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1 INTRODUCCIÓN

Esta actividad denominada GIRA DE CAPTURA DE TECNOLOGÍAS

INNOVATIVAS DE EMPRESAS APÍCOLAS ARGENTINAS ENCADENADAS A

PROCESOS DE EXPORTACIÓN, se realizó entre los días 15 y 23 de Junio de

2004, en ella participaron un grupo de 15 apicultores asociados a la Red

Nacional Apícola F.G., quienes pudieron conocer en terreno cómo se

desarrolla la apicultura en la micro-región semiárida - árida, visitando las

Provincias de Mendoza, La Pampa y Neuquén, y, además, pudieron observar

el funcionamiento de la cadena agroalimentaria Argentina.

Esta gira constituye una actividad de cooperación e integración entre

productores apícolas de la Red Nacional Apícola F.G., y productores apícolas

de la Federación Argentina de Cooperativas Apícolas, FACAP, enmarcada

dentro del trabajo conjunto que vienen realizando sus dirigentes desde el

año 2003 en el Bloque Apícola del Cono Sur. Instancia que se ha

estructurado sobre la base de las organizaciones apícolas de segundo nivel

de Uruguay, Argentina y Chile, quienes han convenido en la necesidad de

enfrentar en conjunto una serie de desafíos que apuntan al fomento,

protección y desarrollo de la actividad apícola en la región.

Finalmente, se debe destacar que esta actividad fue implementada a través

de la Unidad de Capacitación y Proyectos de la Red Nacional Apícola F.G. con

el apoyo y coordinación de dirigentes de la Federación Argentina de

Cooperativas Apícolas, FACAP. Su financiamiento se logró gracias al aporte

de los propios participantes y el apoyo de la Fundación para Innovación

Agraria, FIA.
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11 OBJETIVOS DE LA GIRA

Objetivos generales

• Generar condiciones para la incorporación de innovaciones tecnológicas

competitivas a fin de que los pequeños productores apícolas se

encadenen a los procesos de exportación.

• Promover la incorporación de sistemas tecnológicos innovativos de

extracción y acopio de miel que cumplan con las exigencias de los

mercados internacionales.

• Impulsar la captura de tecnologías innovativas relacionadas con

buenas prácticas apícolas, trazabalidad y aseguramiento de calidad,

replicables a la realidad apícola de nuestro país.

Objetivos específicos

1. Conocer instalaciones que cuentan con tecnologías innovativas de

sistemas de extracción y acopio de miel, pertenecientes a cooperativas

socias de la Federación Argentina de Cooperativas Apícolas, FACAP,

que cumplan con las exigencias de los mercados internacionales.

2. Conocer las modalidades y procedimientos de gestión asociativa para

abordar procesos productivos y comerciales vinculados a la exportación

de productos apícolas.

3. Rescatar la experiencia de la implementación del sistema argentino de

trazabalidad y mecanismos de control de calidad para la exportación de

miel.

Alameda Bernardo O'Higgins N°1632, Piso 4, Santiago 3
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4. Interiorizarse de la experiencia de la institucionalidad pública argentina

fiscalizadora del proceso de exportación de mieles.

5. Obtener modelos de infraestructura, equipamiento y layout de

instalaciones de extracción y acopio autorizadas por la Secretaría de

Agricultura, Ganadería, Pesca y Alimentos, SENASA, y la Comunidad

Europea.

6. Hacer difusión de la información relevante obtenida a nivel local,

regional y nacional a cargo de la Unidad de Capacitación y Proyectos a

través de la Redes Regionales que conforman la Red Nacional Apícola

F.G.

111 PRINCIPALES ACTIVIDADES DESARROLLADAS

Esta gira constituye una acción de cooperación e integración entre

productores apícolas de Chile y Argentina, a través de cual una delegación de

36 apicultores chilenos provenientes de la Región de Coquimbo a la Región

de Los Lagos asociados a las Redes Regionales, visitaron a sus pares

organizados en la Federación Argentina de Cooperativas Apícolas, FACAP, en

las Provincias de Mendoza, La Pampa y Neuquén.

A) Visitas en la Provincia de Mendoza (días 15,16 y 17 de junio)

Mendoza es una Provincia de clima desértico, especial para la generación de

material vivo. Con una incipiente apicultura, acompañada e impulsada desde

medidas del gobierno provincial. Tienen unas 80 mil colmenas propias. El

resto, para la polinización de frutales, entran también de otras provincias.
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Están trabajando bien el control desde el Estado, tienen una excelente

producción de material vivo, donde se destaca la Cooperativa Los

Manantiales, por su performance, ligada a un plan del INTA, denominado

PRO API, que les permitió exportar el año pasado, siendo premiados como el

emprendimiento exitoso del año.

