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I INTRODUCCION

Esta actividad denominada GIRA DE CAPTURA DE TECNOLOGIAS
INNOVATIVAS DE EMPRESAS APICOLAS ARGENTINAS ENCADENADAS A
PROCESOS DE EXPORTACION, se realizd entre los dias 15 y 23 de Junio de
2004, en ella participaron un grupo de 15 apicultores asociados a la Red
Nacional Apicola F.G., quienes pudieron conocer en terreno como se
desarrolla la apicultura en la micro-regién semiarida - arida, visitando las
Provincias de Mendoza, La Pampa y Neuquén, y, ademas, pudieron observar

el funcionamiento de la cadena agroalimentaria Argentina.

Esta gira constituye una actividad de cooperaciéon e integracién entre
productores apicolas de la Red Nacional Apicola F.G., y productores apicolas
de la Federaciéon Argentina de Cooperativas Apicolas, FACAP, enmarcada
dentro del trabajo conjunto que vienen realizando sus dirigentes desde el
afio 2003 en el Bloque Apicola del Cono Sur. Instancia que se ha
estructurado sobre la base de las organizaciones apicolas de segundo nivel
de Uruguay, Argentina y Chile, quienes han convenido en la necesidad de
enfrentar en conjunto una serie de desafios que apuntan al fomento,
proteccién y desarrollo de la actividad apicola en la region.

Finalmente, se debe destacar que esta actividad fue implementada a través
de la Unidad de Capacitacion y Proyectos de la Red Nacional Apicola F.G. con
el apoyo y coordinacidon de dirigentes de la Federacion Argentina de
Cooperativas Apicolas, FACAP. Su financiamiento se logré gracias al aporte
de los propios participantes y el apoyo de la Fundacién para Innovacion
Agraria, FIA.

Alameda Bernardo O "Higgins N°1632, Piso 4, Santiago 2
Fono Fax : 2-6886304
E-Mail: rednacionalapicola@hotmail.com
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11 OBJETIVOS DE LA GIRA

Objetivos generales

« Generar condiciones para la incorporacion de innovaciones tecnoldgicas
competitivas a fin de que los pequefios productores apicolas se

encadenen a los procesos de exportacion.

e Promover la incorporaciéon de sistemas tecnolégicos innovativos de
extraccién y acopio de miel que cumplan con las exigencias de los

mercados internacionales.

e Impulsar la captura de tecnologias innovativas relacionadas con
buenas practicas apicolas, trazabalidad y aseguramiento de calidad,
replicables a la realidad apicola de nuestro pais.

Objetivos especificos

1. Conocer instalaciones que cuentan con tecnologias innovativas de
sistemas de extraccion y acopio de miel, pertenecientes a cooperativas
socias de la Federacion Argentina de Cooperativas Apicolas, FACAP,

que cumplan con las exigencias de los mercados internacionales.

2. Conocer las modalidades y procedimientos de gestion asociativa para
abordar procesos productivos y comerciales vinculados a la exportacién

de productos apicolas.

3. Rescatar la experiencia de la implementacién del sistema argentino de
trazabalidad y mecanismos de control de calidad para la exportacion de
miel.

Alameda Bernardo O 'Higgins N°1632, Piso 4, Santiago 3
Fono/Fax : 2-6886304
E-Mail: rednacionalapicola@hotmail.com
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4. Interiorizarse de la experiencia de la institucionalidad publica argentina

fiscalizadora del proceso de exportacion de mieles.

5. Obtener modelos de infraestructura, equipamiento y layout de
instalaciones de extraccién y acopio autorizadas por la Secretaria de
Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentos, SENASA, y la Comunidad

Europea.

6. Hacer difusién de la informacion relevante obtenida a nivel local,
regional y nacional a cargo de la Unidad de Capacitacion y Proyectos a
través de la Redes Regionales que conforman la Red Nacional Apicola
F.G.

111 PRINCIPALES ACTIVIDADES DESARROLLADAS

Esta gira constituye una acciébn de cooperacidén e integracion entre
productores apicolas de Chile y Argentina, a través de cual una delegacion de
36 apicultores chilenos provenientes de la Region de Coquimbo a la Regién
de Los Lagos asociados a las Redes Regionales, visitaron a sus pares
organizados en la Federacion Argentina de Cooperativas Apicolas, FACAP, en

las Provincias de Mendoza, La Pampa y Neuquén.
A) Visitas en la Provincia de Mendoza (dias 15,16 y 17 de junio)

Mendoza es una Provincia de clima desértico, especial para la generacion de
material vivo. Con una incipiente apicultura, acompanada e impulsada desde
medidas del gobierno provincial. Tienen unas 80 mil colmenas propias. El

resto, para la polinizacion de frutales, entran también de otras provincias.

Alameda Bernardo O Higgins N°1632, Piso 4, Santiago 4
Fono/Fax : 2-688630+4
E-Mail: rednacionalapicola@hotmail.com
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Estan trabajando bien el control desde el Estado, tienen una excelente
produccion de material vivo, donde se destaca la Cooperativa Los
Manantiales, por su performance, ligada a un plan del INTA, denominado
PRO API, que les permitié exportar el afio pasado, siendo premiados como el

emprendimiento exitoso del afio.

l
! Dia Martes 15

- Salida las 13:00 horas desde Sede de la Red Nacional Apicola, Alameda
1632, Piso 4, Santiago.

- Llegada a 21:00 hora local, a la ciudad de Mendoza, Argentina.

Dia Miércoles 16

1) Exposicion de la experiencia apicola provincial del Consejo Asesor Apicola
de Lavalle, Mendoza, a cargo de Alberto Fernandez, Tesorero del Consejo.
Este Consejo agrupaba inicialmente a 30 socios y usuarios de servicios, es
una agrupacién sin fines de lucro y hoy esta compuesta por empresas
apicolas, cooperativas e individuos desde Lavalle, sector norte de la
Provincia de Mendoza, hasta San Rafael, al suroeste Provincia de Mendoza.
Estan reunidos para comercializar productos y servicios.

2) Visita Planta de Extraccién, Fraccionamiento y Acopio de Miel, del
Consejo Asesor Apicola de Lavalle, Mendoza. Esta sala esta registrada sélo
como planta de extraccién. Esta en proceso su habilitacion como sala de

Fraccionamiento.

3) Visita a Cabafa Apicola Guaymallén, Produccién de Abejas Reinas, sector

de Guaymallén, Mendoza. Propietario Luis Goémez quien hizo una

presentacion sobre la producciéon de reinas fecundadas, mostrando el

Alameda Bernardo O Higgins N°1632, Piso 4, Santiago 5
Fono/Fax : 2-6886304
E-Mail: rednacionalapicola@hotmail.com
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Tsistema natural de fecundacion y el de inseminacion artificial. En visita a su
predio expuso de forma practica el desarrollo y manejo de su apiario para la

Produccion de Abejas Reinas.

Luis Miguel Gédmez,

4) Visita a Cabafia Apicola Jurasich, Produccion de Propdleos (cremas,
pastillas y extractos), jalea real, polen, miel, hidromiel. Exposiciones a
cargo de Jorge Jurasich.

Dia Jueves 17

1) Visita a la Reserva Natural Divisadero Largo, presentacion de la flora
apicola y su comportamiento en la region precordillerana de Mendoza, con
la Dra. Monica Wingenroth del Centro Regional de Investigaciones
Cientificas y Tecnolégicas de Mendoza, CRICYT.

2) Charla de sobre Origen Botanico de la Miel, a cargo de la Dra. Ménica
Wingenroth del Centro Regional de Investigaciones Cientificas vy
Tecnoldgicas de Mendoza, CRICYT.

3) Visita a local comercial de venta de implementos y accesorios para
apicultores.

Todas estas actividades fueron coordinadas por el Sr. Javier Poblet.

Alameda Bernardo O Higgins N°1632, Piso 4, Santiago 6
Fono/Fax : 2-688630+4
E-Mail: rednacionalapicola@hotmail. com
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B) Visitas en la Provincia de La Pampa (dias 18, 19, 20 y 21 de junio)

Provincia con 20 afios de trayectoria apicola. Ha tenido un explosivo
crecimiento de la actividad desde 1983 en adelante. Se registran unas 250

mil colmenas, pero se supone la presencia de 500 mil.

Mas de 5 mil productores, con una fuerte presencia de organizacion
cooperativa a nivel de los sectores apicolas y eléctricos. Con nuevas formas

organizativas de productores gestandose al calor de FACAP.

Con mucha experiencia en capacitacion. Poco apoyo de organismos
cientificos. Tiene una parte este, esteparia, cultivada, donde se dan los
mejores resultados productivos, promedio de 40 kilos de miel por afio. Unas
15 mil toneladas anuales de miel y segunda provincia exportadora. Una parte
central, el caldenal y el extremo oeste, se esta perdiendo la posibilidad de

explotar polen, material vivo y propoéleos.

Dia Viernes 18

1) Exposicién presentacion del proceso de conformacion de la Cooperativa
Apicola de Santa Isabel, Provincia de La Pampa, zona arida y semidesértica
del oeste pampeano, situada a 300 km. de la ciudad capital Santa Rosa.
Esta Cooperativa esta compuesta por 12 apicultores y simpatizantes y estan
ultimando detalles para obtener su licencia. El cargo de presidente lo tiene
el Miguel Fernandez que es asesor de algunos grupos de la zona, perito
apicultor e inspector sanitario de la Cooperativa. También estdn trabajando
con el Programa Social Agropecuario que es una entidad del Estado que se
dedica a capacitar, asesora y brinda los medios para el desarrollo de la
actividad a seguir, con materiales y con créditos de bajo interés para los
pequeifios productores en distintas areas de agricultura ganadera. A través

Alameda Bernardo O "Higgins N°1632, Piso 4, Santiago 7
Fono/Fax : 2-6886304
E-Mail: rednacionalapicola@hotmail.com
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de este Programa los beneficiarios del rubro apicola reciben capacitacion |
basica el primer afio, luego de esto se le entregan 2 coimenas las que
deben mantener por un afio antes de recibir créditos para hacer mayores

inversiones.

Miguel Fernandez,

2) Visita Planta de Extraccion de Productos Apicolas en construccion, de la
Empresa Apicola CALANDRACA de propiedad de Miguel Fernandez.

3) Visita a Planta de Extraccion de Productos Apicolas en construccion de la
cooperativa en formacién del Municipio de Algarrobo del Aguila, en el
extremo oeste de La Pampa. Este es un grupo de 8 apicultores que son
apoyados por el Programa Social Agropecuario.

4) Exposicion sobre los Alcances del Programa de Desarrollo de Loventué a
cargo de representantes de la Fundacion de Desarrollo Regional y del INTA,
en el Municipio de Victorica. Ellos entregaron un exhaustivo panorama del
desarrollo regional y productivo de las localidades involucradas en la micro-
region semidrida - arida conformada por las Provincias de Mendoza, La
Pampa y Neuquén.

5) Presentacion de la historia y experiencia productiva del Grupo Apicola
Leuvuco, de Victorica, La Pampa. A cargo de José Ziaurriz, Técnico Apicola y
Eduardo Jiménez, Presidente del grupo.

Eduardo Jiménez, Presidente,

Dia Sabado 19

Alameda Bernardo O 'Higgins N°1632, Piso 4, Santiago 8
Fono/Fax : 2-6886304
E-Mail: rednacionalapicola@hotmail com
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1) Recorrida a Carpinteria Apicola que trabaja la madera de Caldén (rusticaT
y resistente) de propiedad del apicultor Andrés Trapaglia.

Andrés Trapaglia, e-mail: trapagliaandres@cevic.com.ar

2) Visita a apiario con método de trabajo en la zona, coordinada por el

apicultor y técnico José Ziaurriz.

3) Visita a localidad de Macachin, distante 150 km. de Santa Rosa, ciudad
capital de la Provincia de La Pampa, para conocer Sala de Extraccion
ajustada a Normativa de Exportacion de la Cooperativa de Obras y Servicios
Publicos de Macachin. Recibimiento de su presidente, Claudio Marron.
Presentacion de las actividades e instalaciones apicolas a cargo de Luis

Steffanazzi.

Esta sala esta habilitada por SENASA para procesar y extraer miel para la
exportacion. Cuenta con 2 centrifugas de témbola, de 80 marcos, un
desopercualdor en frio de cadena, bandejas porta marcos, pozo de
decantacién de mdas de 400 kilos, procesadora de cera de opérculo en
caliente, entre 10 y 14 decantadores de miel de mds de 1.500 kg., todos
estos equipos son de acero inoxidable. Cuentan con una bodega de acopio
de tambores y materiales apicolas de 800 m?. Ademas, cuenta con

dependencias para casino, bafos, oficinas, sala venta y armarios.

Se puede destacar que en el servicio de cosecha de miel el apicultor no
entra a la sala, si puede supervisar este proceso desde un lugar
especialmente habilitado.

Claudio Marron, Presidente Cooperativa,

Alameda Bernardo O Higgins N°1632, Piso 4, Santiago 9
Fono/Fax : 2-6886304
E-Mail: rednacionalapicola@hotmail.com
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‘Luis Steffanazzi, Seccion Apicola
|
|

4) Compra de implementos apicolas en la misma Cooperativa.

| Dia Domingo 20

1) Exposicién de formas de producciéon de la Asociacion de Apicultores de
Ingeniero Luiggi, en el Municipio de Ingeniero Luiggi, La Pampa. Trabajan
juntos hace 5 afios, estd en tramite la licencia para convertirse en
cooperativa. Manejan aproximadamente 13 mil colmenas con un
rendimiento 40 kilos por colmena al afio. Algunos hacen trashumancia al
norte para acelerar procesos de multiplicacion de familias y recolecciéon de
miel.

Hermanos Mufoz,

2) Visita a Sala de Extraccién en construccion “Empresa Apicola M & M" mas
de 1.000 m2 de construccién. Ingeniero Luiggi, La Pampa.

3) Mesa de trabajo de delegacién chilena Red Nacional Apicola y
Cooperativa Apicola de Toay, exponiendo sobre las bases de interaccion del
Cono Sur, experiencia y caracteristicas de interaccion microrregional de las
Provincia de Mendoza, La Pampa y Neuquén.

Raul Steffanazzi, Pdte. Cooperativa Apicola de Toay

Antonio Skara, Apicultor
Diana Moreno, Operadora en Sicologia
Alameda Bernardo O "Higgins N°1632, Piso 4, Santiago 10
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E-Mail: rednacionalapicola@hotmail. com
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Virginia Moreno, Médico Veterinario, Técnico de Campo,

Dia Lunes 21

1) Visita a Sala de Extraccién en construccién de la Cooperativa Apicola de

Toay.

Raul Steffanazzi, Pdte. Cooperativa

2) Visita a terreno de la Cooperativa Apicola de Toay para presentacion del
Proyecto denominado "“Centro Tecnoldgico de Apicultura y Cunicultura”. A
cargo de Raul Steffanazzi, Pdte. Cooperativa y Virginia Moreno, Médico
Veterinario, Técnico de Campo.

3) Conferencia de Prensa para medios de comunicacion locales.

4) Charla sobre legislacion apicola y salas de extracciéon bajo normativa de

exportacion.

Andrea lanin, Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentos,
SENASA, de la Direccion Nacional de Alimentacion, Bs. Aires,

Alameda Bernardo O Higgins N°1632, Piso 4, Santiago 11
Fono/Fax . 2-6886304
E-Mail: rednacionalapicola@hotmail. com
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C) Visitas en la Provincia de Neuquén (dias 22 y 23 de junio)

Incipiente desarrollo, impulsado por el Estado y el sector privado. Tiene unas
20 mil colmenas y pocos productores. Mucha riqueza floristica para

desarrollar y mucho para hacer material vivo.

Dia Martes 22
1) Bienvenida del Sr. Ministro de Produccién de la Provincia de Neuquén
2) Charla y discusion sobre normativas apicolas en la Provincia de Neuquén.

Dr. José Luis Menna, Director, Direccion Provincial de Produccién de la

Provincia de Neuquén.

3) Exposicién sobre experiencia apicola y normativas en aplicacion en la
Provincia de Neuquén.

Dra. Valeria Malcotti, Direcciéon Apicola, Direccién Provincial de Produccién
de la Provincia de Neuquén.

4) Exposicién experiencia de apoyo a pequeiios productores apicolas de
Neuquén, representante del Centro PYME.

Osvaldo Duarte, Planificacion Productiva, Centro PYME, e-mail:
orduarte@neuquén.gov.ar

5) Exposiciéon de la vision de los productores del proceso de desarrollo de la

apicuitura en la micro region arida y semidrida conformada por las

Alameda Bernardo O 'Higgins N°1632, Piso 4, Santiago 12
Fono/Fax . 2-688630¢4
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provincias de Mendoza, La Pampa y Neuquen.

|
!Irene Mujica, Referente Territorial Regién Patagonia Norte del Instituto

| Nacional de Asociativismo y Economia Social de Buenos Aires,
|
6) Exposicion de experiencia de Cunicultura: Producciéon y exportacion de

carne de conejo en la Provincia de Neuquén.

Raul Chesta, Encargado de Proyecto, Licenciado en Administracion,

7) Visita a Sala de Extraccidn de productores locales.

Dia Miércoles 23

- A partir de la 04:00 hora local, regreso a Chile desde la ciudad de
Neuquén. Para cruzar por el paso cordillerano Mamuil Malal a la 11:00
horas de Chile.

- Llegada a Santiago a las 23:20 horas. Terminal de Buses Sur.

Alameda Bernardo O "Higgins N°1632, Piso 4, Santiago 13
Fono/Fax : 2-6886304
E-Mail: rednacionalapicola@hotmail. com


corellana
Rectángulo

corellana
Rectángulo

corellana
Rectángulo

corellana
Rectángulo


.‘;A\'/o

‘"Q v}' 1‘) .
TRy Unidad de Capacitacioén
APICOLA ~ CHILE Federacidon Red Nacional Apicola F.G.

IV NOMBRES DE COORDINADORES POR PROVINCIA

Coordinador General, Julio Lombardero, Presidente Federacion de

Cooperativas Apicolas Argentinas, FACAP. Buenos Aires.

1) Coordinador Mendoza, Daniel Aguerregaray de la Direccion

Provincial de Produccion en la Provincia de Mendoza.

2) Coordinador La Pampa, Raul Steffanazzi, Presidente Cooperativa
Apicola Toay de la Provincia de La Pampa.

3) Coordinador Nequén, José Luis Menna, Director, Direccién Provincial

de Produccion de la Provincia de Neuquén.

Alameda Bernardo O "Higgins N°1632, Piso 4, Santiago 14
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IV CONCLUSIONES

Hay dos elementos que se pueden rescatar a modo de conclusiones de esta

gira tecnoldgica, como son:
1) Caracteristicas del sector apicola argentino

En la Argentina la apicultura es una actividad muy dinamica, que
representa un valor superior a los 100 millones de ddlares en
exportaciones. La produccién nacional de miel es cercana a las 65 mil
toneladas anuales y se ha incrementado casi en 20% en los ultimos afos.
Este aumento ha convertido a este pais en el tercer productor mundial,
después de China y Estados Unidos, el segundo exportador siguiendo a
China. La apicultura en Argentina, al igual que en Chile, es complementaria
a otras actividades agropecuarias que realizan los productores, generando

divisas y fuentes de trabajo para un importante nimero de personas.

De acuerdo a estimaciones, se considera que en ese pais existen
1.800.000 colmenas y 16 mil apicultores. Las principales Provincias
productoras son: Buenos Aires (52%), Santa Fe (14%), Cérdoba (9%),
Entre Rios (9%) y La Pampa (7%). Se desataca que esta es una actividad
que se esta expandiendo en forma notable en todo el territorio.

