productor podría

ofrecer el tipo de miel que más le acomodara. abriria nuevas alternativas para el

mercado y los consumidores tendrían la oportunidad de elegir el producto que más le

agrade.

ORIGEN

El análisis sensorial de mieles viene dándose hace muchos años en Europa, aunque

no se ha extendido demasiado. señala Sánchez. pues evidentemente hay que

conocer la miel para poder realizar este tipo de análisis y que sirva como un control

de calidad.

No sólo en Chile se desconoce este análisis, sino que no se realiza en la mayoría de

los países donde apenas se comercializan mieles monoflorales, señala Sánchez.

pues no hay el interés de diversificar la producción. Si sucediera lo contrario, de

hecho utilizarían el análisis para controlar la diversificación .

.. :1".0':-':; ..::.:.-::: ¡71,_j,
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ANEXO 17
Video entrevista de la TV Local en Coyhaique
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