Día Martes 15

- Salida las 13:00 horas desde Sede de la Red Nacional Apícola, Alameda

1632, Piso 4, Santiago.

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

Día Miércoles 16

1) Exposición de la experiencia apícola provincial del Consejo Asesor Apícola

de Lavalle, Mendoza, a cargo de Alberto Fernández, Tesorero del Consejo.

Este Consejo agrupaba inicialmente a 30 socios y usuarios de servicios, es

una agrupación sin fines de lucro y hoy está compuesta por empresas

apícolas, cooperativas e individuos desde Lavalle, sector norte de la

Provincia de Mendoza, hasta San Rafael, al suroeste Provincia de Mendoza.

Están reunidos para comercializar productos y servicios.

2) Visita Planta de Extracción, Fraccionamiento y Acopio de Miel, del

Consejo Asesor Apícola de Lavalle, Mendoza. Esta sala está registrada sólo

como planta de extracción. Esta en proceso su habilitación como sala de

Fraccionamiento.

3) Visita a Cabaña Apícola Guaymallén, Producción de Abejas Reinas, sector

de Guaymallén, Mendoza. Propietario· Luis Gómez quien hizo una

presentación sobre la producción de reinas fecundadas, mostrando el
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Fono/Fax: 2-6886304

E-Mail: rednacionalapicola@hotmail.com



A.l'!<..JLA - CHILE

Unidad de Capacitación
Federación Red Nacional Apícola F.C.

sistema natural de fecundación y el de inseminación artificial. En visita a su

predio expuso de forma práctica el desarrollo y manejo de su apiario para la

Producción de Abejas Reinas.

Luis Miguel Gómez, teléfonos: 0261-4911387 / 4911012

e-mail: capiguay@latinmail.com

4) Visita a Cabaña Apícola Jurasich, Producción de Propóleos (cremas,

pastillas y extractos), jalea real, polen, miel, hidromiel. Exposiciones a

cargo de Jorge Jurasich.

Día Jueves 17

1) Visita a la Reserva Natural Divisadero Largo, presentación de la flora

apícola y su comportamiento en la región precordillerana de Mendoza, con

la Dra. Mónica Wingenroth del Centro Regional de Investigaciones

Científicas y Tecnológicas de Mendoza, CRICYT.

2) Charla de sobre Origen Botánico de la Miel, a cargo de la Dra. Mónica

Wingenroth del Centro Regional de Investigaciones Científicas y

Tecnológicas de Mendoza, CRICYT.

Teléfonos: 4287029/4274011, e-mail: wingenro@lab.crityt.edu.ar

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

apicultores.

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

Teléfono: 0261-155093653

Alameda Bernardo O'Higgins N°/632. Piso 4. Santiago 6
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B) V:sitas en la Provincia de La Pampa (días 18, 19, 20 Y 21 de junio)

Provincia con 20 años de trayectoria apícola. 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 organización

cooperativa a nivel de los sectores apícolas y eléctricos. Con nuevas formas

organizativas de productores gestándose al calor de FACAP.

Con mucha experiencia en capacitación. Poco apoyo de organismos

científicos. Tiene una parte este, esteparia, cultivada, donde se dan los

mejores resultados productivos, promedio de 40 kilos de miel por año. Unas

15 mil toneladas anuales de miel y segunda provincia exportadora. Una parte

central, el caldenal y el extremo oeste, se está perdiendo la posibilidad de

explotar polen, material vivo y propóleos.

Día Viernes 18

1) Exposición presentación del proceso de conformación de la Cooperativa

Apícola de Santa Isabel, Provincia de La Pampa, zona árida y semidesértica

del oeste pampeano, situada a 300 km. de la ciudad capital Santa Rosa.

Esta Cooperativa está compuesta por 12 apicultores y simpatizantes y están

ultimando detalles para obtener su licencia. El cargo de presidente lo tiene

el Miguel Fernández que es asesor de algunos grupos de la zona, perito

apicultor e inspector sanitario de la Cooperativa. También están 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

pequeños productores en distintas áreas de agricultura ganadera. A través

Alameda Bernardo O'Higgins N°1632. Piso 4, Santiago 7
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de este Programa los beneficiarios del rubro apícola reciben capacitación

básica el primer año, luego de esto se le entregan 2 colmenas las que

deben mantener por un año antes de recibir créditos para hacer mayores

inversiones.