La principal ventaja del sistema apicola argentino respecto del chileno, es
que cuenta con una Ley Apicola que regula el rubro a nivel nacional, junto
con el sistema federado que les permite generar y aplicar normativas a
nivel provincial de acuerdo con las caracteristicas del territorio en cuestion
y a los intereses de los apicultores locales. De esta manera, nos
encontramos con $$$$ que se cobra a los apicultores que transitan por la

Alameda Bernardo O "Higgins N°1632, Piso 4, Santiago 15
Fono/Fax : 2-6886304
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Provincia de Neuquén y que pasa a conformar un FONDO APICOLA que va
en beneficio del desarrollo de la apicultura local.

Otra experiencia que es necesario destacar corresponde a la visita
realizada a la Sala de Extraccion ajustada a Normativa de Exportacion de la
Cooperativa de Obras y Servicios Publicos de Macachin._l/Esta sala estd
habilitada por SENASA para procesar y extraer miel para‘la exportacién,
Cuenta con 2 centrifugas de tdmbola de 80 marcos, un desopercualdor en
frio de cadena, bandejas porta marcos, pozo de decantacion de mas de
400 kilos, procesadora de cera de copérculo en caliente, entre 10 y 14
decantadores de miel de mas de 1.500 kg., todos estos equipos son de
acero inoxidable. Anexa se encuentra una bodega de acopio de tambores y
materiales apicolas de 800 m2. Ademas, cuenta con dependencias para
casino, bafos, oficinas, sala venta y armarios. Sin lugar a dudas esta
iniciativa representa un sistema ideal para la cosecha y procesamiento del
producto miel, que debe ser reproducido y adaptado a la realidad y escala
de acuerdo a las necesidades del productor apicola chileno, junto con el
sistema de trazabilidad y certificacion visto.

Otro aspecto que debe ser desatacado, es la capacidad de asociatividad y
cooperativismo observada en los productores que se visitd, especialmente
aquellos ubicados en la Provincia de La Pampa que se desatacan por su
trayectoria en el movimiento cooperativo argentino. Se pudo conocer la
experiencia de cooperativas apicolas pequefas con caracteristicas muy
similares en las dificultades y logros obtenidos por apicultores asociados
chilenos, donde la principal diferencia se establece en el numero de
colmenas que manejaban (desde 100 a 5 "0 6 mil colmenas, un pequeno
productor) que es muy superior al promedio que maneja un pequeno

productor apicola de nuestro pais (desde 4 a 100 colmenas). Por lo tanto,
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la escala de la produccion argentina y su infraestructura de apoyo para la

cosecha y procesamiento es muy superior a la realidad apicola de nuestro

pais, situacién que se hace mas evidente en la medida que observamos al

apicultor mediano y grande en Argentina.

2) Principales desafios del sector apicola chileno

a)

b)

De acuerdo a las tendencias observadas del mercado internacional, los
paises productores involucrados en la exportacién de miel, deberdn
adaptar sus sistemas de produccidn, extraccién y procesamiento
incorporando las acciones necesarias como la aplicacion de buenas
practicas apicolas, sistemas de trazabalidad y aseguramiento de
calidad. Con estos procedimientos se busca evitar o disminuir los
riesgos asociados en los procesos de manufactura, preservacion y
distribucion, asegurando los atributos de calidad y seguridad en los
productos apicolas y de esta manera contribuir a mejorar su

competitividad.

Nuestro pais para mantener su estatus de exportador deberad suplir el
déficit que existe a nivel del pequefio productor en infraestructura de
produccién, extracciéon y fraccionamiento, desarrollando sistemas de
manejo mas modernos que mejoren productividad y calidad de los

productos apicolas.

Las instituciones estatales, como el Servicio Agricola y Ganadero, SAG,
ligada al tema de exigencias sanitarias de productos de exportacion,
deberan avanzar en adecuar e incorporar los requisitos sanitarios para
los productos apicolas de exportacion de acuerdo a las exigencias del
mercado europeo y norteamericano, como los principales destinos de

estos productos.
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d) Se requiere promover y apoyar la incorporaciéon de inversiones en
infraestructura y equipamiento a nivel del pequefio productor a traves
del Programa de Desarrollo de Inversiones, PDI, de INDAP y otras
instancias que proporcionan beneficios para los apicultores,
enmarcadas dentro de la propuesta de desarrollo de la Red Nacional
Apicola para buscar solucién en términos asociativos a nivel local,

regional y nacional.

e) Se requiere establecer convenios de intercambios de experiencias y
cooperacion mutua, con especialistas e instituciones del rubro apicola
d~l ambito publico y privado, para desarrollar actividades de

capacitacién y asistencia técnica especializada entre ambos paises.

En resumen esta actividad permitié conocer el funcionamiento de Ila
legislacién apicola argentina y como se generan y aplican las normativas al
nivel provincial, conocer salas de extracciéon ajustadas a normativas de
exportacion, aplicacion sistemas de trazabilidad y certificacion de productos
apicolas; y, aprender de la experiencia asociativa y cooperativa de los

productores apicolas argentinos.
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Anexo 1:

— Listado de participantes
Asociacion Gremial Regional

por
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N° Nombres Apellidos Asociacion Gremial
1 Domingo Enrique Cortés Cortés

APINORT
2 Mayke Alejandro Olivares Jofré
3 Héctor Aquiles Atenas Jimenez
4 Rafael Del Carmen Labrafia Viera APIUNISEXTA
5 Augusto Guillermo Wagner Moller
6 Juan Jesus Herrera Fuentes Mieles del Maule
7 Jorge Alejandro Toro Obreque

BIOMIEL
8 Juan Bautista Valenzuela Jara
9 Eloy Prado Molina APINOVENA
10 Cesar Marcelo Negroni Vega

APIX

11 Jorge Luis Sempe Carlz
12 Cristidn Eusebio Flores Fuentes
13 | Cristidn del Carmen Jimenez Rojas REDAM
14 José Manuel Navarrete Arévalo
15 Christian Andrés Pozas Valenzuela| Red Nacional Apicola
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Anexo 3:

— Manual de Buenas Practicas Apicolas y
de Manufactura

— Manual de Flora Apicola
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PROLOGO

Este libro quiere ser el inicio de una serie de publicaciones similares, en regiones
apicolas diferentes. En él ja Doctora Ménica Cristina Wingenroth resume muchas
horas de trabajo de campo y en ¢l laboratorio: es el conocimiento adquirido durante
mas de veinticinco afos dedicados exclusivamente al estudio del polen y una sensi-
bilidad particular por el ambiente y sus multiples formas de belleza.

Es una obra util para que un apicultor distinga en Ia region las plantas de mayor in-
; terés apicola, aquélias que pueden diferenciar y dar valor agregado a sus productos,
e ) algunas de las cuales sélo se encuentran en este rincon del planeta.

Es una obra que revela la riqueza y prodigalidad de las plantas del
“desierto” mendacino. Sus beneficios, segin los usos y costum-
bres, transcriptos de las narraciones de los lugarefos, llamaran
la atencién de muchos.

Finalmente, es una guia .,'1e nos ayuda a descubrir y contemplar

la vida en el monte de secano; la fortaleza y resis-
tencia de sus plantas y su gente; la escondida

riqueza, disimulada ante los ojos

del avaro y el necio bajo el

manto de arena y polvo

B v dispersado por el impo-

S PR AP "' 2 nente viento Zonda.

T i ifeit .
A YL ¢ FERNANDO L. ESTEBAN
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T . Se._

" supone _-- -

que la rela- -
- - cibn existente

- .-t entre las plantas

. - Tysus polinizadores,

—= de la que dépende gran

__ parte de nuestro suminis-

tro de alimentos, comenzo a

-desarrollarse en el periodo

Cretaceo -hace méas o menos 100
millones de afios, cuando concutrente- .

mente las plantas con flor y los insectos’

pasaron por una etapa de gran expansion.

Aunque en muchos casos todo se encuenira

centrado alrededor del pefen, la mayoria de las

veces es ef néctar que atraé amseclos tales como:

abejas, moscas, polillas y mariposas, y en los tropicos,

también a los pajaros y murciélagos. En su bisqueda dél

) neclar, los visilantes levantan accidéntalmente algn polen. y
parte de ese polen se deposila en los estigmas de otras flores de
'_ la misma especie. donde germina (Shuel R. en Dadant, 1975).

He emprendido este trabajo con el animo de caracterizar a la region a través de su
flora apicola —lo que surge de identificar el origen vegetal de los exquisitos pro-
ductos apicolas del area~, e incentivar la constancia de calidad en los menciona-
dos productos regionales. Simultdneamente quise difundir usos y aplicaciones de
las especies autoctonas o naturalizadas visitadas por Apis y consecuentemente Uti-
les para el hombre.

Para lograr mis objetivos he acompariado a dos buenos apicultores, Pedro y Daniel
Calderén, a sus apiarios en La Asuncion y con ellos, ademas de compartir bellisi-
mos momentos, he aprendido mucho. También he dialogado con don Francisco
Jofré y dofia Argentina Alvarado, ambos habitantes de La Asuncién, que me han
aportado todos sus conocimientos respecto de los usos locales que se les da a las
especies visitadas por Apis. Ademas he consuitado alguna bibliografia relacionada
con el tema. Espero que este trabajo les guste, y que ademas les sea de utilidad.
Adentrarse en el terrufio, conocer de la Creacidn al menos algo del espacio que
uno habita, permite amar y consecuentemente preservar lo nuestro, y posibilita, a
través de un buen manejo de los recursos naturales, la prosperidad del area y su
futuro.

® % . W

Mendoza

Fig. 1: Ubicacién geogréfica de La Asuncion, Lavalle, Mendoza,
Argentina

El Puesto Santo Domingo, propiedad de Francisco Jofré, esta ubicado en las afue-
ras de La Asuncién, Lavalle, Mendoza, Argentina, a los 32°33'21"S/ 68°14’t_15"0.
aproximadamente entre los 590-700 m snm (Fig.1). El area esta carac!enzada
(Estrella H.A., Heras V.A. y Guzettta V.A.; 1979) por una temperatura media gqual
de 18.5 °C, una temperatura maxima media de 25.9 °C, la temperatura minima
media de 11.2 °C, la temperatura méxima absoluta de 42 °C, una temperatura
minima absoluta de -9 °C, la humedad relativa media de 53%, la velocidad media
del viento de 9.6 km/h, y la precipitacion media anual de 103.7 mm. El area queda
incluida dentro del Mapa de Vegetacion de la Provincia de Mendoza (Roig F.,
Martinez Carretero E.. Méndez E.; 1998) en la denominada Vegetacion de las
Travesias (en los Médanos y en las Areas de Inundaci6n o de Divagacion del rio
Mendoza). ]

La vegetacién fue relevada y el material determinado por Eduardo Mendez
(IADIZA, CRICYT). Se colecté ademas el polen de cada una de las especies del
area. Simultaneamente se observé en el campo qué especies eran visitadas por
Apis meliifera L. Para comprobar la veracidad de estas observaciones, la impor-
tancia apicola de cada especie vegetal y el oligen vegetal de los productos apico-
las (certificacién), se tomaron muestras de la miel madura y de los granos de polep
de los productos elaborados por el apicultor (en este caso Pedro Calderén y fami-
lia, cosecha 1999-2000/2000-2001). EI material coleccionado fue procesado en el
laboratorio (Unidad de Palinologia Actual y Cuaternaria) y posteriormente identifi-
cado al microscopio optico. Se describid el polen de cada especie (Wingenroth, en
elaboracion). el cual se wtilizd nara identificar el arinan veastal del néctar lihado v



de los granos formados por Apis meilifera L. con el polen de cada especie. Los por-
centajes polinicos con que cada especie esta presente en las mieles, asi como el
porcentaje de granos formados por Apis con el polen de cada especie, indican los
vegetales autoctonos importantes a ser cultivados con objetivos, entre otros, api-
colas. Quiero aclarar que los porcentajes fueron calculados en las mieles sobre una
poblacién de alrededor de los 2000 individuos —en muestras de 10 g— correspon-
dientes a cada una de ias mieles, que la presencia de cada especie (nimero de
individuos) se expresa en porcentajes y se define como, polen escaso (menor de
3%), polen escaso pero importante (entre 3-15%), polen secundario (entre16-45%)
y polen predominante (mas de 45%), y que en general se dice que una miel es de
origen unifloral cuando contiene mas de un 45% de polen perteneciente a una sola
especie, segin Louveaux J., Mauricio A. y Vorwohl G., 1978. A través de esta
metodologia se definié el origen vegetal de las mieles en La Asuncion. En el caso
de los granos de polen, se identifica su origen vegetal y se calcula el porcentaje
correspondiente a cada especie en una poblacién entre los 200 y 400 granos de
polen seleccionados al azar. Aqui quiero aclarar que a veces Apis forma granos
con el polen de dos espccies, 0 mas, en este Gltimo caso generalmente a fin de la
temporada estival (Wingenroth, 2001). En el producto final que presenta ei apicul-
tor, he definido a los granos de polen formados por una séla especie polinica como
escasos (menos del 3%), escasos pero importantes (entre 3 a 15%), secundarios
(entre 16 a 45%) y predominantes (mds del 45%). El polen incluido en las mieles
como en los granos de polen varia segin el manejo que hace el apicultor del pro-
ducto durante su elaboracion. Establecidas estas bases, los porcentajes polinicos
dependen exclusivamente de eventos meteorolégicos y otras circunstancias
ambientales. Por lo dicho se puede sugerir que los productos apicolas ejemplifican
parciaimente la vegetacién del area y sus modificaciones anuales.

Todas las identificaciones mencionadas son posibles porque el polen, palabra que
en su idioma originario, el latin, significa harina fina, posee una pared (exina) muy
resistente, y morfologia y volumen caracteristicos de cada especie, todo lo que
posibilita la identificacién —a través de la comparacién (Coleccion de Referencia
Palinoldgica)- de las especies polinicas en los diferentes medios en que las halla-
mos.

La abeja y otros muchos animales, comen polen porque contiene proteinas,
aminodcidos, ademés de ciertos oligoelementos vitales para el organismo. Pero
Apis mellifera L. no forma granos con el polen de todas las especies, esto esen-
cialmente depende de la densidad de la vegetacién, la morfologia de las flores,
Izs caracteristicas morfoldgicas del polen y el contenido citoplasmatico del mis-
mo, entre otros parametros. Apis visita ademas algunas plantas para libar en los
nectarios ubicados generalmente dentro de las flores, y al rozar las anteras se
cubre de polen, que se deposita parcialmente en los estigmas de las flores fe-
meninas; pero parte del polen de !as anteras que roza Apis (o algin otro insec-

d SI se encuentran planfas y-florés’ torpes desgracladas no las hg
i que se hallen enteramente despfw t§§ deisabiduria y de mgenlo
" sidad. Todas se aplican al curﬁﬁlelento de St obra; todas tienen k¥

magnifica ambicién de mvad‘ r ..t:onqu:star 14 superf icie del globo“P'
multiplicando en él hasta el infipitd la forma de existencia que repre- 1 7

- sentan. Para llegar a ese fin.dignen que vencer; a causa- de la’ley
‘que las encadena al suelo, dificultades mucho mayores que las que
_Sg oponen & la multiplicacion de los ar animales. Asi es que la mey

parte de eflas recurre a astucias y combmaclones. a asechanz

que, en punto a balistica, aviacion yvbservac/én de los insectos,
por ejemplo, preced:eron con frecuenc:a a las invenciones y alos T
conocimientos del hombre (Maunce Maeterlmck 1985)

" Se presenlan los resultados y se citan a continuacion las especnes vegetales de
La Asuncion visitadas por Apis melliferal. e identificadas en las mieles.y granos
de polen (Wingenroth, 2001, 2001) aplicando las tecnucas antenormente menuo-
nadas ’ - .

to) puede depositarse también en el néctar que después consumimos como miel.




TABLA 1 i TABLA 2a

i6 24" 145", ieles de La Asuncién, Lavalle, Mendoza (32°33'217S/68°14'45"0),
Granos de polen de La Asuncion, Lavalle, Mendoza (32°33'21"S/68°14°45"0) : ~Lasm A . . " Y :
, ! : Flia; Miel del Desierto.
origen vegetal (porcentajes). Apicultor: Pedro Caldersn y Flia: Polen del Desierto. ’ origen vegetal (porcentajes). Apicultor: Pedro Calderdn y Fiia: Mie
ORIGEN VEGETAL DE LOS GRANOS DE POLEN PORCENTAJES % NOMBRE. DE LAS ESPECIES POLINICAS PORCENTAJES “%

Afios: Afo 1999-2000

1999-2000 2000-2001

UNIFLORALES ! Alnplex vulgal.'ss:ma 0.08 011 g f1)6
Allenrolfea vaginata 0 2 ‘ Allenrolfea vaginata g(z)l g , 0
Baccharis salicifolia 3.50 27 i Amarant-hus svla‘nd.leyanus ¢ s
Calycera spinulosa 0 2 ; Bacchgns salicifolia 0.54 7.9 013‘
Capparis alamisquea 2775 16 | Bulnesia ml?ma 9.46 01 1.03
Grahamia bracteata 0.75 0 Calycer.a Splnu.losa 0.91 0.24' -
Larrea divaricala 8.75 55 Capparis ﬂla.m:squea 33.59 4903 8.02
Lycium chilense 0 4 Cersus .a'elhfopf _ 0 0 0 i
Lycium tenuispinosum 18 185 Euphortia ovahlo.lla 0.11 o 0.
Lycium sp. 0 9 Geoffroee decorticans 0.19 0.1 0
Prosopidastrum globosum 0.50 0 Go@phmpa tomenrosg 0 0 ggi
Prosopis afl.alpataco 1225 8 Heliotropium curassavicum 0 0.29 0.02
Prosopis flexucsa 2 05 Hoﬂmanfeggla glauca 0 0 .29
Prosopis strombulifera . 1.25 05 Lgma dlv.?nca(a 2.96 1.49 0.
Senecio subulatus 0.25 0 Lippla nod.lﬂora ) 0. 1 9 0.43 0.7
Tamarix gallica 0.25 35 Lyclum chitense 169 1.35 0.24
Tessaria absinthioides 0.50 05 tyc{um tenuispinosum 3.41 8.72 g AA .
iefla i yeium sp. .
Hoedotella ncamata 025 0 Mikania mendocina 1.28 0.34 0.48
BIFLORALES Nema undulatum 0 0 0
Baccharis salicifolia-Capparis atamisquea 1.50 0 Plectrocarp tetracantha 0 0 0 .
" Baccharis salicifolia-Lycium tenuispinosum 0 05 Prosopidastrum globosum 0.19 0.1 0.0
Baccharis salicifolia-Senecio subulatus 025 0 Prosopis aft. alpataco 27.66 1.63 5.73
Baccharis salicifolia-Tamarix gallica 0 1 Prosopis flexuosa , 824 7.23 1.28
Capparis alamisquea-Prosopis aff. alpataco 0.75 0 Pmsogls strombulifera 3.96 0.38 0.97
Capparnis atamisquea-Prosopis flexuosa 0.25 0 Senecio subulalu§ ) 0.05 0 0
Capparis alamisquea-Prosopis strombulifera 0.25 0 Solanum elaeagnifolium 0 0 0
Capparis alamisquea-Tamarix gallica 16.25 75 Suaedfa dlva'ncata 0.09 0 0 )
Larrea divaricata-Prosopis flexuosa 0.25 0 Taman.x galhc‘:a N 5.74 28.35 65.24
Lycium tenuispinosum-Prosopis aff. alpataco 0.25 0 Te'ssana 'aby:71h101de s 0.14 0.05 0.65
Lycium tenuispinosum-Wedeliella incamata 0.25 0 Tncomar_:a us:ll_o 0.02 0 0
Prosopis aff. alpataco-Prosopis flexuosa 125 15 Compositae microechinada G 0 0
Prosopis afl. alpataco-Prosopis strombulifera 1 o Desconocido 02 0 031

MULTIFLORALES

Baccharis salicifolia-Calycera spinulosa-Capparis atamisquea 0.25 0
Baccharis salicifolia-Capparis atamisquea-Prosopis aff. alpataco 0.25 0
Capparis atamisquea-Lippia nodiflors-Mikania mendocina-Prosopis aff. alpalaco 025 0
Cappan's alamisquea-rosopis aff. alpatacoMexuvosa/strombulifera 025 0
Prosopis aff. alpataco/flexuosa/strombulifera 0.7¢ 0.5



TABLA 2b
Las mieles de La Asuncion, Lavalle, Mendoza {32°33°21"'5/68°14'45™0),
origen vegetal (porcentajes). Apicultor: Pedro Calderon y Flia; Miel del Desierto.

. ~ 3
NOMBRE DE LAS ESPECIES POLINICAS PORCENTAJES % e g e I X ™ Epecie y nombre vulgar  *
Afio 2000-2001 o ST AR s
Atuplex vulgatissina 0 0.1125 0 0.5434 - :F‘b»‘i"';‘i’" i a2 e T : "":'—:"' i
Allenrolfea vaginata 0.0848 0 0 0.3623 j Kohdle” Sk L e B S i
is salicilolia 0.9329 0.1688 17028 8.8768 MNP 2o = i 3 : 1 de | e =%
ga/cc:sagsf;zz;aa 55079 6.5278 19964 U PRGic gemiLon o Pollicirde 3R il isionbidntop sl O o1
UINE Sk . = v i 4 ‘a FA o A PR O
? g : _Elta lo$ ejes mayores do 1as ke’ e s Ky ST b, .
Calycera spinulosa : 0.5089 05064 13505 15308 eesspecpeci::nenrzx ::s oo supera s 100 ko e -
gapparis a'!:.nusquea 33.9270 ;9.3359 (5’662;75 ZS 9782 s o ==+ micrones. Todas las folos se encuentran 1000 > __‘
ereusaeliyops g *l°  “o4 ' veces ampliadas.
Geoffroea decorticans 0 0 0.3523 0.181t 8, § , = - . e
Heliotropium curassavicum 0 0.2250 0 0 , 4 Cinr | T Ry
5 S Explicacién o Yy s R
Larrea divaricata 26293 55149 26423 03623 2 A 4 Y 4‘:@ . AR , 0 g R E
Lycium chifense 0.0848 0.1688 07046  0.0905 e BT AIRANK So da a conocer el origen vegetal de los grancs de polenyse |
Lycium tenuispinosum 3.0534 2.7011 2.3487 16.0326 ',__,..N;'.’ defing su presencia segun el porcentaje de granos correspon-
Lycium sp. 0 0 0 0 y dientes a cada especie, en los productos elaborados en las dos
Mikania mendocina 0 0 0.1761 0.1811 temporadas apicolas (Tab.1). Asimismo se c!a a conocer el ongen
Nama undulatum 0.1696 0.0562 0 0 vegetz?l de Ia's mieles y se deﬁne la presencia del polen de cada
Plectrocarpa tetracantha 0.5977 0.4501 0 0 espacie sagun los oon%ponduente?T p:rcze;\ta}esm las mieles
Prosopidastrum globosum 0.0848 0.5064 0 0 analizadas de las dos temporadas (Tab. 2).
Prosopis aff. alpataco 447837 37.5351 18.9665 4.0760 J . L
Prosopis flexuosa 0.9329 24198 28185 0.9057 Cuando se conocen, se describen los usos culinarios y/o aplica-
Prosopis strombulifera 1.9508 25323 18203 0.6340 X ) | clones curativas que se le adjudican en la regién a fas especies
Senecio subulatus 0 0 0 02717 WP C?-"‘"’"" TN SR Visitadas por Apis mellifers L. -
gouf:;md:::’e;ggloﬁum 20348 g 8053 8.0905 f!_;:y'f }J'l ) ",t’“ N 2 ,;’_‘»,;:‘"_"‘_‘"‘ - g :,...g:'('t‘ B SR Toba 0o s .‘ it
Tamarix gallica 4.5801 1.0692 8.6905 8.9673
Tessaria absinthioides 0 0.0562 0.058 0.2717
Tricomaria usillo : 0 0.0562 0 0.2717
Compositae microechinada 0 0.0562 0.1761 0.3623
Nimero de individuos en 10 g de miel 209.120 195.566 206.600 122133

Don Francisco Jofré y Dofia Argentina Alvarado Don Daniel Calderén



Prosopis o, alpataco phil

Alpataco, lamaro

= - uy visitatia por
— _Apis mellifera k.i ;
“; :que coléecta su
. polemyTibael:
~v.néctar de sus- . -
°  flores. En los pro‘
“ductos analizados
. el porcentaje d
__ granos elegidos ak,.—
azary formados pég
Apis con el polen dec} -
“.esta especie es escasg -

p0 en el cual Apis elabiorg T8 1el
Wi74day 13s condiclonies ambij tales .
Bteteorolégicas imperantes (Tab. 2):25%,

/’}L’aﬁéd@ra de.este arbusto es ’niﬁy us.ad
= como lefia, y segin don Ruiz Led! {1972
—-._es una&Specie Sriginaria de Mendoza:- _

sl

AN

. CE .".
Baccharis salicifolia . et p) pes. i3e*2
Chilca g

Es un arbusto comido por todos los animales, segtin don Jofré, y muy
visitado por Apis meiiii. a L., quien liba el néctar y colecta el polen de
sus flores. El porcentaje de granos formados por Apis mellifera L. con
el polen de esta sola especie es escaso pero importante o secundario,
segun las condiciones ambientales imperantes (Tab. 1), mientras que
en las mieles la presencia del polen es escasa pero impertante o tan
solo escasa, segun el intervalo de tiempo en el cual Apis elabor6 la
miel analizada (Tab. 2).

Dice dofia Argentina que si se le agrega agua hirviendo con azicar
tostada a una hoja de laurel y a una rama de chilca, resulta una infu-
sién til para combatir los malestares estomacales, inflamaciones
intestinales y descomposturas: -
del higado. Agrega ademas 7y,
que al hervir con agua “ty
las ramas deshojadas




| wemeio subulatus

D Denex Heck et Am.

Zs un arhusto que cuando florecido es visitado por Apis, quien
colecta su polen para formar los granos y ademds liba su néc-
tar. Entre los granos seleccionados al azar en los productos
apicolas, no se han encontrado aquellos formados con el polen
de esta especie (Tab. 1). En las mieles analizadas el polen es
ademas escaso (Tab. 2).

_/‘/o mi;'iseggia g/aué%&

Porotillo

 ad
Es un subfritice pequefio, comido por Ia:cab'ra, la ovejayel *
ganado vacuno segun don Jofré. Apis mellifera L. |a visita y -
obtiene de ella el néctar, pero también se observé.en el campo 2
que colecta el polen de la especie y forma los granos. Entre los .
granos elegidos al azar en los productos analizados, no se
identificé ninguno formado con el polen de la especie, siendo

el polen en las mieles estudiadas escaso (Tab. 1y 2a; respecti-
vamente). :



[essaria absinthioides (Hook. et Am.) DC o s Yok e A
S N
Pajaro bobo . 2‘,’.{:{ ;
Jh A LTS

Es un subfritice comido por todos los animales y visita- J ? Sy '
do por Apis melifera L., quien liba su néctar v colecta el v . ‘f
polen con el cual forma escasos granos, todos de origen f‘.\L& .
unifloral, entre los seleccionados al Azar en los productos PR
finales, siendo el polen también escaso en todas las mieles ; 7
analizadas (Tab. 1 y 2; respectivamente).

~ - Seguin dofia Argentina, una Infusién de sus hojas con azficar, regula-*#*
1a presién arterial. Se-utiliza como ungiento para contrarrestar, el dolof*t!
-huesos, que se prepara vertiendo 81 alcohol puro sobre ramitas de

*p&jaro bobo” y dejando; horas antes de plkCi: s

" un arbusto de -
porte mediano, comido por las vacas y las
cabras, seguin don Jofré. Apis mellifera L. liba p=
su néctar,'siendo la presencia del pblen de la especie
escasa en las mieles analizadas (Tab. 2). * | é\l@
i




odjflora (L) Greene = -

S un su%:'ﬂtice rastres '
WYYS. Apis melfifepa L. liba ™\
S 'su néctar, 'y muy rara- +. %
: 'r:nen"te, por ejeniplo al*

“gulminar el 8gtio, r »
o, forma algigi——

d
3P de origen mditi< .
flor,al,__s_’iendo.\\.
WY akpolen’,
estaso en las:mieles '
'seleccionadas de La Asuncién,
e Tab. 1y 2; re spectl@ggte).

5 *%égﬁﬁ-doﬁ

PR )

Argagtina, el'liquido que.Se dbtiene .

s ramas corragua,-se utiliza.para lavar las
telzante) y.paya :a?rév,ad_o dellos ojos:
- 2 s
o e o L i

o

g o Visit.a;da'por
ABls mellifera L, al culminar
tacion estival, quien cplecta<:

col. para formar los'grangsr -
qbiftoral; escdsamente’.
tadosntre los elegidos® - ~~
tacelaboradq (Tab; 1)

<




. .jasy las cabras, segun
- . don Jofré. Sus inflores-
" ‘cencias son muy visita-
- das por Apis mellifera L.
“ quien liba el néctar y colecta__
° el polen de la especie. En los
" productos apicolas analiza-
dos, los granos seleccionades
al azary formados con e! polen-
de la especie estan escasamente
tepresentados (Tab. 1), siendo la "~~~
presencia.del polen escasa pero im-
portante o soloescasa en las mieles
analizadas, segun el intervalo de tiempo
en el cual Apis elabord la miel (Tab. 2). _

;. v ElDr. Burgstaller Chiriani (1994) denomina
t. a la planta "mastuerzo”, y dice que una tisana de
.+ - -esta especie (30 g en 1 litro de agua) es un diurético -
3 -2 " efectivo y combate las afecciones del higado. El Dr. Manfred ~
) «i-"(1998) agrega que 3 tazas diarias de una coccién de esta planta al  —
. R S L T el Tl At~ 30% es eficaz para combatir la tuberculosis pulmonar. - . ’ 2

”~




FelDr ‘Manfred (1998} para'\ '
fa planta $¢ ‘utiliza com

" Visitada por ",

Apls melli

qulen colecta su polen, _

aunque no se entuentra presenf

entre los_granos elegldos al azar( ab ﬂ




Prosopidestrum globosum
(Gill. ex Hook. et Am.) Burk.

Caballo del diablo

3 e oo - un arbusto de

sl porte medio a grande. Segin.don -

~ 'Jofré Ia chaucha, su fruto, es comida por las vacas y las vizcachas. Su inflorescencia
‘. es visitada por Aels meljifera L. qul n oofécta el polen y liba el néctar de la especie,

pr!nclpalmen@ al dnlcio de la esta lKn estival. En Ids productos analizados se . .
el observan escasts pdlcenta jos _granos formados con el polen de esta espec]
= "‘:Ei'r"

Ru%ﬁ (1972), también g5 conocldo cbma)mndelo}o 'y ogun™®
> argeftino de gran dlspeml'bn Lk :
\ 24

ek d

b .

:’o su presencla Qamblén esusa en todas las rrgelea analizadas ab 2).4- 2 '\

Suaeda divaricata Mog.

Vidriera

s.egl'm don Jofré, y

R ! Apls mellifera L. visita
'f" ; sus flores aun =

slendo Invierio, cuando comienzan a florccer las pr‘lmeras I
* plantas en el drea. Se observé en el campo que Apls colecta -
- el polen de esta especie y.foma granos, que no aparecen en
*1a seleccion al azar que sa hace sobre el producto final (Tab. 1),
-+ slendo el polen escaso en tcsdas las ‘mieles anallmdas (Tab. 2).

il e -

Segun dofia- Argenﬂna. fa madera*de esm planta

* ¢ s utlliza £oMo lefia y produce una {lama clara
4 N v que es “‘m“u“‘]na?\p@m la brasa noes /-
dnadera. .-.'.‘1-\ ‘1 9 2
B UV EN



Ailzusto de considerable porte. Es visitado por
~;2is nellifera L. quien liba su néctar y colecia su po-
icrs, &n los productes censiderados, es escasa la presen-
«ii ce los granos formados con el polen de esta especie,
signdo ¢l polen también escaso en las mieles analizadas

.iab. 1 v 2; respectivamente).

Allenrolfes VaGINELs (Grseb.) Kunae

Jume

Segun don Jofré v dofia Argentina, la madera de
la especie es utilizada como lefia para los asa-
dos, pero la brasa es poco duradera. La ceniza
de la planta es utilizada como lejia para el lava-
do de la ropa y para eftratamiento de las
aceitunas verdes/como ademas confirma
Ruiz Leal (1p72), haciendo un total
de cuptro cambios de lejia, uno
cada ocho dias.



Bulnesia retama (Hook. et Am.) G,

Retamo

=~ ’son comidos-por las Irebmwﬁifas :
...el palsano don’Demeferio dice comer {a yema ﬂoral derrehmo

- que denomina la, "moacatnl del fetamo”. : o RS
Tamb]én %s.visttada. por Apls mellffera 1los granos selecclonados al '

mh\

P

azar en

‘los productos elabondos, no estin formados cop el polen dé'esta especie,
aunque en el campo se obser\/b que Apls colecta y forma los granos (Tab. #};

e

.».'".

la presencia de! polen en las mieles
es escasa, pero importante, o tan sélo escasa, segun
el intervalo de tiempo en el cual Apis elaboré la miel

analizada (Tab. 2).

Segtin dofia Argentina la madera de la especie se utiliza como lefia,
siendo duradera y dando una luz muy bonita, ademas de ser utilizada
como palo para las viiias. El agua que procede del hervor de !a raiz,
permite tedir la lana de amarillo, siendo la tinci6én muy duradera. Segun
don Ruiz Leal (1972) se extrajo resina de su
corteza, razén por la cual la especfo,ha
sido desvastada :
en el pasado.
Burgstaller Chirlani
(1994) le da ademas as
el nombre com(Gn =
de “retamilla
o retamillo™ -
y dice que

—

_(Q; )

la cluuﬁd&frde la'sangre, -

« 7. lambres de plemas y brazos. También propone la In
- -”f’douna vucharadita de "tinfura de retamilla” diluida
=7 en 16, mate o hldromlel ml||a 25gy 1000m' do

“ateakol 70, - : o P

_usandose ademas para combatirvarices, ‘adormeclmlentos yca -
gesﬂén:-(-

3
-
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Es un arbusto «e onsideriable porte po- Capparig atamisquea OK

o comido por las ovejas y las cabras, mieniras sus frulos

son apetecidos por lodos 'os pajaros. segun don Jofre Fn los .
produclos analizados, 10s granos seieccionados al azar y tenmados Atamlsque
con el polen de esta especie son secundarios, siendo la presencia ;

del polen en las mieles predominarte, secundaria 0 escasa pe-
0 importante, segun &l intervalo de tiempo en el cual Apis
elaboro la miel analizada y las condiciones ambientales y 5.
meteorologicas imperantes (Tab. 1y 2, respectivamente). :
™

Segun dofia Argentina, sus hc;as
machacadas y mezcladas con aceite
comestible, hervidas o no, se utilizan
para curar heridas agusanadas;
ademas si a las hojas de la "jarilla”,
el "chanar” y el "atamisque’ se les
agrega aaua hirviendn,
se goueins una infusién
buena para combatir la tos, -+~
ol resfrio y los proble- Dol
mas estoma-
cales. il




Geoffroea deccrticans
(Gill. ex Hook. et /Qm) Burk. :
C.hea:r i 7 ¢ o

i-s un avhuslo de considerabie porte. Sus frutos son muy apetecidos por los
animalc y el hombre. Api. mellifere L. visita sus flores pero en los productos
anaiizados el polen de la especie nc fue identificado entre los granos seleccio-
nades ai azar (Tab. 1), siendo la presencia del polen escasa en todas las
mieles analizadas (Tab. 2).

Segun ¢ona Argentina, un kilo de la exquisita fruta madura de esta planta
pu=rde hacerse hervir en un litro y medio de agua durante una hora. De esta
coccion se obtiene un liquido de color resado al cual se le agrega harina

de trigo o maiz hasta obtener una mezcla de consistencia "chirla™, que

a su vez se hierve hasta espesar a gusto. El famoso arrope, ..
con el cual se combate la tos, se obtiene amasando, hasta ™~
extraer el carozo, 50 kilos de esta fruta, para posteriormen-
te hervir la masa con 5 litros de agua hasta obtener la
consistencia adecuada. Pero don Paulino Nievas nos da
otra receta para el arrope. Dice que del fruto maduro R
(justo a punto de caer) se pueden sblo procesar 20 a 30 L. . .
kilos a la vez, revolviendo el fruto con agua y estrujando TS Xk 21 3.
la masa para retirar la semilla; la misma masa se ubica 34 A g
posteriormente en cfra caceiola, s& ineccla nuevamente '3- }
<o agua, se fevuelve y se estruja (este proceso se re-
pite dos veces); a la masa se le agrega nuevaments
agua, y se agita muy bien, para finaimente filtrar a tra- .
vés de un colador muy fino (este proceso se repite dos \
veces); por (iltimo, a la masa resultante se le agregan iy
10 litros de agua y se deja hervir hasta que espume, para . ~
obtener aproximadamente 2 1/2 litros de arrope. Agrega s
don Paulino que ademés de combatir la tos, el arrope es
un ténico recomendable. Dice el Dr. Burgstaller
Chiriani (1994) que una taza cada tres horas de ->x} 7
una coccién (10" de 30 g de la especie en 1 litto -
de agua es excelente para combatir la tos,
los catarros crénicos, lcs catarros de los fu-
madores y de los asgalicgs, y la

© e

-abn-Jofré; la.corteza de este arbusty qﬁg.;
feride en forma natural, puede hervirse en

rante 5;mifiutos y;ala tisana‘agregarte &l,
ugar-toslada; con b§fejarabe también sle;\""‘-'
Hoale o T

»



. . N E
Larrea dlvanca ta Cav. S/ poco de sal, a las cuales se les agrega agua hervida, dejandose

i reposar unas horas, para posteriormente tomar la infusion en la
Jarilla | mafana y durante tres dias consecutivos; ademas la infusion
obtenida de las hojas y las flores se utiliza para combatir el
reuma, mientras que la hinchazoén de un hematoma se combate
aplicando un pafio previamente embebido en agua bien caliente,
hervida con ramas de jarilla y un poco de sal. El Dr. Manfred
(1998) dice que de esta planta se obtiene un remedio depurativo
de la sangre, razén por la cual cura la sffilis, la gota y el reu-
2y Matismo; el remedio se obtiene a partir de la
: raiz de la planta, que es cortada en finas ro-
. dajas, que son secadas al sol, al aire o
sobre la estufa, y que se conservan en
" un frasco tapado de boca ancha y con
~ aguardiente de cafa. Cuando se lo
: necesita, se hace hervir un
manojo de estas raices
en agua (10), toman-
. do la tisana durante
nueve dias conse-
& cutivos.

it

Es un arbusto

de porte medio a alto. Es comi-

do por el caballo, segtin don Jofré,

y sus flores son muy visitadas por
Apis mellifera L. que busca el néctar
y el polen de ellas. Los granos selec-
cionados.al azar, cuyo polen es identifi-

cado como de Larrea divaricata, quedan. p i S gk pey - ~ E{,’D ,~Burgstaller Ch'nhn'

incluidos en el preducto elaborado como escasos™” - - TN ol 7 _ng'et) e una Hisivo

pero importantes (Tab. 1), siendo el polen €sCaso 0 escaso pero : : - 20 age fé btz.eln l::ln ll)ltlrg (::le ) oty
importante en todas Ias mleles anahzadas segun el intervalo de tlem- misr’:: 5::3;:&;5.;3 I:ﬁ:bfe dpe la

tisis, dtilizando también la |nfu516n en~

los tratamientos de gota, \’éqmatlsmo

. artritis y cnatlca EI cocumlento de 40 g. de

Segin dofa Argentina, para combatir l
congestiones, y pulmonias se utlh,zah

tres ramas chlcas de Janlla y un .9 {fd
LNy ¢ A

38



Es un arbusto de porte medio. Sus
frutos son comestibles y tifen la bo-
ca de morado. Las flores son muy
visitadas por Apis mellifera L., por
su néctar y por su polen. En los productos
! analizados, los granos de polen elegidos al 7
azar e identificados como formados con el po-
len de esta especie, pueden ser considerados como
secundarios (Tab. 1), siendo ademas el polen esca-
S0, escaso pero importante y secundario en las
mieles estudiadas de La Asuncién, dependiendo oy
del intervalo de tiempo en el cual Apis elaboré la miel
analizada y las condiciones ambientales y
meteoroldgicas imperantes (Tab. 2).