Miguel Fernández,

calandraca@cevic.com.ar

Teléfono: 02338493210, e-mail:

2) Visita Planta de Extracción de Productos Apícolas en construcción, de la

Empresa Apícola CALANDRACA de propiedad de Miguel Fernández.

3) Visita a Planta de Extracción de Productos Apícolas en construcción je la

cooperativa en formación del Municipio de Algarrobo del Águila, en el

extremo oeste de La Pampa. Este es un grupo de 8 apicultores que son

apoyados por el Programa Social Agropecuario.

4) Exposición sobre los Alcances del Programa de Desarrollo de Loventué a

cargo de representantes de la Fundación 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

región semiárida - árida conformada por las Provincias de Mendoza, La

Pampa y Neuquén.

5) Presentación de la historia y experiencia productiva del Grupo Apícola

Leuvucó, de Victorica, La Pampa. A cargo de José Ziaurriz, Técnico Apícola y

Eduardo Jiménez, Presidente del grupo.

Eduardo Jiménez, Presidente,

mail:eragimenez@hotmail.com

Día Sábado 19

teléfono: 02954-15678428, e-
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1) Recorrida a Carpintería Apfcola que trabaja la madera de Caldén (rústica

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 Extracción

ajustada a Normativa de Exportación de la Cooperativa de Obras y Servicios

Públicos de Macachin. Recibimiento de su presidente, Claudio Marrón.

Presentación de las actividades e instalaciones apícolas a cargo de Luis

Steffanazzi.

Esta sala está habilitada por SENASA para procesar y extraer miel para la

exportación. Cuenta con 2 centrifugas de tómbola, de 80 marcos, un

desopercualdor en frío de cadena, bandejas porta marcos, pozo de

decantación de más de 400 kilos, procesadora de cera de opérculo en

caliente, entre 10 y 14 decantadores de miel de más de 1.500 kg., todos

estos equipos son de acero inoxidable. Cuentan con una bodega de acopio

de tambores y materiales apícolas de 800 m2
• Además, cuenta con

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

Se puede destacar que en el servicio de cosecha de miel el apicultor no

entra a la sala, sí puede supervisar este proceso desde un lugar

especialmente habilitado.

Claudio Marrón, Presidente

claudiomarron@coopmacachin.com.ar

Cooperativa, e-mail:

Alameda Bernardo O'Higgins N°1632. Piso -l. Santiago 9
Fono/Fax: 2-688630-1

E-Mail: rednacionalapicola@hotmail.com

corellana
Rectángulo

corellana
Rectángulo



Unidad de Capacitación
Federación Red Nacional Apícola F.G.

Luis Steffanazzi, Sección Apícola, teléfonos 02953-452074, e-mail:

coopmacachin@coopmacachin.com.ar

4) Compra de implementos apícolas en la misma Cooperativa.

Día Domingo 20

1) Exposición de formas de producción de la Asociación de Apicultores de

Ingeniero Luiggi, en el Municipio de Ingeniero Luiggi, La Pampa. Trabajan

juntos hace 5 años, está en trámite la licencia para convertirse en

cooperativa. Manejan aproximadamente 13 mil colmenas con un

rendimiento 40 kilos por colmena al año. Algunos hacen trashumancia al

norte para acelerar procesos de multiplicación de familias y recolección de

miel.

Hermanos Muñoz, e-mail: apiculturamunozhnos@hotmail.com

cooapLluiggi@hotmail.com

2) Visita a Sala de Extracción en construcción "Empresa Apícola M & M" más

de 1.000 m2 de construcción. Ingeniero Luiggi, La Pampa.

3) Mesa de trabajo de delegación chilena Red Nacional Apícola y

Cooperativa Apícola de Toay, exponiendo sobre las bases de interacción del

Cono Sur, experiencia y características de interacción microrregional de las

Provincia de Mendoza, La Pampa y Neuquén.

Raúl Steffanazzi, Pdte. Cooperativa Apícola de Toay

Antonio Skara,

antonio@cpenet.com.ar

Apicultor, Celular:02-954-1566-1493,

Diana Moreno, Operadora en Sicología, e-mail:
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dianamoreno@infovia.com.ar

Virginia Moreno, Médico Veterinario, Técnico de Campo, e-mail:

mvvperez@cpenet.com.ar

Día Lunes 21

1) Visita a Sala de Extracción en construcción de la Cooperativa Apícola de

Toay.