Lycium tenuispinosum Miers

Llaullin 5, 0

Seqgtin dofa Argentina el liquido
que resulta de hervir una rama
- de "llaullin” con un poco de
agua, es bueno para sanar he-
ridas producidas por las
quemaduras,




Prosopis Hexuosa pc
Algarrobo

Es un &rbol de gran porte. Su fruto es comido por

tcdos 1os animales y por el hombre también. Apis mellifera L.

visita su inflorescencia colectando polen y libando néctar de sus flo-
res. En los productes analizados los granos identificados y elegidos
al azar formados con el polen de esta especie, son escasos (Tab. 1),
siendo el polen, escaso o escaso pero importante en las mieles estu-
diadas, segun fas condiciones ambientales imperantes (Tab. 2).

Segun dofa Argentina y don Jofré, con el fruto de la especie puede
hacerse el famoso "patay”, que se obtiene moliendo con un mortero,
en lo posible de algarobo, los frutos que se secaron al sol, para luego
ubicar la harina cemida en moldes y al rescoldo (ni frfo, ni caliente) du-
rante 40', aproximadamente. H "chunico” se come crudo y se hace con
la harina cemida del fruto del algarrobo y un poco de agua. En La
Asuncién la fiapa es una bebida que se hace con los restos de la fruta
que queda sobre el cedazo después de la molienda, agua bien frla y
hielo. pere si a astos reslos del fruto se les agrega agua caliente, ya
hervida, la bebida se denomina "mate cojudo”. Los restcs del fruto del
algarrobo pueden también ponerse en agua, y el liquido rosado resul-
tante se hierve hasta obtener la consistencia adecuada del "arrope”.
Para el lavado de los ojos se utiliza el liquido que se obtiene
de poner las hojas verdes o secas del &rbol en agua hervida. Seglin
don Paulino Nievas, se puede también hacer el "vino de algarmobo®, .
moliendo la fruta fresca, poniéndola con agua y dejandola fermentar
. durante 8 dias, aproximaq_amente, para qugb.
“.--«‘_,: =y colar el liquide a una dama!gangité- S




W Tamarix gallica .
Y T/‘a:,”-arindo ' |
y ‘1 .. N /.

. &7-zado segun Ruiz Leal
~(1972); @& gran'porte, cuyo
»51,, verdadefo némbre.comin seria L.
My~ “tamarisco”. Es comido por todos
R:-\ _ o5 animales, segtin don Jofré, y muy ~
Fvvr LU 3 ; 3 7
S visitado por Apis meliifera L. que liba su
“*~_% néctar. El polen es escaso, escaso pero im-
- ‘portante, secundario o predominante en las mieles
" . estudiadas, segun el intervalo de tiempo en el cual Apis ela--
boro la miel analizada y las condiciones ambientales y meteorologi-
- cas imperantes (Tab. 2). Apis también colecta polen de la especie - |
>3- Yy forma con.él granos de ofigenni o bifloral; los granos
s “Uniflorales se qncugﬂtran en los productos elaborados
- ﬁ%ﬁ*@“ 50s 0'escasos-pero importantes (Tab. 1).
TN ' yGn dofia Argentina, Ia madera del tamarindo es
S o Sitilizada ep las vifas. LD s d_ .
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Euphorbia ovalifolia (Klotz et Garke) Boisser es vulgarmente llamada "“leche de la
paloma”. Apis mellifera L. visita sus flores. y el polen de la especie esta ausente
entre los granos seleccionados al azar e identificados (Tab. 1). siendo su presen-
cia escasa en las mieles analizadas (Tab. 2a).

Dona Argentina dice que al quebrarse las hojas o las jovenes ramas de la espe-
cie se obtiene un liquido lechoso, que cura las verrugas al ser frecuentemente
aplicado sobre ellas. Segun el Dr. Manfred (1998) |a esnecie también es llamada
"yerba de la golondrina” y su jugo lechoso al ser frecuentemente aplicado. hace
extinguir los callos de los pies.

En general se puede observar que Apis mellifera L. visita las plantas para obte-
ner €l polen y el néctar de ellas;-pero en ocasiones el polen de las especies sélo
s~ observa presente en las mieles, como en el caso de Euphorbia ovalifolia,
Geoffroea decorticans, Heliotrapium curassavicum, Tricomaria usillo, o en los gra-
nos de poien, como en el casc.de Grahamia bracteata y Wedeliella incarnata.

En las mieles identificadas en {a Asuncion las especies presentes con los por-
centajes mas elevados se corresponden con Baccharis salicifolia, Bulnesia
retama, Capparis atamisquea, Lycium.tenuispinosum. Prosopis aff.alpataco,
Prosopis flexuosa, Tamarix gallica (Tab. 2). Los granos de polen de origen uniflo-
ral con porcentajes mas elevados estan formados con el polen de las siguientes
especies: Baccharis salicifolia, Capparis atamisquea, Larrea divaricata, Lycium
tenuispinosum, Prosopis aff. alpataco (Tab. 1). En ambos casos el polen pertene-
ce a especies densamente distribuidas en el drea donde, exceptuando a Tamarix
gallica, naturalizada, todas las ptras especies son autoctonas.

Existen otras especies autdctonas que son visitadas por Apis mellifera L., pero no
presentes entre los granos de polen seleccionados al azar o en las mieles anali-
zadas, por ejemplo: Opuntia sulphurea.

Se ha podido observar que el contenido polinico de las diferentes mieles produci-
das en La Asuncion responde, primordialmente, al intervalo de tiempo en el cual

florecen las especies involucradas, a la densidad de las especies involucradas en

el area, al manejo apicola, a las condiciones ambientales y a los eventos meteo-
rologicos, entre otros parametros.

Se han mencionado ias propiedades curativas y medicamentosas, atribuidas por
los lugarenos y algunos médicos especialistas, a las especies visitadas por Apis;
es por ello que quiza seria provechoso anaiizar en los productos apicolas de la
regiéon la ausencia o presencia de propiedades medicamentosas y curativas.

e o duice o las

arus olvidar que
[or FAEAlt CyQue St aroma ne

o adsorhide e el noctar fioral. con el suplemento

e Gl co

dol oior ¢ 1 cera o de la abeia De manera que las flores son. en
defiid, lus proauctoras de este dehcioso almento. Agradecemos
pULE G fas IDCJas su ennobistinientu y que la el forme parte Jde

nuestro menu. pues no hay paciencia humana gue alcance para
recoiclar las mimnuscuias gohtas de las flores (Von Frisch K., 1999).

Glosario

Polen: del Iatin "harina fina". Linnaeus c: su Fhilosophia Botanica (1_751) (Hyde:

1944 en Kremp, 1968) fue el primero que ulilizo el término en el sentido del polw'-
llo finc dispersado por los 6rganos masculinos de las flores y que produce la ferti-
lizacion.

Individuo polinico: cada microparticula cuyo conjunto constituye "el polvillo, la .
harina fina o el polen™ procedente de los 6rganos masculinos de las flores, que
producen la fertilizacion, polinizacién de por medio.

Grano de polen: conglomerado ue individuos polinicos fermado por Apis mellifera L.,
procedentes de una, dos o muchas especies, originando Ins granos de polen de
origen unifloral, bifloral y multifloral, respectivamente.
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Figuras

Fig.1: Ubicacién geografica de La Asuncion, Lavalle, Mendoza, Argentina.
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PROLOGO

En cierta ocasion, un reportero le pregunté a un agricultor si podia divulgar
el secreto de su maiz , que ganaba el concurso al mejor producto, ano tras

ano.

El agricultor confeso que se debia a que compartia su semilla con los
vecinos.

“¢ Por qué comparte su mejor semilla de maiz con sus vecinos, si usted
también entra al mismo concurso ano tras ano?” pregunto el reportero.

"Vera usted, sefor,” dijo el agricultor.- “El viento lleva el polen de la flor del
maiz, de un sembradio a otro. Si mis vecinos cultivaran un maiz de calidad
inferior, la polinizacion cruzada degradaria constantemente la calidad del
mio. Si voy a sembrar buen maiz, debo ayudar a que mi vecino también lo
haga.

Lo mismo es con otras situaciones de nuestra vida. Quienes quieran lograr
el éxito, deben ayudar a que sus vecinos también tengan éxito.

Quienes decidan vivir bien, deben ayudar a que los demas vivan bien,
porque el valor de una vida se mide por las vidas que toca.

Y quienes optan por ser felices, deben ayudar a que otros encuentren la

felicidad, porque el bienestar de cada uno se halla unido al bierestar de
todos.

- DIRECCION PROVINCIAL DE GANADERIA

_ GOBIERNO DE MENDOZA
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INTRODUCCION

La transformaci6n que viene protagonizando la actividad aplcola, con un crecimiento de casi et
20 % en los uttimos afios, y cifras de produccién que marcan récords historicos, hablan de un
cambio notable en la dinamica del sectory en la conducta de sus componentes.

Con exportaciones que ya superan los cien millones de délares, la apicuttura argentina esta
ocupando cada vez mayor espacio en el comercio mundial, y despertando lbgicas inquietudes
entre otros productores que tienen peso en el mercado intermacional. Conservar el espacio
ganado, e incrementario, torna cada vez més indispensable satisfacer las exigencias intema-
cionales de calidad.

La aplicacién adecuada de este conjunto de medidas y formas de trabajo permitira que todos
los integrantes del sector aplicola se articulen de acuerdo a normas que rigen tanto en el
mercado nacional como en el intemacional. Individualmente considerados, mejoraran su
produccion y sus posibilidades econémicas, pero analizados como conjunto, haran que la
apicuttura argentina incremente atin mas las ventajas competitivas que ya ta han convertido en
potencia exportadora.
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Las tendencias actuales de los mercados exigen la produccion de produclos alimenticios
inecuos v genumes. Sifa calidad de un producto se relacicna con el cumplinuento de las
caracleristicas ¢speradas por los consunidores y la incorporacion de tas nuevas y cambiantas
exigenuias, para el logro de 1a misma deben considerarse las acciones tomadas destle la
obtencion de la matena prima hasta la venta del producto fina!. Estos cuidados pueden
contribuir @ abrir nuevos mercados donde la miel sea reconocida por sus caracleristicas
diferenciales

La demanda aclual responce a inuividualidades a personalizaciony al consumo diferenciado,
privilegiardo los productos de calidad y el cuidado del medio ambiente. Los gustos y preferen-
c1as de los consumidores estan orientados hacia productos naturales y sanos que cuenten
entre sus propiecades con beneficios parata salud. Lamiel es un claro ejemplo.

Una forma efectiva de lograr la satisfaccion de! cliente a través de un producto de calidad es la
aplicacion de las buenas practicas de manufactura, herramientas indispensables en el camino
de la implementacion de sistemas de aseguramiento de la calidad.

Asequrar la calidad de la mie! no solo implica cuidar todo el proceso de obtencion, desde su
productora, la abeja, hasta que llega a manos del consumidor, sino también evitar el agregado
de cualquier sustancia ajena a su composicion.

Las exigencias de los paises compradores requieren una adaptacion del sistema de
produccion a las nuevas demandas del mercado. La prevencion y la capacitacion son los
medios para lograr este importante objetivo.

CARACTERISTICAS GENERALES DEL SECTOR

En Argentina, la apicultura es una actividad muy dindmica que representa un vaior superior a
los 100 millones de délares, sin contabilizar las divisas que genera la polinizacion de los
cultivos. El mayor porcentaje de la produccién se destina al mercado extemo: en 1997, se
exportaron 62.000 tn por un valor de U$S 105 millones. La produccidn nacional se encuentra
cercana alas 65.000tn anuales y se ha incrementado casi un 20%, en los Ultimos afios.

Actualmente, el principal destinatario de las exportaciones argentinas de miel es Estados
Unidos que supera el 58 % de las compras, seguido por Alemania, ltalia, Reino Unido y Japon.
El Mercosur es el principal importador de mieles argentinas fraccionadas, al igual qu: s
palses asiaticos.

La produccién que se destina al mercado intemo se estima entre 5000 y 7000 tr, a2nualcs. El
consumo per capita es muy bajo (0,2-0,3 kg/hab/afio) si se compara con el de otros palses,
como por ejemplo Austria y Alemania (2 kg/hab/afio) o Japon, Estados Unidos y Suiza que
superan el kilogramo por persona.

De acuerdo a estimaciones, se considera que existen en nuestro pals 1.800.000 colmenas y
16.000 apicultores. Las principales provincias productoras son Buenos Aires (52%), Santa Fe
(14%), Cordoba (9%), Entre Rios (9%) y L.a Pampa (7%). Cabe destacar que se trata de una
actividad que esta expandiéndose en forma notable en todo el territorio nacional.

El sector ha experimentado un importante crecimiento en regiones que anteriormente no
contaban con una actividad aplcola preponderante. Provincias como Chaco, Corrientes,
Tucuman, Neuquén, Rlo Negro, Salta, Jujuy y Formosa han desarrollado polos productivos de

-9
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estable alo largo del affo.

El productor medio nacional tiene menos de 100 colmenas en produccion, no superando de
este modo la unidad econémica. A su vez, los rendimientos por colmena varian segun la zona
de produccion y el manejo que se realice. Por elio, el promedio anual nacional se encuentra
cercano alos 30 kg por colmena, pero en algunas zonas se superan los 100 kilogramos.

De acuerdo a un estudio elaborado por ta Estacion Experimental Pergamino del INSTITUTO
NACIONAL DE TECNOLOGIA AGROPECUARIA (INTA), Ia unidad econémica de una
explotacion superarfa las 250 colmenas. Y queda todavia un amplio marg... para incorporar
tecnologias de avanzada.

_Estos datos revelan que la estructura y la escala del productor tipo pueden mejorar mucho
m!mduciendp cambios. En este sentido, una opcién que merece ser considerada es asociarse
para competiry crecer, camino que ya han emprendido numerosos productores apicolas que a
través de asociaciones o consorcios adoptaron nuevas tecnologias, incrementaron su nivel de
produccion y medificaron con ventajas todo lo atinente a mecanismos de comercializacién.

CARACTERIZACION DEL PRODUCTO: MIEL

La miel es un alimento con importantes cualidades nutricionales, posee accién bactericida y es
agente terapéutico en algunas afecciones y desequilibrios nutricionales del organismo.

Es necesario aclarar que Miel, es aquel producto alimenticio producido por las abejas melife-
ras a partir del néctar de las flores, de las secreciones procedentes de partes vivas de las
plantas y/o de excreciones de insectos succionadores de plantas que quedan sobre partes
vivas de plantas. Las abejas recogen dicho néctar, secreciones y/o excreciones y lo transfor-
man, combinan con sustancias especificas propias, almacenan y dejan madurar en los
panales de la coimena.

No se incluye en esta definicién aquella- miel que contenga aditivos, sustancias inorgénicas u
organicas extafias a su composicion. Es decir que todo aquello que no cumpla con esta
definicién no puede denominarse como Miel.

CLASIFICACION DE MIELES.

El Codigo Alimentario Argentino clasifica las mieles segun su ofigen botanico, su procedimien-
to de obtencién, su presentacion y su destino.

Asl, en relacion con el origen botanico, se puede hablar de mieles obtenidas del néctar de
flores (monoflorales o multifiorales) o de secreciones de partes vivas de plantas y/o excrecio-
nes de insectos succionadores (miel de mielada).

Por otra parte, los métodos de extraccion permiten distinguir entre miel escurrida, miel prensa-
da, miel centrifugada y miel filtrada. Esta guia tratara, principalmente, los procesos relaciona-
dos con la miel centrifugada, dado que es el producto de mayor demanda y mejores condicio-
nes de calidad, higiene y seguridad.

En cuanto a la presentacion, pueden observarse mieles llaquidas o cristalizadz s, mieles en o
con trozos de panales y mieles cremosas.

Con respecto a los destinos, éstos pueden ser dos: para consumo directo o para elaboracién
industrial de productos alimenticios.

Asimismo, las mieles se pueden distinguir entre las que han recibido el lmtamie.nm de pasteu-
rizacién y las que no, aunque |a pasteurizacion no es considerada como criterio de clasifica-
cién de mieles en el Codigo Alimentario Argentino.

Existe otro criterio de clasificacion basado cn la tipificacion boténica de las mieles, de esta
forma se cuenta con la posibilidad de comercializardas como Miel de citrus, de eucalipto, de
tréboles y de alfalfa, entre otras.

COMPOSICIONy CARACTERISTICAS DE LAMIEL

La miel es una solucién sobresaturada de azicares con predominancia de fructosa y gluc.3a
¥, n menor proporcion, una mezcla compleja de otros hidratos de carbono, enzimas, aminoa-
cidos, Acklos organicos, minerales, sustancias aromaticas, pigmentos, cera y granos de

polen.

Las caracteristicas sensoriales del producto se asocian con su origen geogréficoy bgtépk_:o. El
color varia desde casi incoloro hasta pardo oscuro. La miel se oscurece con el envejecimiento
y la exposicion a altas temperaturas. La magnitud de este proceso esta influenciada por su
origen botanico.

Su olor y, sabor deben ser los caracteristicos siendo afectados, ambos, por calentamiento a
altas temperaturas.

La conslstencia de la mief en sl puede ser liquida, cremosa o-sdlida, pudiendo estaripatrial.o
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siIcion de los azucares una de las vanables de mayor imporiancia en este proceso Asi, las
mieles con mayor conterndo de gi.cosa, generalmente ~ristalizan en forma mas rapida

Por otra parte, la miel debe contar con determinadas caracteristicas fisico-quimicas cuya
vanacion es detectable a través de analisis. Dichas caracteristicas pueden agruparse segun
se relacionen con lamadurez, la impieza en el proceso y el deterioro de fa misma.

Madurez

- Azicares reductores (calculados como azdcar invertido)
Miel de flores: minimo 65%
Miel de mielada y su mezcla con miel de flores: minimo 60 %
- Sacarosa aparente
Miel de flores: maximo 5 %
Miel de mieladay sumezcla con mietde flores: maximo 10 %
La variacion de eslos valores puede deberse a adulteraciones como asl también al tipo de
ahmentacion que recibe la colmena y a sucosecha prematura.

- Humedad: maximo 20 %

Una de las razones por las que suele superarse ese 20% es debido a la cosecha de la miel
anles de que alcance la humedad adecuada. También puede atribuirse al almacenamiento de
la misma en condiciones inadecuadas.

Un alto porcentaje de agua favorece el desarrollo de mohos y levadu:as.
Limpiezz

- Minerzles (cenizas)

Miel de flores: maximo 0,6 %

Miel de mieladay sumezcla con miel de flores: maximo 1 %
Esta medida se relaciona con problemzs de higiene (tiema, arena). La miel adulterada con
melaza lambién puede presentar un alte porcentaje de cenizas.

No se 7dmifen mefales pesados que superen los méximos permitidos en los alimentos en
general.

Se establecen los siguientes limites maximos de tolerancia de contaminantes inorganicos:

Maximo {miligramos por kilogramos)
ANTIMONIO 2
ARSENICO (Miel) ¢ . 1.0
BORO 80
| _COBRE (Miel) * 10
ESTANO 250
FLUOR 1,5
PLATA 1,0
PLOMO 2
ZINC 100

* Especlfico para miel - Res. GMC 102/94

- Solidos insolubles en agua: maximo 0,1 % (0,5 % en mieles prensadas)

La miel es sometida a un proceso de fillracién para eliminar restos de insectos, granos de
arena, trozos de panal, restos de cera, polvo y otros solidos insolubles.

Un valor que supere el méximo de s6lidos insolubles puede deberse a un filtrado inadecuado
y/o problemas de higiene.

Deteriorg

- Acidez libre maximo: 40 meq/kg .
La acidez indica el grado de frescura de una miel. Se relaciona, también, con la probable

n ta o cddoAar o] miz ~ore tnis—0s.
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férrmico para combalir la varroa la acidez de la miel aumenta.
£/ sobrecalentamiento es otro factor que se refleja enun allo valor de acidez.

. Actividad diastasica: minimo 8 escala Gothe.
(Mie! con bajo contenido enzimatico: minimo 3 escala Gothe, con un HMF no mayor a 15
mg/kg)

- Hidroximetitfurfural (HMF). méaximo 40 mg/kg

Tanto la actividad diastasica como los valores de HMF indican el grado de frescura de una miel,
yaque esta actividad disminuye con el tiempo y por accion del calor.

1 a miel recién extralda con buenas précticas de manipulacién contiene un pequedlo porcentaje
de HMF. Si se la somete a altas temperaturas, parte de los azicares de la miel se deshidrataran
aumentando el valor de HMF.

Con el envejecimiento también aumenta su valor, siendo este aumenlo més pronunciado sila
miel es muy &cida.

Si es necesario aplicar algan tratamiento térmico, la pasteurizacién es el proceso adecuado
para no alterar, significativamente, las caracleristicas de la miel.

Con respecto a la microbiologla de la miel, no se acepta la presencia de microorganismos
patégenos tales como: Salmonella y Shigella. El limite aceptable para baclerias coliformes
totales es de 10 unidades formadoras de colonias (UFC) por gramo. Para los hongos y levadu-
ras la tolerancia es mayor, sembrando 5 unidades de muestra s6lo 2 pueden contener entre 10
v 100 UFClg, siendo 10 el nivel maximo para una calidad aceptable y 100 el maximo para una
calidad aceptable provisoriamente. Las 3 unidades de muestra restantes deberan presentar
valores menores a 10UFC/g.

JSOSD M

La miel ademés de ser rica principalmente en azicares, posee proteinas, vitaminas y otras
sustancias que le confieren propiedades terapéuticas y presenta numerosas aftemativas de
us0, Que se enumeran a continuacion:

- Se puede utilizar en la industria de las salsas para homogeneizar los productos.

- Brinda aroma y sabor a los alimentos (derivados delaleche, masas, caramelos).

- Puede serincorporada a los sistemas grasos (manteca, chocolate).

- Puede serincorporada a otros alimentos sin alterar su pH. )

- Posee propledades coloidales que mejoran el cuerpo y el gusto de los productos. (jugos de
frutas, yoghurt, budines). o

- La miel es higroscépica, su contenido de fructosa atrae la humedad y reduce el encogimiento
(jamones, productos homeados). B ]

- Posee propiedades edulcorantes (1,5 veces mayor actividad que el azucar).

- Aumenta el volumen de los alimentos.

- Se utiliza para 1a ¢larificacién de las bebidas (jugos, vinos).

- Mejora la presentacién de los alimentos (manzana con mief).

- Aumenta la conservacion de las frutas secas, came, ensalada de frutas.

- Posee propiedades de tiemizacion (conservay tiemizalas cames). )
-Mantiene las propiedades de frescura de los alimentos (helados elaborados con miel).

- Se utiliza en laindustria en su presentacién en potvo.

Estos usos altemativos poseen un alto potencial de desamollo, como se observa en _pa:ses
como EE.UU. y los integrantes de la Union Europea, dondela miel tiene mucha relevancia enla
industria de la alimentacién.

Como dierre de este capitulo vale la penatener encuenta las siguientes aﬁm_\adongs:

- Los requisitos de calidad higiénico-sanitaria basicos exigidos en el &mbito naqonal e
intemacional sélo se lograran a través de Ia aplicacion de las Buenas Practicas de
Manufactura. .

- Las fallas en las caracteristicas de calidad enunciadas son detectadas faciimente a
través de un andlisis, tanto en el mercado intemo como en el externo.
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JENTARIA DE LA MIEL

Elnuevo contexto mundial de economias globalizadas, que rige actualmente el desairo-
llo de economias de mercados, ha motivado el surgimiento de diferentes modalidades G
articulacion entre los eslabones de la cadena de comercializacon que permiten una mejor
coordinacion de la misma. Por coordinacién se entiende el proceso de direccion y homogenei-
zacion de funciones sucesivas dentro de la cadena agroalimentaria, cuyo objetivo es producir
eficientemente para acrecentar la competitividad de la cadena en su conjunto.

Las funciones basicas de una cadena comercial se detallan a continuacion:

( PRODUCCION PRIMARIA )
v
( ExtraccioN ) | FLuo
VA INFORMATIVO
( FRACCIONAMIENTO ) | DEMERCADO
v 4
(_ DISTRIBUCION )
. e — 7

( consumo )

Cada funcion puede ser asumida por uno o mas actores (productores, esociaciones, fracciona-
dores, industriales, exportadores, etc.). Actualmente, la tendencia se manifiesta hacia el
acortamiento de los canales comerciales para mejorar la eficiencia de las funciones.

Por ofra parte, las asociaciones se presentan como altemnativas sumamente ventajosas parael
productor. Algunas de las ventajas se detallan a continuacion:

- mayor escala productiva

- mejor acceso a lainformacién

- disminucién de costos

- menores inversiones individuales

- acceso anuevos mercados

- mejoras en la compra de insumes y en la comercializacion de productos

- experiencia compartida

- mejor aprovechamiento de los factores de produccion (tierra, trabajo y capital)
- mayor acceso a tecnologlas

- posibilidad de valorizar el producto

El sentido que presenta el flujo de informacion es un punto crucial a tener en cuenta para tomar
decisiones estratégicas. La informacién esta concentrada en los consumidores y se dirige
desde los puntos de venta (lugar de concentracion de consumidores) hacia la produccion
primaria. Cuanto mas eficiente sea el fiujo de informacion, mayor serd la eficiencia de la
cadena en su conjunto y mejor la articulacion entre los actores.

Un claro ejemplo se encuentra en el sector exportador debido a los requerimientos que,
actualmente, imponen los mercados. Los exportadores recomiendan cambios en la tecnologla
de procesamiento para mejorar la calidad dei producto final.

ALTERNATIVAS COMERCIALES

La cadena alimentaria de la miel es una cadena sencilla debido a que la miel no sufre transfor-
macién fisica del producto y son pocos los agentes que intervienen en su comercializacion.
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t a nvef es un alimenlo que el ser humano consume con un grado de pureza que debe preses-
varse En el refinado proceso que realiza la abeja para producir miel intervienen una cantiiad
de factores propios de I2 biologia del insecto, como de todos los elementos que la rodean For
lotanto, el apicultor, principal responsable de la obtencion de una miel pura y sin contaminacio-
nes, debe curdar elmanejo que realice de sus colmenas para lograr este objetivo,

Los principios generales higiénico-sanitarios aplicados a la conduccién de tas colmenas son el
primer paso hacia la aplicacion exitosa de {as buenas practicas en el proces:miento Debe
asequrarse cierta calidad que no comprometa los logros de las buenas practicas llevadas a
cabo durante las etapas posteriores y no represente, en consecuencia, riesgos para la salud
humana.

Elmanejo de las colmenas debe realizarse cuidadosamente durante todo el afio debido a que
practicas inadecuadas pueden deteriorar o contaminar la miel.

A continuacién se explicitan ciestas recomendaciones relacionadas con Ia localizacion de las
colmenas y laconduccion de las mismas.

AREAS DE ASENTAMIENTO DE LAS COLMENAS

| a miel destinada a consumo humano debe ser producida en predios alejados de areas
urbanas o con riesgo de contaminacion, Entre las sustarcias nocivas mas comunes se pueden
mencionar plaguicidas, herbicidas (destacandose entre ellos lo érganoclorados y drganofosfo-
rados). asi como emisiones industriales y efluentes cloacales. También es importante conside-
rar el agua como agente de transporte de sustancias contaminantes. De modo que, en aque-
fios lugares donde exista la posibilidad de introducir algtin riesgo para la salud humana, noes
recomendado el asentamiento de las coimenas.

MANE.JO DEL APIARIO

Debido a que este manual apunta a la obtencién de miel de calidad a través de las BPM, este
capitulo se referird a algunas recomendaciones validas para ser tenidas en cuenta en el
manejo de! apiario, debido a que tienen efectos directos sobre la calidad de! producto obtenido.

Ante cualquier duda, se recomienda siempre consultar a técnicos especialistas de la SAGPyA,
el INTA, el SENASA y/u otros organismos oficiales y del sector privado.

Tres aspectos fueron considerados de importancia teniendo en cuenta la calidad de la miel: el
manejo sanitario en el apiario (especialmente lo relacionado con el uso correcto de medica-
mentos y sus residuos); la alimentacion artificialy los materiales de la colmena.

Manejo Sanitario

Las revisaciones sanitanias en los apiarios son una buena practica de manejo para reatizar en
forma periodica. Este sistema permite al productor aplcola detectar enfermedades que pueden
afectar su produccion. El descubrirlas a tiempo reduce notablemente el efecto negativo sobre
el colmenar.

Se debe tener en cuenta que las aplicaciones de medicamentos siempre se deben realizar_en
forma curativa y nunca en forma preventiva. De aqui la importancia de una buena revisacion
sanitaria (especialmente en otoftoy primavera).

En el caso de tratar las enfermedades detectadas con medicamentos (acaricidas, antibiéticos,
fungicidas, etc.), éstos deben ser, siempre, productos veterinarios de uso autorizado por el
SENASA, debiendo seguirse las indicaciones recomendadas por los laboratorios que tos
producen.
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£s muy importante destacar que fos medicamentos mal aphcados dejan residuos t0xI1C0s que
luego son detectados en la miel Los productos utihizados deben ser aphcados Unicamente en
camaras ae cria. Nunca coloque alzas melarias en la coimena hasta tanto no se cumpla el
periodode carencia (lempo que tiene que transcurrir entre I3 Ultima aplicacion del producto
veterinario y Ia colocacion de alzas melarias en la colmena) del producto utiizado, ya que sus
residuos pueden ser facilmente detectados con analisis de laboratorio El periodo de carencia
se encuentra indicado en el rétulo del medicamento.

Los tratamientos sanitarios requieren la supervision directa de personal capacitado que
conozca los peligros potenciales que los productos dosificados representan

El uso de medicamentos clandestinos y preparaciones caseras (tablitas, polvos,
pastillas, liquidos, tortas y ungtientos) hace peligrar las exportaciones de miel de
nuestro pais y por lo tanto ei fuiuro de la apicultura argentina.

Informese acerca del correcto uso de los medicamentos, lea los marbetes y no se aparte
de las indicaciones de aplicacion de los laboratorios elaboradores, para evitar dejar
residuos en lamiel.

Otro punto a tener muy en cuenta, es la contaminacion de fa colmena y su produccion con
excretas de roedores. De aqui parte la importancia que tiene la colocacion de guarda piqueras
en las colmenas. Este mecanismo no sélo se puede utilizar para reducir la entrada de frio en los
meses de inviemo, sino también para evitar el ingreso de roedores que pueden anidar y
contaminar el interior de la misma.

Si se encuentra un nido o un roedor dentro de una colmena, se debe proceder aincincrarla en
el lugar para no correr nesgos. Esta recomendaciédn es vélida tanto para la preservacion de la
salud como paramantener la integridad de 1a mie! que se produce.

Alimentacién Adtificial

La midl es el alimento energético natural de las abejas pero, en ocasiones, el precio y la
posibilidad de transmitir enfermedades, entre otras cosas (como el pillaje, cristalizacion, etc.)
favorece [a utilizacion de sustitutos de la miel como alimento para las colmenas.

Ademds, como mencioné anteriormente, la alimentacién con miel puede acamear problemas
de Indole sanitaria, ya que es un importante vector de transmision de esporos del Paenibacillus
larvae white (agente causal de la Loque Americana). Por ello, es que no se recomienda su
utilizaadn comoalimento ni el intercambio de cuadros entre colmenas.

En cuanto a la utifizacion de los sustitutos de la miel (alimentos energéticos que generalmente
se suministran en jarabes), se debe tener en cuenta que existe la posibilidad de contaminacion
de la miel de las alzas melarias con el sustituto si la colmena esta siendo alimentada artificial-
mente. Por ello, toda aplicacion de estos productos debe suspenderse indefectiblemente antes
de la colocacion de las atzas melarias destinadas a la cosecha de miel, debido a que residuos
de la abmentacién artificial pueden ser hallados en el producto cosechado.

Si alimenta el apiario, no coloque alzas melarias.

La misma recomendacion es vélida para los casos de incentivacién de colmenas a partir de
jarabesdiluidos.

Manejode los materiales

Las presentes indicaciones apuntan a evitar la contaminacion de las reservas de miel por un
mal manejo de! material aplcola.

La alzasmelariasy los cuadios de miel pueden ser construidos con cualquier material (coman-
mente, madera), siempre que no hayan estado en contacto con agroquimicos, o hayan sido
tratados con productos derivados de los hidrocarburos (como aceites de motor, kerosene, etc.)

u olros elementos 1OxICos (pinturas que contengan plomo).

Sitrata los materiales de las alzas melarias, solo dede realizarse en sus €aras externas (nunca
en la internas) y con productos que no contaminen fa miel. Si utiliza pinturas, debe vernficar en
sus marbetes que estan libres de plomo.

Otra practica recomendable es la limpieza del material apicola de cosecha durante et invierno
Se recomienda llevar los elementos al galpon y proceder a un buen rasqueteado ehminarnido
los restos de cera y propoleos. En caso de desinfeccion, ulilice tratamientos eficaces que no
dejen residuos (especialmente en la cera).

Debe guardar el matenal en un lugar bien protegido, aireado y sin plcgas como los roedores ya
que son una fuente de contaminacion importante que no sdlo afecta a la miel o0 a quienes la
consumen, sino también a quien manipula estos alimentos contaminados. Por ello. realice
siempre el control de roedores.

E£n caso de encontrar cuadros de miel con ataque de polilia, debe desarmarlos y derretir la cera
para voiver a estamparia. Nunca los lleve al campo para cosechaya que corre grandes riesgos
de que la miel sea contaminada por las excretas de las larvas de la polilla en el panal Para su
control no utilice sustancias insecticidas, debido a que sus residuos en la cera de los panales
provocara la contaminacion de la miel que se almacene en eflos.

Por aitimo, es muy importante cambiar todos los afios |2 tercera parte de Io_s cuadros de fa
colmena. Este sistema contribuye no sélo a un correcto manejo sanitario, sin» one ademas
permite contar con material nuevo, que ayuda a mejcrar ia calidad de la miel (principaimeiile a
las de color mas claro) y la protuccia de los apiznios.

Durante el verano, las alzas melarias deben ubicarse en la colmena cuando comienza el
flujo de néctar. Nunca deben colocarse cuando la colmena se encuentra bajo tratarnicnto
sanitario y/o alimentacién artificial.




VY T r— -

N AS PRACHICAS B LS uR Lt
ANSPORTE DE ALZAS MELA s i ven L

La cosecha y el transporte de alzas melanas son elapas muy importantes debido al correcto
manejo que debe asegurarse durante las mismas para evitar la contaminacion de la miel. Las
recomendaciones se dividen de la siguiente manera:

Preparacion del Transporte de Alzas Melarias

Un buen transporte garantiza un producto higiénico, para lo cual hay que tomar determinadas
precauciones antes de la cosecha:

- Para realizar fa cosecha en forma cémoda y permitir aplicar las buenas practicas de manejo
durante la misma, es esencial que el vehiculo que transportara las alzas tenga las caracteris-
ticas apropiadas para el estibaje de las mismas (altura al piso, facil accesn, plataforma
comoda, etc.)

- Debe preverse la utilizacién de una fona limpia y sana que cubra la totalidad de las alzas,
{ratando de que la contaminacion con polvo sea siempre la minima posible.

- Los pisos deben ser de facil limpieza, que no permitan la entrada de polvo, agua o la mezcla
de ambos durante el transporte.

- Se debe contar con bandejas y entretapas suficientes para 1a proteccion de las alzas mela-
ras.

Cosecha

No se debe cosechar durante fos dfas de lluvia o con humedad relativa ambiente alta, tenicndo
siempre en cuenta que la mie! a cosechar no debe superarel 18 % de humedad.

Los cuadros de miel deben estar bien desabejados ya que facilitan la aplicacion de las BPM en
fa sala de extraccion. Es preferible realizar el desabejado con métodos fisicos (aire forzado,
golpeado o cepillado de marcos). En caso de utilizar ahumadores, éstos deberian funcionar
basandose en sustancias vegetales naturales no contaminadas por productos quimicos (hojas
y corteza de arboles, aserrin, etc.) y apagarse una vez finalizado su uso. No utilice sustancias
tales como hidrocarburos, sus derivados, acido fénico o bosta de animales ya qi:2 contaminan
la miel de los panales.

Los cuadros con miel que se extraen de la colmenano deben tener cria abierta o cerrada.

Una vez retirados de las colmenas, los cuadros deben colocarse dentro de las alzas y ubicarse
sobre una bandeja, tapados, para evitar el ingreso de tierra y abejas. Nunca los apoye en el
piso debido a que existe el riesgo de contaminacién (por ejemplo: esporos de Clostridium
botulinum que perjudica la salud humana).

Cargay Transporte de Alzas Melarias

Es muy importante trabajar en forma ordenada para facilitar fa aplicacion de las buenas
practicas.

- Deben apilarse unas sobre otras, para formar asi una estructura sélida durante el transporte.
Es aconsejable atarlas con sogas u otros elementos para evitar que se derrumben.

-La dltima alza de la pila se debe tapar con una entretapa o bandeja limpia. Este mismo manejo
es aconsejable durante la carga enlos dias donde el “pillaje” esinminente.

- Una vez finalizada la cosecha en un apiario, proceda a apagar e! ahumador y prevea que las
cenizas dejadas en el lugar no provoquen incendios.

- El vehiculo utilizado debe estar acorde a las reglamentaciones vigentes (Decreio N° 4238 del
SENASA, etc.).
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PRINCIPIOS SENERALES DE APLICACION D
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Los principios generales que se desarrollan en este capltulo son aplicables a toda la cadena de
producciény comercializacion de la miel, y son validos tanto para las salas de extraccion como
para-las de fraccionamiento. A través de ellos, se pretende transmitir los criterios para la
aplicacion exitosa de las Buenas Practicas de Manufactura.

Como primer paso, es imprescindible diferenciar entre limpieza e higiene en los ¢3tablecimien-
tos, asi como considerar la importancia de su significado a través de todo el proces) de
manipulacion de fa miel. Limpieza es 1a eliminacion de tierra, residuos de alimentos, polvo,
grasa u otra materia objetable.

Por su parte, la Higiene se logra a través del cumplimiento de todas las medidas necesarias
para garantizar lainocuidad y salubridad de la miel.

Indicada, ya, la diferencia entre estos dos conceptos, se describen a conlinuacién 10s criterios
mds importantes a tener én cuenta en el procesamiento de la miel.

ESTRUCTURA EDILICIA
Lugarde esamientoy edificlo

Como primera indicacion, el procesamiento de mieles no debe ser realizado, bajo ninguna
circunstancia, en areas urbanas dado el alto riesgo que las abejas implican para las personas
alérgicas. Tampoco debe realizarse al aire libre por fa contaminacion que esto representa.