Raúl Steffanazzi, Pdte. Cooperativa, celular 02954- 15598344, e-mail:

steffanazzi@agro.unlpam.edu.ar

2) Visita a terreno de la Cooperativa Apícola de Toay para presentación del

Proyecto denominado "Centro Tecnológico de Apicultura y Cunicultura". A

cargo de Raúl Steffanazzi, Pdte. Cooperativa y Virginia Moreno, Médico

Veterinario, Técnico de Campo.

3) Conferencia de Prensa para medios de comunicación locales.

4) Charla sobre legislación apícola y salas de extracción bajo normativa de

exportación.

Andrea Janin, Secretaría de Agricultura, Ganadería, Pesca y Alimentos,

SENASA, de la Dirección Nacional de Alimentación, Ss. Aires,

Fonos:54-11-43392061/43392097

e-mail: fjanin@sagpya.minproduccion.gov.ar

Alameda Bernardo O'Higgins N°1632. Piso .J, Santiago 11
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e) Visitas en la Provincia de Neuquén (días 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 f10rística para

desarrollar y mucho para hacer material vivo.

Día Martes 22

1) Bienvenida del Sr. Ministro de Producción de la Provincia de Neuquén

2) Charla y discusión sobre normativas apícolas en la Provincia de Neuquén.

Dr. José Luis Menna, Director, Dirección Provincial de Producción de la

Provincia de Neuquén.

Teléfonos: 0299-4495734/4495909

E-mail: direccionapicola@neuquen.gov.ar

3) Exposición sobre experiencia apícola y normativas en aplicación en la

Provincia de Neuquén.

Dra. Valeria Malcotti, Dirección Apícola, Dirección Provincial de Producción

de la Provincia de Neuquén.

4) Exposición experiencia de apoyo a pequeños productores apícolas de

Neuquén, representante del Centro PYME.

Osvaldo Duarte, Planificación Productiva, Centro PYME, e-mail:

orduarte@neuquén.gov.ar

S) Exposición de la visión de los productores del proceso de desarrollo de la

apicultura en la micro región árida y semiárida conformada por las

Alameda Bernardo O'Higgins N°J632, Piso 4, Santiago 12
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provincias de Mendoza, La Pampa y Neuquén.

¡Irene Mujica, Referente Territorial Región Patagonia Norte del Instituto
I

I Nacional de Asociativismo y Economía Social de Buenos Aires,

I Fonos: 02942-15666282, e-mail: rpatagonianorteinaes@argentina.com
I

I
6) Exposición de experiencia de Cunicultura: Producción y exportación de

carne de conejo en la Provincia de Neuquén.

Raúl Chesta, Encargado de Proyecto, Licenciado en Administración, e-mail:

rchesta@neuquén.gov.ar

7) Visita a Sala de Extracción de productores locales.

Día 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
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IV NOMBRES DE COORDINADORES POR PROVINCIA

Coordinador General, Julio Lombardero, Presidente Federación de

Cooperativas Apícolas Argentinas, FACAP. Buenos Aires.

E-Mail

Celular

Fono

: facap@fibertel.com.ar

: 54-11-5042214

: 54-11-48612214/48612217

1) Coordinador Mendoza, Daniel Aguerregaray de la Dirección

Provincial de Producción en la Provincia de Mendoza.

E-Mail : daguerregaray@mendoza.gov.ar

2) Coordinador La Pampa, Raúl Steffanazzi, Presidente Cooperativa

Apícola Toay de la Provincia de La Pampa.

E-Mail

Celular

: steffanazzi@agro.unlpam.edu.ar

: 02954- 15598344

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

de Producción de la Provincia de Neuquén.

E-Mail

Fono

: direccionapicola@neuquen.gov.ar

: 299-4495734/4495909

Alameda Bernardo O'Higgins N°J632, Piso 4, Santiago 14
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IV CONCLUSION ES

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

gira tecnológica, como son:

1) Características del sector apícola argentino

En la Argentina la apicultura es una actividad muy dinámica, que

representa un valor superior a los 100 millones de dólares en

exportaciones. La producción nacional de miel es cercana a las 65 mil

toneladas anuales y se ha incrementado casi en 20% en los últi mos años.

Este aumento ha convertido a este país 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 número de personas.

De acuerdo a estimaciones, se considera que en ese país existen

1.800.000 colmenas y 16 mil apicultores. Las principales Provincias

productoras son: Buenos Aires (52%), Santa Fe (14%), Córdoba (g%),

Entre Ríos (9%) y La Pampa (7%). Se desataca que esta es una actividad

que se está expandiendo en forma notable en todo el territorio.