Los establecimientos procesadores de miel deben estar situados en zonas que no estan
expuestas a inundaciones, olores objetables, humo, polvo y/o gases. Su perimetro debe ser
delimitado claramente con un cerco y fos caminos de acceso, mejorados.

Construccién, materiales y dlsefio

Los edificios e instalaciones deben ser de construccién sélida y sanitariamente adecuada.
Paraello, es fundamental que los materiales utilizados en la estructura y para el mantenimiento
no transmitan, directa o indirectamente, sustancias indeseables a la miel.

Use materiales que puedan limpiarse y desinfectarse adecuadamente. La tendencia indica
que el acero inoxidable es el mas conveniente. Asimismo, debe evitarse que la madera entre
en contacto directo con el alimento.

El disefio de la planta debe prever espacio suficiente para fa colocacion del equipo y el aimace-
namiento de materiales, de manera de asegurar la calidad de las operaciones de limpiezay de
produccion.

En relacién con el disefio, es necesario contar con espacio suficiente entre los equipos y
paredes, pisos y techos (1 m alrededor de cada maquina y 1 m desde la parte superior de la
maquina hasta el techo). Esta recomendacién se basa en {a necesidad de fa\{oreoer_la nprmal
circulacion de equipos mdéviles y del personal en sus tareas de procesamiento, limpieza y
mantenimiento.

Los criterios aplicables a supeficies (pisos, paredes, techos o clelomasos, y estrut_:t_uras y
accesorios elevados) indican que las mismas deben ser construidas sin grietas, uhlgando
materiales impermeables, no absorbentes, lavables, resistentes y antide_slizanles, faciles de
limpiar y desinfectar. Para el caso de escaleras, especificamente, las mismas deben contar
con alzada y barandas ciegas que aseguren que no caerd polvo hacia la linea de proceso.
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Asimismo, deben evilarse ias paredes de m.dera o ladrifio a la vists ¥ 10S techos de clhapa sin
cielorasoyaque dificultan las tareas de impieza

Por otra parte, su disposicton debe reducir al minimo la acumulacion de suciedagd, la condensa-
cicn. el goteoy la formacion de mohos.

Otras indicaciones validas para las superficies son zocalos de 2 metros de altura, paredes de
color claroy techos o cielorrasos mayores a 4 metros de altura.

Una medida facilmente aplicable a los angulos entre las paredes y los pisos. y entre las
paredes y los techos o cielorrasos, es la de consttuirios en wurma redondeada de modo de
facilitar las tareas de limpieza y desinfeccion

En cuanto a las aberturas, las mismas deben ser construidas de manera tal que se evite la
acumulacion de suciedad y se facilite su limpieza. Se recomienda la utilizacion de acrilico,
policarbonato u otros materiales irrompibles. Asinusmo, cuando se trate de ventanas o
comunicaciones con el exterior, deben estar provistas de mallas que eviten la entrada de
insectos, roedores, aves y animales domésticos.

Para el caso de puertas, el uso de cortina de aire es una alternativa contra el ingreso dc
insectos tales como abejas y moscas, y contaminantes fisicos, asi como el sentido de apertura
de la misma (de zona limpia a zona sucia). Otras opciones estan representadas por las cortinas
plasticas y escapes conicos en las esquinas de las planchas que conforman las puertas.

Los locales deben tener iluminacion natural ylo artificial que permita la realizacion ue las
tareas, no aitere la vision de los colores y no comprometa la higiene de fa miel.

Los aparatos de iluminacién mas recomendables son los tubos fluorescentes dado que tienen
un menor consumo, generan menos calor en el ambiente y poseen un mayor rendimiento
luminoso.

Las fuentes de luz artificial suspendidas def techo o aplicadas a 1a pared que estan sobre Ia
zona de manipulacion de la miel tienen que garantizar inocuidad y estar protegidas contra
roturas (protecciones plasticas, mallas).

Lasinstalaciones electricas pueden sef exteriores alas paredes, en cuyo casotienen que estar
incluidas en cafios aislantes, deben sera prueba de aguay estar adosadas a paredes y techos;
de ninguna manera deben pemnitirse cables colgantes sobre las bateas desoperculadoras,
extractores y todo lugar donde ta miel est4 expuesta. Como en todos los casos, la disposicion
de las mismas debe favorecer las tareas de limpieza y mantenimiento.

La ventilacion debe ser suficiente para evitar el calor excesivo, la condensacion de vapor y la
acumulacién de polvo, y para eliminar el aire contaminado. La direccién de la comiente 22 aire
no debe desplazarse, bajo ninguna circunstancia, desde una zona sucia a una zona ivnpia.
Todos los ingresos de aire deben estar provistos de filtros para evitar la entrada de agentes
contaminantes.

Las caferias que circulan por el establecimiento deben estar identificadas de acuerdo al
servicio que provean (por ejemplo agua caliente o gas), en funcién de un codigo de coivies
estipuladointernacionalmente

Cédigo de Colores paratuberias, accesorios y elementos laborales (SENASA)

Tuberia Color
Boca de incendio Rojo
Vapor de aqua Naranja
Combustibles Amarillo
Etectricidad Negro
Agua fria Verde
Agua caliente Verde con franjas color Naranja
Cloaca Gris con franias color Violeta

conuenda que todas 1as canenas circulen por fuera del edificio para facilitar las tareas de
inspeccion, mantemnuento y kmpieza de las mismas. En caso de estar instaladas en el interior,
las rusmas deben estar protegidas por canules Impermeables y <in huecos que posibiliten una
rapida himpieza de los techos, paredes y pisos.

Abastecimiento de aguay evacuacion de efluentes.

Tanto para su uso durante el proceso como para las tareas de limpieza, se hace necesario
contar con abaslecimiento de agua potabte abundante y a presién adecuada. Es importante
poseer un sistema de agua fria y caliente para las distintas actividades.

El sistema de distribucion de agua debe contar con la proteccién adecuada para evitar ta
contaminacion A su vez, es necesano realizar un anlisis microbioldgico cada 6 meses y uno
fisico-quimico una vez al afo a fin de verificar su potabilidad.

Otro requisito imporiante para mantener la potabilidad de! agua es limpiar los tanqucs Je
almacenaje una vez al mes. En caso de ser necesario, debe disponerse de un clorinador
automatico de agua a la salida de labomba.

Elvapor que se utilice debe generarse con agua potable y debe evitarse todo contacto con la
miel dado que desmejora sus valores de humedad y puede introducir contaminantes, En este
caso, elfransporte debe hacerse, también, por tuberias independientes.

Por otra parte, los establecimientos deben disponer de un sistema eficaz de evacuacion de
efluentes y aguas residuales, el que debe mantenerse en todo momento en buen estado de
funcionamiento. Tedrs ko5 Lonductos de evacuacion (incluidos los sistemas de alcantariliado)
deben ser de tamafio apropiado, para soportar cargas maximas de acuerdo a los volimenes
de evacuacion.

Se considera que en los establecimientos manipuladores de miel, e! requerimiento de agua es
de medio litro por cada kilogramo de miel procesado.

Para llevar a cabo eficazmente la evacuacion de efluentes, los liquidos deben escurmir hacia las
bocas de los sumideros (tif 3 sifoide o cierre hidraulico) de modo de evitar la acumulacidn enlos
pisos. Asimismo, se recomienda la colocacion de mallas y rejillas para evitar la entrada de
roedores a través de las cafierias.

Por Gtimo, se recomienda que también las cafterias de servicios sean u_bicadas enel e_xten'or
det edificio para facilitar las tareas de limpieza y mantenimiento. Las mismas deben pintarse
conlos colores intemacionalmente estipulados.

Dependenzias auxiliares y de servicios generales (sala de calderas, sala de maquinas,
vestuarios, servicios sanitarios, depésitos. laboratorio)

Las dependencias auxiliares del establecimiento. entre las que se encuentra l_a vivienda del
personal, deben estar construidas en forma independiente dellocal de procesamiento.

En cuanto a los vestuarios para el personal, éstos deben estar separados del sector de proce-
samiento y, al mismo tiempo, ser independientes para cada sexo. Los efectos personales de
los empleados pueden ser depositados en percheros de pared 0 canastos para colgar.

Los servicios sanitarios deben disponer de aguafriay caliente, jabdn liquidoy toallas descarta-
bles en duchas y lavabos. Paralelamente, las duchas y lavabos deben estar fisicamente
separados de retretes y orinales en los cuales debe contarse con dispensadores de pape!
higiénico.

Cada uno de estos lugares debe estar bien iluminado y ventilado y, enfo posible. estar equipa-
do con cierrapuertas automatico.

En todas las areas de ingreso al local de manipulacion debe haber la\_/abos‘eon aguafriaofriay
caliente, situados de tal manera que el personal tenga que pasar obligatoriamente junto a eflos



Yy 1avar sus manos Caoa vez que se incorpore al proceso A su vez, debe realizarse el lavado de
botas con cepillo, detergentesy soluciones clonnadas.

Los lavabos en las areas de manipulacion o de ingreso no deben ser accionados en forma
manual sino por medio de pedal o método similar, y deben estar provistos ce jabon y toallas
descartables o secadores por corriente de aire caliente. No deben utilizarse toallas de tela por
ser un vehiculo de contaminacion Asimismo, deben preverse suficientes disposttivos de

distribucion y efiminacion de materiales descartables con tapa hermética y accionamiento no
manual.

EQUIPOS y UTENSILIOS
Disefio y construccion

Todos los equipos y los utensitios deben ser disefiados y construidos de modo de asegurar la
higiene, permitiendo una facily completa limpieza, desinfeccion e inspeccion. De esta manera,
los equipos fijos deben instalarse de modo tal que permitan un acceso facil y una limpieza a
fondo. Una recomendacion en este sentido es la de no ubicar los mismos sobre rejillas y
desagies.

Otras consideraciones a tener en cuenta, se refieren a controles de temperatura sobre los
equipos y el ambiente.

Materiales

Los materiales utilizados en los equipos y utensilios empleados en las zonas de manipulacion
de miel no deben transmitir sustancias toxicas, olores ni sabores. No deben ser absorbentes,
pero si resistentes a la comrosion y al desgaste ocasionado por las repetidas operaciones de
limpieza y desinfeccién. Aquellos materiales que estan en contacto directo con la miel deben
estar aprobados por la autoridad sanitaria competente y ser de grado alimenticio.

Intemacionalmente, el material de preferencia en la industria alimentaria es el acero inoxidable
sanitario, debiendo considerar que las superficies estén exentas de hoyos, grietas y otras
imperfecciones que comprometan la higiene de la miel. Estas consideraciones también son
validas para tomillos y otros accesorios que estén en contacto con la miel. Una excepcién se

presenta con los cuadros y alzas, para los cuales la tecnologia disponible permite el uso de
madera. .

El mismo criterio es aplicable a los recipientes, equipos y utensilios utilizados para cera y
desechos. Los mismes deben esiar construidos preferentemente de acero inoxidable o
cualquier otro material no absorbente e inatacable, de facil limpieza y sencilla eliminacion del
contenido.

PERSONAL

En este punto es muy importante conocer que tanto los empleados como sus actitudes son
fuentes de contaminacion potenciales. Por esta raz6n el primer punto a implementar es una
capacitacion exhaustiva acerca de los riesgos que implican los descuidos y la consecuente
contaminacion.

A partir de una capacitacion y entrenamiento realizado a conciencia, todos los involucrados en
el procesamiento de la miel podrdn asumir con responsabilidad las tareas que tienen a cargo.
La temédtica abarcada por la capacitacion debe incluir: tipos de contaminantes, sus vias de
ingreso al proceso, susceptibilidades del proceso, y procedimientos y materiales de limpieza,
entre otros. Debe estar dirigida a todos los empleados por igual, desde los encargados de
planta hasta los que realizan tareas de mantenimiento y limpieza.

Sin embargo, resulta obvio que estas actividades deben estar acompariadas de otro tipo de
estimulo relacionado con los logros obtenidos a partir de la aplicacién de lo.aprendido.

De esta manera, todos los empleados alcanzardn una apreciacion de la miel como un afimento
susceptible de contaminaciones que pueden ocasionar graves problemas a la salud de los
consumidores.
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- Colocar avisos en los que se indique 1a importancia de mantener la higiene de ias instalacto-
nesy productos. o

- Colocar avisos en los que se indique fa importancia de mantener una conducta higiénica

- Contar con un responsable de planta que posea la capacitacion y entrenamiento para
detectar contaminantes y los riesgos que entrafian, )

- Dejar ropa y zapatos de calle en el vestuario. Colocarse la ropa de trabajo anles de ingresar
en la zona de manipulacion de miel.

- Dejar reloj, anillos, aros o cualquier otro elemento que pueda tener contacto con 1a miel o con
los equipos.

- Utilizar camisa, pantalones, delantal, gorro, botas, barbijoy guantes bl2ros.

- Utilizar el barbijo sobre nariz y boca.

-Mantener las ufias cortas limpias y sin esmalte.

- Utilizar el cabello largo recogido y dentro del gorro.

- Contar con libretas sanitarias de los empleados al dia.

- Fomentar la toma de conciencia respecto a la importancia de dar aviso cuando se esta
enfermo (gripe, diamea, afecciones de la piel, etc.). ]

- Fomentar comportamientos higiénicos como no comer, beber, fumar y salivar en la zona de
procesamiento. ) )

_ No transitar de las zonas de recepcion, desoperculado y manejo de alzas vacias a la zona de
envasado. ] )

- Lavarse las manos con agua caliente y jabon cada vez que se retire o ingrese a la linea de
produccion.

CONTAMINACION CRUZADA

Por contaminacién ciuzada se entiende la contaminacion producida cuando un proceso o
producto y/o materia prima pueden ser contaminante de otro proceso, producto y/o r.nate_na
prima. En el caso de ka miel, un ejemplo puede darse durante el envasado por contaminacion
con tierra adherida a las alzas si el disefio de la planta no respeta los principios generales
establecidos.

Este tipo de contaminacién es muy coman, por lo que es relevante que cada operario conozca
laimportancia de realizar Ias operaciones en el sitioy de lamanera adecuados.

De esta manera, la planta debe tener divisiones donde realizarlas di§ﬁntas tareas conel pb)elo
de no exponer el producto a las contaminaciones potendiales denvad:as de la recepcion de
alzas, de las tareas de limpieza, del almacenamiento de productos terminados y de envases €
implementos de limpieza y mantenimiento, o de fos servicios para el personal como lavabos y
retretes.

Asimismo, el personal como vehiculo de contaminantes debe asgmir con suma responsapili-
dad las tareas a su cargo, ya sea de limpieza como de gerenciamiento, dado que cada actitud
aporta ala calidad del producto final.

Finalmente, entre los topicos sobre los que hay que prestar mas atencion se encuentran los
otros productos derivados de la colmena: la ceray el propdieo. Los mismos deben retirarse
periédicamente de la zona de manipulacion de miel y almacenarse por separado de modo de
evitar contaminaciones entre productos y subproductos (contaminacion cruzada).

PROGRAMA DE HIGIENE DESINFECCION

La buena higiene exige una limpieza eficaz y regular de los establecimientos, equipos Y
vehlculos pa'?a erm?nx;gr ta suciedad y los residuos de miel que pueden contener microorganis-
mos que contaminen y deterioren el producto.

A . . irelndmero
Después de cada proceso de limpieza, se debe desinfectar con el ol_)jehvo dereducire

de rf\icroorganismos que queden después de la misma, a un nivel tal en que no puedan
contaminar en forma nociva la miel.

Es fundamental que cada establecimiento asegure su limpieza y desinfeccion. Para ello, debe
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contarse con ur. registro de los procedimientos que sirvan de guia a los empleados ya la
administracion. Deben establecerse las tareas no solo para la impieza y desinfeccion del
establecimiento, los equipos y los vehiculos, sino tambien para los utensilios usados durante
las mismas

Algunos establecimientos utilizan los llamados POSS (Procedimientos Operativos Standarc
de Saneamiento). en los que se describen las operaciones diarias que se efecluan antes y
durante eltrabajo para prevenir los peligros.

Para el cumplimiento eficaz de dichos procedimientos. es ne~~=ario contar con un encargado
que ejerza la supervision de las operaciones. EI mismo no deberia ser la misma persona que
se ocupa de la tarea. A su vez, el resto del personal debe ser instruido cuidadosamente en las
tecnicas de los procedimientos de limpieza.

Por otra parte, deben seguirse las instrucciones de los fabricantes indicadas en los marbetes
de fos productos de limpieza y desinfeccion, los que también deben estar claramente identifi-
cados y guardados en lugar adecuado, fuera de las 4reas de manipulacion de miel.

Elprocedimiento a seguir debe ser el siguiente:

-Lavado con cepillo, detergentey agua potable y caliente (80 °C)

-Enjuague

-Secado

-Desinfeccion con agua clorada (200 ppm C!, es decir 2 tapitas de lavandina comercial por
baldede 51)

-Enjuague

-Secado

Para ellavado de los utensilios es necesario contar conpiletas especificas para tal fin ubicadas
enlas salas. La operacién debe realizarse bajo chorro de aguay el desagote debe respetar las
consideraciones indicadas para los efluentes.

Hl secado es una operacion de suma importancia que debe hacerse cuanto antes y sies
posible dejar que se seque naturalmente al aire o con eluso de papel descartable.

Este conjunto de operaciones debe realizarse, por lo menos, al comenzary al finalizar a tarea
de cada dia, as/ como entre lotes en el caso de salas comunitarias.

Los equipos limpios abiertos (bateas, tanques y bandejas) deben protegerse hasta su proximo
uso. Una altemativa es cubrirlos con lonas limpias.

Inmediatamente después de terminar el trabajo de la jomada o cuantas veces sea
conveniente, se debe limpiar minuciosamente el piso, los desagulies, las estructuras auxiiares
ylas paredes de la zona de manipulacién de miel.

Los vestuarios y cuartos de aseo se deben mantener limpios en todo momento. Las vias de
accesoy los patios situados en las inmediaciones de los locales también deben estar limpios
de residuos.

Durante estos _procedimientos no deben usarse sustancias odorizantes y/o desodorantes
dado que las mismas pueden ser un gran riesgo de contaminacion y. por otra parte, pueden
enmascarar otros olores.

Finalmente, para decidir un cambio en un procedimiento de limpieza y desinfeccion o de un
producto utilizado en estos procedimientos, se debe comprobar, previamente, la inocuidad y
efectividad de los mismos y deben estar aprobados porla autoridad competente.

PROGRAMA DE ELIMINACION DE DESECHOS

Enlas plantas de qx(raocién de miel se producen desechos entre fos que se encuentran ia cera
y la borra de! fundido de la cera en =] separadora de miel, entre otros. Estos desechos deben
ser eliminados de la zona de manipulacion de miel con ef objeto de evitar contaminaciones.

Por lo tanto. deben considerarse ciertos criterios para un buen manejo de los mismos de
manera lal que:

- Se evite la contaminacion de la miel y/o del agua potable.

- Se evite la propagacion de plagas (polillas, moscas, etc. ).

- Seretire de las zonas de manipulacion de miel y otras zonas de trabajo toda las veces que sea
necesarioy. porio menos, una vez aldia.

- Todos los recipientes utilizados para el almacenamiento de desechos y todos los equipos que
hayan entrado en contacto con los desechos se limpien y desinfecten.

- La zona de almacenamiento de residuos esté limpia y desinfectada y se encuentre separada
de lazona de manipulacion de miel.

En todo caso, se deben tener en cuenta rigurosamente las disposiciones de los organismos
oficiales que otorgan las habilitaciones.

En cuanto a los recipientes, es importante que haya suficiente cantidad para verter los
desechos que se produzcan y que no se utilicen los mismos que para la miel. En este sentido,
tanto los recipientes como los equipos y utensilios deben ser identificados con una marca, para
evitar que se los use parala manipulacion de fa miel.

Ante la presencia de cuadros rotos o desarmados y de alzas desarmadas debe prestai_c la
misma atencién que a todo el material que no se utiliza para la maniputacién de mie!, debiendo
depositarse en un lugar definido e identificado.

PROGRAMA DE LUCHA CONTRA PLAGAS

En las plantas es furdamental la aplicacion de un programa eficaz y continuo de lucha contra
tas plagas ya que fas mismas constituyen un importante vehicuio de transmisién de enferme-
dades.

La tendencia actual recomienda que los establecimientos centren sus esfuerzos en la preven-
cion colocando barreras en fas posibles entradas y ejerciendo rigurosos controles en fos
alrededores.

Se prefieren las bameras flsicas en lugar de las quimicas por el problema de contaminacién
que éstas pueden ocasionar en lamiel.

Los establecimientos y las zonas circundantes deben ser inspeccionados peribdicamernite para
disminuir al minimo los riesgos de contaminacién.

Sin embargo, a veces, estas medidas no son lo suficientemente intensas o periédicas. Encaso
de que alguna plaga invada los establecimientos, deben adoptarse medidas de erradicacion.
Si para hacerlo se nacesitz utilizar agentes fisicos, quimicos o biokdgicos, estos medios deben
estar autorizados.

Sélo pueden aplicarse bajo la supervision directa de personal autorizado y especialmente
entrenado que conozca el riesgo que representa para la salud la presencia de sustancias
residuales en la miel.

Eluso de plaguicidas es una medida excepcionaly en el caso de tener que recurrir a ellos, hay
que saberque: P -

- Antes de aplicar plaguicidas, hay que proteger de la contaminacion a la miel y a todos los
equipos, utensilios y contenedores que puedan entrar en contacto con la misma.

- El responsable de la aplicacién del plaguicida debe estar provisto de ropa protectora para
evitar el contacto con la piel. Debe utilizarse ropa de uso exclusivo para esta tarea. Debe
prestarse especial atencién al lavado de la ropa ya que lo que hay que eliminar es una sustan-
cia toxica.

- Después de aplicar 105 plaguicidas autorizados hay que limpiar minuciosamente el equipoy
los utensilios. De esta manera, antes de volverlos a usar, existe la seguridad de que han sido
eliminados todos los residuos de plaguicidas. N

- Respetar los tiempos de carencia indicados en fas instrucciones para cada plaguicida.

Los plaguicidas, solventes u otras sustancias tdxicas que puedan representar un riesgo parala



salud y una posible fuente de contaminacion de los alimentos deben estar etiquetados visibic-
mente con un rotulo en el cuat se informe sobre su toxicidad y uso apropiado. Estos productos
se deben almacenar en salas separadas o amarios especialmente destinados, cerrados con
Have. Los lugares de almacenamiento, ubicados en zonas alejadas de los alimentos, deben
estar claramente identificados con carteles.

Las BPM recomiendan que los edificios e instalaciones:

- Garanticen que las operaciones se realicen en condiciones higienicas, desde la llegada
de materia prima hasta la obtencion det producto terminado.

- Permitan separar, a través de tabiques y otros medios eficaces, las operaciones que
puedan causar contaminacién cruzada.

- Ofrezcan condiciones apropiadas para el procesamiento y el almacenamiento de los
insumosy de los envases finales.

- Impidan la entrada de roedores, moscas, cucarachas u otras plagas y contaminantes
del medio, como humo, polvo, vapor u otros.

BUENAS PRACTICAS D iANLAnG  Lts B
 SALAS DE
EXTRACCION y FRACCIONAMIENTO

La miel es un producto afimenticio y, como tal, el proceso de obtencion _rgquiere_préchcas de
higiene muy cuidadosas. Por esta razon el lugar destinado a la extraccion de rmel sQIo debe
servir para esta operacion y debe estar libre de todo lo que seaextrafto ala manipulacion de la
misma.

Las Buenas Practicas de Manufactura deben ser aplicadas en el establecimiento y durante el
procesamiento. E1 cumplimiento de cada una de ellas agrega v_alo_r at producto que se esta
procesando. Por lo tanto, es de suma importancia no descuidar indicaciones referentes a las

mismas.

il j donde se ven
Para facilitar el desarrolio del presente capitulo, se presenta un fijograma _
refiejadas todas las operaciones comespondientes a fa extraccion y el fraccionamiento de I2
miel.

COLMENAS

alzas l

DESCARGA DE ALZAS MELARIAS

alzas l
ALMACENAMIENTO DE ALZAS MELARIAS LLENAS
cuadros l
miel, cera e impurezas <— DESOPERCULADO
SEPARACION cuadros l
l ESCURRIDO de cuadros —> -
miel cuadros l l
l EXTRACCION
miel miel y cera l l miel y cera
l TAMIZADO
miel miel y cera l l
—s —» —> DEPOSITO «— «— <
miel y cera l
BOMBEO
miel y cera l

DECANTADO —> ceraeimpurezas

miel l
ENVASADO
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Enla actualidad, el sistema de decantacion en tanques esta muy difundido Sin embargo, una
demanda creciente en el mundo acerca de la trazabilidad del producto indica que dicho SISt.ema
no va a poder ser utilizado en aquellas salas de extraccion donde mas de un productor apicola
extrae su miel. Esto, sumado a que muchos productores estan interesados en que su miel no
se mezcle con la de otros productores, esta provocando cambios en la tecnologia de extrac-
cion Uno de los sistemas que se esta utihzando es el envasado directo en tambores

Tem_endo en cuenta e_stos aspectos, se explicardn cuales son las BPM a tener en cuenta para
un sistema de extraccionde mlgl contanques decantadores, y se daran sélo algunas indicacio-
nes para el sistema de llenado directo en tambores.

Es de deslaca_r que en _el proceso de extraccion de miel siempre se tienen que manipu.ar los
cuadros melarios con pinzas Yy que los operarios deben trabajar con las manos limpias yconla
vestimenta adecuada.

Es en esta etapa de la cadena dondg el trabajo del operario tiene una correlacién directa con la
calidad del proguclo final. Su capacitacién y su labor higiénica permitiran obtener un producto
nalural, sano e inocuo.

DESCARGA DE ALZAS MELARIAS

La descarga debe realizarse en locales habilitados para tal fin, debiendo isli
de real , sus caract
edilicias respetar lo indicado en la Resolucién N° 220/95 det SENASA. eristicas

purante la recepcion de alzas melarias, no debe dejarse en funcionamiento <l vehiculo
Innecesariamente.

En esta etapa, detfen utilizarse defantales fimpios y bandejas de acopic de alzas melarias
también Igmpuas. al igual que realizar un buen estibsja do alees evitar el golpeado innecesario
del malen;l aplicolay tomar las precauciones necesarias paraimpedir el “pillaje”.

Nunca estibar y/o apoyar alzas directamente sobre el piso, como tampoco apoyar cuadios, ya
que es una fuente importante de contaminacion. '

Un punto importante a tener en cuenta es la manipulacién individual de las alzas melarias. Lo
esencial es no golpearias ya que esto provoca la ruptura de cuadros. A medida que se van
descargando, las alzas deben arilarse en forma ordenada.

Es importante el lavado de las manos del operario en forma regular, ya que no sélo trabaja en

forma higiénica, sino que también se hace en forma uraya i
e hgenic segurayaque evita que las alzas resbalen

Para aquellas salas de extraccion que trabajen en forma comunitari j
5 53 2 3, es aconsejable el uso de
pallets de estibaje de alzas, que permiten pesarlas y moverias rapidamente. :

Se recomienda la utilizacién de métodos que hagan posi i i i6
ect posible diferenciar los lotes de extraccion

de distintos productores apicolas, como asf también |

e reciir ol materala arcmcola a toma de humedad de los cuadros antes

ALMACENAMIENTO DE ALZAS MELARIAS

En esta etapa, las precauciones mas importantes estan relaci ici
e i on
estibaje y el control de pillajesy de plagas?o adas con las condiciones de

Durante ef almacenamiento, deben controlarse Jas condicion
; . es de humedad y tem,
debido aque excesos pueden provocar alteraciones en las caracteristicas de la rr);iel. peralura

Debe asegurarse y controlarse la aireacion a fin de garantiza
impidala reabsorcion de lamisma enlos panales. s " un grado de humedad tal que

Una préctica recomendable en aquellas zonas de climas frios y noches frescas es la utilizacion

fin de reducir la viscosidad de la muel y asi facilitar su extracuidn Enesta etapa, €s aconsejable
dejar descutrenrtas las alzas para que los cuadsos alcancen la temperatura ambiente antes de
la centrifugacion Se debe evitar el almacenamiinto deias matenas primas por varios dias.

DESOPERCULADO

Eldesoperculado consiste €nla remocion de los opérculos con os que las abejas han cei. - 4o
las celdas del panal una vez que la miel esta madura enla colmena.

La maquinana a utilizar debe estar fabricada con materiales higiénicos como por ejemple el
aceroinoxidable, que facilite las tareas de impiezay desinfeccion.

En esta etapz es muy importante la actitud del operador debido a que puede convertirse en
vector de contaminantes para la miel. Las precauciones que debe tomar son las siguientes:

- Lavar la pinza cada vez que pasa una tanda de cuadros desoperculados (ej cada vez que se
llena unacarga en el extractor).

- No dejar la pinza apoyada sobre el piso, desoperculadora, banco, o cualquier otra superficie
sucia. Debe tener previsto siempre un lugar limpio exclusivo donde colgarias limpias y secas
cuando n0 es necesario s4 uso.

- Lievar los cuadros de miel directamente desde el alza melaria hasta la desoperculadora, sin
dejarios apoyados sobre el banco, otras alzas melarias, etc. ).

- Eliminar las abejas que puedan estar presentes en los cuadros.

- No pasar por el desoperculador cuadros con cria, ya sea abierta o cemada. En estos casos se
deben desarmar los cuadros y depositar el panal que no tenga cria de abeja en la separadora
de miel y cera. Cuando este problema se presente en fomma regular, se debe informar al
personal de campe ruc v iienen que cosechar cuadros de miel concria.

- Evitar el cafio de la cera de los cuadros por utilizar cuchillas desafiladas o a temperaturas
inadecuadas o mieies duras. E<to trae serios problemas en los depositos y en el bombeo de la
misma, ademas de desmejorar el estado del cuadro.

- No usar baldes con agua y trapos para el lavado de pinzas, ya que son medios de contamina-
cion importantes, debiendo utilizar los lavamanos parala realizacién de esta tarea.

SEPARACIONMIEL - CERA

Existen en el pals varios tipos de sisternas y modelos de separacion de miel y de cera. Dentro
de los sistemas mas difundidos, se encuentran los que actdan mediante calor (fundidores de
cera, clarificadoras de nivel, etc.).

Estos sistemas presentan 1a gran desventaja de que su empleo incofrecto ps -;duce graves
alteraciones en la calidad de la miel. Los niveles de HMF se elevan en gran mediday la dismi-
nuci6n de la actividad diastasica también se ve afectada.

Debido a que no todes los modelos de separadoras son iguales y los sistemas son muy
vanados, I2 inica recomendacion es la de consultar a técnicos especialistas en ef tema y
realizar un chequeo del funcionamiento de la separadora con andlisis de laboratorio para
determinar el incremento del HMF que provoca la operacién en la miel (diferencia de HMF
entre los cuadros de miel sin procesar y en la miel que sale de la separadora, o en su defecto
diferencia de HMF de los cuadros de miel y la miel envasada ya procesada).

Las separadoras de cera-miel centrifugas trabajan en frio y es recomendable su uso.
Lamentablemente no estan muy difundidasen el pais.

Con respecto a los utensilios que cominmente se utilizan, estos deberan ser de acero inoxida-
ble o de otro material aprobado para la industria alimentaria. No debe utilizar palos de madera
(de ninguntipo y forma).

En cuanto a la higiene, se deben tomar precauciones tanto en la referente a la del personal
como ala limpieza diaria de utensilios y de la maquinaria.

En conclusion, si utiliza los sistemas con calor, verifique con pruebas de'laboratorio gl efecto
aue produce la separadora en la calidad de 1a mie! (HMF). Con cualquiera de los sistemas



(tanto en frio como en catliente) es imprescindible trabajar en forma higiénica y con materialcs
aptos

ESCURRIDO DE CUADROS

Los cuadros desoperculados exponen la mie! a posibles contaminaciones. Las precauciones a
tener en cuenta en esta etapa son las siguientes:

- Noutilizar ventiladores o forzadores de aire cercanos al sector.

- No colocar luces sobre la bandeja de escurrido, ya que las mismas atraen a las abejas.

- Realizar el escurrido de los cuadros con miel sobre bandejas de acero inoxidable.

- Abrir aquellos opérculos ("peinar™) de los cuadros que no fueron correctamente desopercula-
dos con un peine de acero inoxidable.

- No apoyar nunca el peine sobre el piso, desoperculadora, banco, o cualquier otra superficie
sucia. Tener previsto siempre un lugar higienizado y exciusivo en donde se lo pueda colgar
limpio y seco cuando no es utilizado.

EXTRACCION

El extractor o centrifuga es un recipiente cilindrico, de capacidad variable, sobre cuyo eje se
coloca una jaula o cesta en la que disponen los cuadros para ser extractada la miel.

Es conveniente que el extractor apoye sélidamente sobre el suelo para evitar sacudidas y/o
desplazamientos. Es necesario mantener Ia tapa cerrada para eliminar inutiles corrientes de
aire e impedir el escape de la miel. También es aconsejable introducir cuadros de peso similar y
distribuirlos de forma balanceada, para evitar sacudidas por desequilibrios de fa maquina.

Otra consideracion es no abrir el extractor antes de que pare, ya sea por la seguridad personal
del operario, como también por el movimiento de aire que produce, y salpicaduras de miel que
ocasiona. Se recomienda utilizar un sistema de frenos en los extractores para evitar que se
hage manuaimente.

En el caso de que la miel esté muy fria es aconsejable comenzar con una velocidad moderada
de extraccion e ir aumentandola progresivamente para evitar la rotura de cuadros.

En esta etapa existen ciertos requerimientos a tener en cuenta para cumptir con fas buenas
précticas de manufactura:

- Se recomienda el uso de extractores de cuadros. No utilice extractores quie lleven dentro
alzas melarias, ya que producen importantes contaminaciones.

- Si en el aranque del extractor es necesario que el eje dé unas vueltas ayudado por el opera-
rio, éste deberd tener las manos limpias, de lo contrario ensuciara y contaminara la miel y el
extractor innecesariamente. Realizar la tarea con sumo cuidado para evitar dafios del perso-
nal.

- Luando se introducen los canastos, en lo posible, no tocar los cuadros desoperculados con
los dedos de la mano.

TAMIZADO

Eitamizado de la miel es una préctica utilizada para eliminar los fragmentos de cera, de abejas
u ofras impurezas provenientes del proceso de extraccién. Tales residuos pueden ser absorbi-
dos por la bomba de elevacion y provocar el tapado de lamisma.

Este tamiz puede ser colocado entre Ja salida del extractor y la entrada a! depdsito de miel,
siendo recomendado el uso de acero inoxidable o de un material permitido en la industria
alimentaria, con un paso menora 5 ram.

Debe preverse contar con un tamiz para reposicion en caso de obstrucciones, evitando de este
modo pérdidas de tiempo durante el proceso.

DEPQSITO DE MIEL

El deposito de miel se ubica a la salida del extractor. Para evitar posibles contaminaciones

Do (e St 10 e S NC 2§ 3€ LG 2S.
- Utiizar, enlo posible, depositos de acero inoxidable.
- Utiizar el sistema de tamez, teniendo en cuenta un espacio suficiente para el mantenimiento
por parte del personal
- Utilizar siempre depositos cuya boca de entrada esta, al menos, 10 cm por encima del nive!
del piso para evitar la entrada de contaminantes.
- Mantener el deposito siempre tapado. Abrirlo s6lo en caso de ser necesario (limpieza de cera,
cambio de tamiz) De esta manera se reduce el riesgo de contaminacion de la miel por el
ambiente.
- Contar con una bomba de elevacién acorde al cauda! de miel habitual de la planta, de tal
manera de evitar Gue e! depdsito rebalse.
- Implementar un sistema de bombeo automatico, con alarma, de corte y arranque dela bomba
segun el volumen de la miel contenida en el deposito (ej: una chicharra). En caso de utilizar una
varillz para conocer el nivel de miel en el depdsito, se recomienda que sea de acero inoxidable
y que este limpia Cuando noes utilizada, colgarta limpiay seca. No utilizar palos de madera.
_ Cuando sea necesario, extraer la cera de la superficie del deposito (espatulear) para evitar
que sea succionada por la bomba de elevacidn y que se lape. Tomar la precaucion de hacerio
en forina higténica, con implementos adecuados y a conciencia.

BOMBEO

Generalmente, se utilizan bombas para transportar la mie! desde el depésito hasta el tanque
decantador o directamente a fos tambores de 300 kg. Las bombas deben ser e_scogudas con
cuidado para evitar que el producto pierda algunas de sus importantes caracteristicas.

Utilice bombas que estén construidas de material inoxidable que no batan ni espuren la miel,
para no generar microburbujas.

Las bombas deben colocarse en un lugar de facil acceso para su fimpiezay desinfeccion diaria.
Nunca deben ubicarse dentro de los depésitos de miel, ya que contaminan el producto y no
permite su comecto mantenimiento.

Siempre se debe realizar un mantenimiento periédico, con limpieza y desinfeccion diaria en
cada plania de extraccion.

En caso de que la bomba se obture, se tape o se trabe, debe desarmarse higiénicamente y con
mucha precaucion.

CANERIAS DE TRANSPORTE DE MIEL

Las cafierfas que transportan la miel entre el tanque de depositoy los tambores'deczntadores
no revisten mayores problemas, con excepcion del material con el que estan fabricadas.

Especificamente, las recomendaciones validas para dichas cafierfas implican: .

-Tener extremos desmontables para facilitar su limpieza y destapado (en caso necesapo).

- No tener angulos rectos en sus articulaciones, ya que este tipo de angulo predispone &l
do de las mismas.

Eal\‘ﬂ):nteneﬂas siempre tapadas cuando estan sin usar. Cuando estan en uso, tratar de proteger

las bocas destapadas. o

-Nodeben estar empotradas en la pared o el piso, dadala diﬁcultz-x_d de destaparias y limpiarias.

Deben ser fijadas a través de soportes que permitan su higienizacion.

DECANTADQ EN TANQUES

La decantacién es un proceso que mediante el reposo de la miel permite el decantado de las
particulas mas pesadas presentes en la miel (impurezas, polvo etc.), como asf t{ambuén la
acumulacién de las més livianas en la parte superior por flotacion (cera, restos de abeja, etc.).

Como en todas las etapas anteriores del proceso deben tomarse en cuenta una serie de
indicaciones: ) ]
- Utilizar tanques con tapa para evitar contaminaciones.
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-Reanzarla impieza de 1as particulas livianas que ilotan sobre ia miel ("espumado”)en forma
hgiénicay penodica

-Utilizar para esta hmpieza mallas o redes plasticas con mango, espatuias, elc Tener en
@enta que siempre deben hallarse completamente impiasy secas

-E1 grifo de salida del 1anque debe estar colocado a algunos centimetros de! fondo para evitar
lasaltda de particulas de! decantado por turbulencia en el momento de llenar los tambores de
el

-No dejarla miel enlos lanques mas de 5 dias, especialmente aquellas de facil cristalizacion.

Bl beneficio de este sistema constste en 1a limpieza de 1a miel por reposo {decantacion y
fotacion) Es un sistema muy practico cuando se manejan grandes volumenes de miel.

No obstante, este sistema cuenta con una gran desventaja en el caso de salas de extraccion
comunitanas. El problema radica en que tas mieles se van mezclando dentro del tambor
decantador, con lo cual piercen su individualidad y/u origen.

ENVASADO EN TAMBORES

Hay que tomar una serie de recaudos para que el esfuerzo realizado hasta el momento se vea
reflejado en el producto final. Las recomendaciones son las siguientes:

-Utitizar un sistema de corte automatico de bomba o un sistema de alarma para determinar el
avel de los tambores en el momento delllenado. Sino se cuenta con alguno de estos sistemas
es probable que al momento del llenado, la miel rebalse.

-El flenado de los tambores por su boca lateral es una practica aconsejable, especialmente
para aquellos sectores que no estan en condiciones higiénico-sanitarias aptas.

-Nunca mezclar la miel que se vuelque al piso con la procesada.

-Tener los tambores la mayor parte del tiempo tapados. Cuando estén destapados, mantener
sus tapas sobre dispositivos especiales, nunca apoyarias en el piso.

-Ser higiénicos y asépticos al llenar los tambores y taparios,

-Verificar bien los cierres de los tambores antes de almacenarios y/o transportarios.
-Wentificar los tambores de acuerdo a las reglamentaciones oficiales vigentes.

Una practica a recomendar es el muestreo del tambor antes de ser tapado. Recordar hacerio
siempre en forma aséptica e higiénica. Tener en cuenta para el muestreo las indicaciones
fEcnicas del laboratorio que analizara sus muestras de miel.

Con respecto a los tambores de miel, éstos deben cumplir con lo dispuesto en la Resolucion
N°135/87 del SENASA que establece sus especificaciones técnicas. Dicha resolucion se
encuentra hoy en tramite de actualizacion, por lo cual se recomienda estar atento a 1a publica-
c¢6n de lamisma.

BOMBEO DE LA MIEL DIRECTAMENTE EN TAMBORES

Tradicionaimente, Ja miel bombeada del depdsito es volcada dentro de los tanques decantado-
®s para que, luego de reposar por mas de 48 hs., sean vaciados y llenado los tambores de
3I0Kg.

Como se explics anteriormente, el sistema de decantado en tanques esta tendiendo a desapa-
recer. Por ello se estd reemplazando por un sistema de llenado de tambores en forma directa
desde el depdsito de miel. Esta practica es necesario compiementaria con un filtrado de la miel
{E00-1000 micras).

Para lograr este filtrado grueso, es necasario que la miel este por encima de los 35°C, por lo
qe es imprescindible tener un buen contro! de la temperatura durante el proceso (principal-
mente durante el almacenamiento, utilizando c4maras con regulacién de fa temperaturay.

Eneste sistena es necesario dt_ejqr decantar la miel en el tambor para luego realizar el espuma-
b, debidoaque el filtrado no elimina todas fas impurezas.

Para evitar el espumado de tambores, se utilizan a la salida del extractor de miel bateas
darificadoras y separadoras de miel y cera (que harlan de deposito de miel tradicional), que
pemmiten separar la cera antes de ser llenado el tambor.

Cabe recordar que estos sistemas recien se estan empezando a implementar en el pais, por lo
que hay muy poca expentencia al respecio. St usted esta interesado en implementarlo, se
recomenda asesorarse con un técnico que pueds informario y explicare etfuncionamiento

ALMACENAMIENTO DE TAMBORES
Las condiciones de almacenamiento son un punto critico en la cadena

Sino se tiene un local resguardado de los rayos solares, de la lluvia, con piso de cemento y una
correcta manipulacion de tambores. la miel envasada sufrira modificaciones fisicas y quimicas
que afectaran negativamente su calidad. Por este motivo, debe tener en cuenta las sigui. ri.s
recomendaciones.

- Almacenar los tambores en locales cerrados que impidan la entrada de agua y no exponerlos
a los rayos solares. La accion del sol eleva los valores de HMF y disminuye la actividad diasta-
sicade lamiel.

- No debe golpear ios tambores, deben ser manejados con cuidado y con dispositivos especia-
les (carretillas para tambores, etc.).

- En el caso de abrir las tapas de los lambores para su tipificacion, debe realizar la operacion
higiénicamente y nunca a la intemperie.

- Mantener el lugar de almacenamiento siempre fresco {no superior a los 20°C) a fin de evitar
temperaturas aitas por periodos prolongados (producen elevacién del HMF)

- Almacenar los tambores en lugares no muy humedos (menor al 70% de HRA) a fin de dismi-
nuir los nesgos de deterioro de la miel (pérdida de calidad por absorcién de humedad del
ambiente).

Se debe recordar que mzaniciedo la miel en un ambiente fresco (10°C), ésta conserva sus
atributos cualitativos porque los procesos enzimaticos se reducen at minimo. Por otra parte, la
mejor cristalizacion se realiza con temperaturas comprendidas entre los 14°C y los 16°C.

Para una buena conservacion, ademas, es necesario que ios cambios térmicos sean bajos y
que el ambiente estalibre de olores intensos.

FRACCIONAMIENTO

La ultima etapa es el fraccionamiento en frascos. Debe realizarse en un ambiente donde las
medidas de higiene sean maximas.

Para este proceso existen numerosos sistemas disponibles. Por lo tanto, pocas r_ecomenda—
ciones pueden hacerse al respecto. Lo que hay que tener en cuenta son los principios genera-
les mencionados anteriormente.

Los tambores ccr miel que ingresan a la sala de fraccionamiento deben ser cuidadosamente
higienizados antes de abrirlos.

La miel a envasar debe estar limpia, exenta de eventua'es residuos y suﬁcientemen_le fluida.
En este sentido, es conveniente realizar el muestreo de cada tambor y llevar un registro que
pemmita identificar el origen de cada uno.

A través del muestreo se pueden controlar. caracteres organolépticos, humedad, HMF y
pureza.

La miel debe acondicionarse para su fraccionamiento. Este tratamiento consiste en licuado,
espumado, filtrado y pasteurizacion.

Durante el licuado es necesario elevar la temperatura de la miel. Para eyitar su deterioro se
recomienda contar con el asesoramiento de expertos, ya que su eficacia depende de cada
equipo y de! equilibrio entre temperaturay tiempo de exposicion al calor.

Una vez que se registran los niveles de viscosidad buscados se pnoduee la suspensipn de
numerosas particulas y se forma una gruesa espuma que debe retirarse antes de realizar el
fittrado.



En el proceso de filtrado, debe impulsarse la miel mediante bombas reguladas de tal modo de
no incorporar aire al fiujo. Los fillros deben ser de facil higienizacion

Como ultima etapa. antes del fraccionado, se realiza la pasteurizacion. La misma consiste en
un tratamiento térmico que tiene por objeto disminuir fa actividad de mohos y levaduras sin
degradar las caracteristicas esenciales de la miel. Una medida para comprobar el buen
desarrollo de este proceso es [aobservacién de los valores de HMF

Vale 1a pena destacar que los equipos pasteurizadores son aquellos capaces de elevar la
temperatura a los limites deseados y de enfriar la miel, rapidamente, luego del tiempo de
accion necesario.

Finalmente, en el envasado debe procurase no incorperar aire en el flujo de miel e inmediata-
mente después del lienado tapar los envases.

Las indicaciones referidas a los envases consideran que los mismos deben ser de peso
reducido, resistentes a la rotura, con cierre hermético, higiénicos y de vaciado facil. A su vez,
deben ser nuevos, bromatolégicamente aptos, adecuados para las condiciones previstas de
almacenamiento y deben proteger apropiadamente al producto contra la contaminacion.

Todos los envases deben ser aprobados por la autoridad competente. En general los materia-
les mas adecuados para envasar la miel son el plastico o el vidrio.

Los dos factores fundamentales que condicionan la conservacion de la miel son la humedad
relativa y la temperatura. La miel debe conservarse a una temperatura cercana a los 20°C y
una humedad no superior al 60%. Se debe tener en cuenta que si se superan dichos valores, el
producto puede absorber agua.

Asimismo, es neceszrio que los cambios térmicos sean bajos y que el ambiente est4 libre de
olores intensos.

Si se respetan las recomendaciones enunciadas la vida util de la miel sera:
*Para envases de vidrio con tapa de rosca: dos afios.

* Para envases de plastico con tapa de rosca: 1 afto,

* Para envases de plastico contapa termoseflada; 6 meses.

resentaciény Etiquetado

Las mieles se presentan a granel (tambores aproximadamente de 300 kg.) o fraccionadas, en
este ultimo caso pueden estar contenidas en los propios panales o envasadas con trozos de
panal.

En cuanto al rotulado, no deben utilizarse denominaciones que puedan inducir a error o
engafio al consumidor en relacion con la verdadera naturaleza y composicion del producto. La
denominacion debe ser MIEL.

Elrotutado debe presentar, obligatoriamente, 1a siguiente informacién:

Denominaciénde venta del alimento.
Debe figurar la dencminacion y la marca del alimento.

Contenido neto.
En caso de tratarse de una miel sélida debe ser comercializada en unidades de masa, si se
presenta en forma liquida puede optarse por comercializaria en unidades de volumen.

Identificacién del origen.

Se debe indicar el nombre y la direccion del productor y fraccionador (si corespondiere)
asf como el lugar de origen, identificando la razén social y €l nimero de registro del
establecimiento ante la autoridad competente.

el co o
Para la indicacion del fote se puede utilizar un codigo clave precedido por laletra™L ”. el que
debe estar 3 disposicion de 13 autondad sanitara compelente y figurar en la documenta-
c16n comercial, o bien 1a fecha de envasado siempre que la misma indique por lo mcnos el
mesy el aho claramente y en el citado orden

Fechade elaboracion y/o vencimiento.

Debe indicarse el mes y el ano de envasado acompafados de la leyenda  "Consumir
preferentemente antes del final de._ ", o0, "Consumir antes del finalde...”, 0, "Valido hasta. ..
" .0, "Validez. ".0" Vence.. ", 0, Vencimiento.. o0, Venc.."Ademas debe, incluirse una
leyenda en caracteres bien legibles donde se indiquen las precauciones que se estimen
necesarias para mantener sus condiciones normates.

Tambsén, puede incluirse informacion adicional de caracter no obligatorio, a saber:

Designacion de calidad.

Dicha informacion debe ser facilmente comprensible y no debe ser equivola o engafiosa
en forma alguna, debiendo cumplir con a totalidad de los parametros que identifiquen la
calidad de esa miel.

Informacién nutricional.
Puede brindarse esta informacion siempre y cuando no puedan inducir a equivoco 0
engafio al consumidor en relacion con la verdadera naturaleza y composicion def producto.
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3 FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD

La muel no deberd tener ningun sabor, aroma o contaminacion inaceptable que haya sido
absorlydo de una matena cxtrana durante su elaboracién y almacenamiento. La miel no
deber a haber comenzado a fermentar o producir efervescencia

No debera calentarse la miel en medida tal que se menoscaben su composicion y catidad
esenciales.

Contenido aparente de azucar reductor, calculado como azicar inver uuo.
Mieles no indicadas a conlinuacion no menos del 65%

no menos del 60%

Wel de melada
Blackboy (Xanthorrhoea preissii) no menos del 53%

Contenido de humedad

[setes no indicadas a continuacion
[Miet de brezo (Calluna)

{Miel de Trébol (Trifolium)

no mas del 21%
no mas dei 23%
no mas del 23%

Contenido aparente de sacarosa

Mieles no indicadas a continuacion no mas del 5%
Miel de mielada, mezclas de miel de mielada y miel de
fores, Bobinia, espliego, Citrus, Alfalfa, meliioto, * Red no mas del 10%

m" (Eucalyptus camaldulensis), acacia, “Leatherwood”
{Euayphia lucinda), "Menzies banksia® (Banksia menziesii)
ed Bell" (Calothamnus sanguineus), “White stringy bark”
Eucalyptus scabra), “Grand Banksia® (Banksia grandis), |no mas del 15%
Tree" {Xanthorrhoea preissii)

Contenido aparente de sacarosa
[Meles distintas de la miel prensada no mas del 0,1%
iBet prensada ] no mas del 0,5%
Contenido aparente de sacarosa

ieles no indicadas a continuacion no méas del 0,6%
Wiel de mielada, o una mezcla de miel de no mas del 1,0%
mielada con miel de flores

Addgz 40 miliequivalentes de acido por
Actividad de la diastasa: (determinada después; 1000 gramos como maximo

de efaborada y mezclada de acuerdo con la 3 como minimo

Seccion 7)

Contenido de hidroximetilfurfural

80mg/kg como maximo.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS
Nose permite ninguno.

S.HIGIENE

Se recomiepda que los produgtos regulados por las disposiciones de esta norma se preparen
de conforgugad gon las se(g:sonels oorrgspondientes del Cédigo Intemacional de Practicas
Recomendado - Principios Generales sobre Higiene de los Alimentos, (CAC/RCP 1-196!

2-1985), Volumen 1 del Codex Alimentarius. ( % Rev.

La muel rio debera contener sustancias loxicas que defiven de microorganismos o plantas en
cantidudes que puedan representar un peligro paralasalud

6.ETIQUETADO

Ademas de las disposiciones de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preen-
vasados (Ref. CODEX STAN 1-1985), se aplicaran las siguientes disposiciones especificas:

6.1. Nombre del Alimento

Con sujecion a las disposiciones que figuran en ta Seccion 6.1.4, los productos que satisfagan
las disposiciones de la norma deberan ser designados con et término “miel”.

Ninguna miel podra ser designada con una de las denominaciones que figuran en la Seccion
2.3, a menos que se ajuste a la descripcion comrespondiente que figura en dicho parmafo. Se
indicaran las formas de presentacion descritas en la subseccién 2.3.3(b), (c). (dy(e).

La miel podra designarse con el nombre de la regién geografica o topografica, si ha sido
producida exclusivamente en la zona a que se refiere ladenominacion.

La miel podra designarse por su origen, ya sea floral o de ptantas, si procede total o princ,sal-
mente de esas fuentes en particular y si posee las propiedades organolépticas, fisicoquimicas
y microscbpicas que coresponden a dicho origen.

La miel que satisfaga las disposiciones de las Cecriones 3.3 b)y c),3.4b)y3.5b)yc), llevara
muy cerca de la palabra “mer’, el nombre coman o el nombre botanico de la fuente o las
fuentes florales.

6.2. Etiquetado de envases no destinados a la ventaal por menor

Ademas de las Secciones 2, 3 y 8.13 de 1a Norma General se aplicaran las disposiciones
especificas siguientes:

La informacion sobre el etiquetado, que se especifica en esta Seccién se facilitara en elenvase
o en los documentos que lo acompafian, salvo que el nombre del producto, la identificacién del
lote y el nombre y la direccién del fabricante o envasador deberan aparecer en el envase.
7.METODOS DE MUESTREO y ANALISIS

Veéase el Volumen 13 del Codex Alimentarius.

El siguiente cuadro figura ilustra la referencia del punto 7 -Métodos de Muestreo y Andlisis

La miel que se ponga a la venta [a por menor o que se utilice en cualquier producto para
consumo humano _debera estz?r exenta de moho visible, y en la medida de ‘l)o posible?ade
sustancias inorganicas y organicas extrafias a su composicién, tales como insectos, restos de

Volumen 13
PRODUCTO DISPOSICION METCOO PRINCIPIO TIPO
Miel Rev. 1 (1987) Hidroximetitturfural | AOAC 980.23 | Espectrofotome-| i
012-1987 trla
Mie! (normal mundial) Rev. 1| Acidez Meétodo descrito | Titulometria 1
(1987) 012-1987 en la norma
Miel (normal mundial) Rev. 1| Actividad de la Método descrito | Colonmetria |
(1987) 012-1987 diastasa en la norma
Miel (normal mundial) Rev. 1| Azucares Método descrito] Titulomet:ia, 1
(1987) 012-1987 reductores en fa noma {Lane Eynon)
Miel (normal mundial) Rev. 1| Contenido de Método descrito | Ignicion a 600°C| |
(1987) 012-1987 minerales (cenizas)| en la nomma
Miel (normal mundial) Rev. 1| Humedad M&todo descrito| Refractometria [
(1987) 012-1987 en la norma
Miel (normal mundial) Rev. 1| Sacarosa Método descrito| Inversion de 1
(1987) 012-1987 manifiesta en la norma Walker
Miel (normal mundial) Rev. 1] Sdlidos insolubles Meétodo descrito| Gravimetria [l
1annTy nan an0T aAn anna an Ia nnrma




	10000469A10000000A
	10000469A10000000B
	10000469A10000001A
	10000469A10000002A
	10000469A10000003A
	10000469A10000004A
	10000469A10000005A
	10000469A10000006A
	10000469A10000007A
	10000469A10000008A
	10000469A10000009A
	10000469A10000010A
	10000469A10000011A
	10000469A10000012A
	10000469A10000013A
	10000469A10000014A
	10000469A10000015A
	10000469A10000016A
	10000469A10000017A
	10000469A10000018A
	10000469A10000019A
	10000469A10000020A
	10000469A10000021A
	10000469A10000022A
	10000469A10000023A
	10000469A10000024A
	10000469A10000025A
	10000469A10000026A
	10000469A10000027A
	10000469A10000028A
	10000469A10000029A
	10000469A10000030A
	10000469A10000031A
	10000469A10000032A
	10000469A10000033A
	10000469A10000034A
	10000469A10000035A
	10000469A10000036A
	10000469A10000037A
	10000469A10000038A
	10000469A10000039A
	10000469A10000040A
	10000469A10000041A
	10000469A10000042A
	10000469A10000043A
	10000469A10000044A
	10000469A10000045A
	10000469A10000046A
	10000469A10000047A
	10000469A10000048A
	10000469A10000049A
	10000469A10000050A
	10000469A10000051A
	10000469A10000052A
	10000469A10000053A
	10000469A10000054A
	10000469A10000055A
	10000469A10000056A
	10000469A10000057A
	10000469A10000058A
	10000469A10000059A
	10000469A10000060A
	10000469A10000061A
	10000469A10000061B
	10000469A10000062A
	10000469A10000062B
	10000469A10000063A
	10000469A10000063B
	10000469A10000064A
	10000469A10000064B
	10000469A10000065A
	10000469A10000065B
	10000469A10000066A
	10000469A10000066B
	10000469A10000067A
	10000469A10000067B
	10000469A10000068A
	10000469A10000068B
	10000469A10000069A
	10000469A10000069B
	10000469A10000070A
	10000469A10000070B
	10000469A10000071A
	10000469A10000071B
	10000469A10000072A
	10000469A10000072B
	10000469A10000073A
	10000469A10000074A
	10000469A10000075A
	10000469A10000075B
	10000469A10000076A
	10000469A10000076B
	10000469A10000077A
	10000469A10000077B
	10000469A10000078A
	10000469A10000078B
	10000469A10000079A
	10000469A10000079B
	10000469A10000080A
	10000469A10000080B
	10000469A10000081A
	10000469A10000081B
	10000469A10000082A
	10000469A10000082B
	10000469A10000083A
	10000469A10000083B
	10000469A10000084A
	10000469A10000084B
	10000469A10000085A
	10000469A10000085B
	10000469A10000086A
	10000469A10000086B
	10000469A10000087A
	10000469A10000087B
	10000469A10000088A
	10000469A10000088B
	10000469A10000089A
	10000469A10000089B
	10000469A10000090A
	10000469A10000090B
	10000469A10000091A
	10000469A10000091B
	10000469A10000092A
	10000469A10000092B
	10000469A10000093A
	10000469A10000093B
	10000469A10000094A
	10000469A10000094B
	10000469A10000095A
	10000469A10000095B
	10000469A10000096A
	10000469A10000096B
	10000469A10000097A
	10000469A10000097B
	10000469A10000098A
	10000469A10000099A
	10000469A10000100A
	10000469A10000101A
	10000469A10000102A
	10000469A10000103A
	10000469A10000104A
	10000469A10000105A
	10000469A10000106A
	10000469A10000107A
	10000469A10000108A
	10000469A10000109A
	10000469A10000110A
	10000469A10000111A
	10000469A10000112A