La principal ventaja del sistema apícola argentino respecto del chileno, es

que cuenta con una Ley Apícola 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 características del territorio en cuestión

y a los intereses de los apicultores locales.' De esta manera, nos
......

encontramos con $$$$ que se cobra a los apicultores que transitan por la
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Provincia de Neuquén y que pasa a conformar un FONDO APÍCOLA 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 Extracción ajustada a Normativa de Exportación de la

Cooperativa de Obras y Servicios Públicos de Macachin. Esta sala está

habilitada por SENASA para procesar y extraer miel para la exportación.

Cuenta con 2 centrifugas de tómbola de 80 marcos, un desopercualdor en

frío de cadena, bandejas porta marcos, pozo de decantación de más de

400 kilos, procesadora de cera de opérculo en caliente, entre 10 y 14

decantadores de miel de más de 1.500 kg., todos estos equipos son de ..

acero inoxidable. Anexa se encuentra una bodega de acopio de tambores y

materiales apícolas de 800 m2. Además, cuenta con dependencias para

casino, baños, 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 apícola chileno, junto con el

sistema de trazabilidad y certificación visto.

Otro aspecto que debe ser desatacado, es la capacidad de asociatividad y

cooperativismo observada en los procluctores que se visitó, 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 apícolas pequeñas con características muy \

similares en las dificultades y logros obtenidos por apicultores asociados I
chilenos, donde la principal diferencia se establece en el número de \

colmenas que manejaban (desde 100 a 5 '0 6 mil colmenas, un pequeño

productor) que es muy superior al promedio que maneja un pequeño

productor apícola de nuestro país (desde 4 a 100 colmenas). Por lo tanto,
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la escala de la producción argentina y su infraestructura de apoyo para la

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

país, situación que se hace más evidente en la medida que observamos al

apicultor mediano y grande en Argentina.

2) Principales desafíos del sector apícola chileno

a) De acuerdo a las tendencias observadas del mercado internacional, los

países productores involucrados en la exportación de miel, deberán

adaptar sus sistemas de producción, extracción y procesamiento

incorporando las acciones necesarias como la aplicación de buenas

prácticas apícolas, sistemas de trazabalidad y aseguramiento de

calidad. Con estos procedimientos se busca evitar o disminuir los

riesgos asociados en los procesos de manufactura, preservación y

distribución, asegurando los atributos de calidad y seguridad en los

productos apícolas y de esta manera contribuir a mejorar su

competitividad.

b) Nuestro país para mantener su estatus de exportador deberá suplir el

déficit que existe a nivel del pequeño productor en infraestructura de

producción, extracción y fraccionamiento, desarrollando sistemas de

manejo más modernos que mejoren productividad y calidad de los

productos apícolas.

c) Las instituciones estatales, como el Servicio Agrícola y Ganadero, SAG,

ligada al tema de exigencias sanitarias de productos de exportación,

deberán avanzar en adecuar e incorporar los requisitos sanitarios para

los productos apícolas de exportación 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 incorporación de inversiones en

infraestructura y equipamiento a nivel del pequeño productor a través

del Programa de Desarrollo de Inversiones, POI, de INDAP y otras

instancias que proporcionan beneficios para los apicultores,

enmarcadas dentro de la propuesta de desarrollo de la Red Nacional

Apícola para buscar solución en términos asociativos a nivel local,

regional y nacional.

e) Se requiere establecer convenios de intercambios de experiencias y

cooperación mutua, con especialistas e instituciones del rubro apícola

d~' ámbito público y privado, para desarrollar actividades de

capacitación y asistencia técnica especializada entre ambos países.

En resumen esta actividad permitió conocer el funcionamiento de la

legislación apícola argentina y cómo se generan y aplican las normativas al

nivel provincial; conocer salas de extracción ajustadas a normativas de

exportación, aplicación sistemas de trazabilidad y certificación de productos

apícolas; y, aprender de la experiencia asociativa y cooperativa de los

productores apícolas argentinos.
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Anexo 1:

Listado de participantes
Asociación Gremial Regional
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N° Nombres Apellidos Asociación Gremial

1 Domingo Enrique Cortés Cortés
APINORT

2 Mayke Alejandro Olivares Jofré

3 Héctor Aquiles Atenas Jimenez

4 Rafael Del Carmen Labraña Viera APIUNISEXTA

5 Augusto Guillermo Wagner Moller

6 Juan Jesús 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 Cariz

12 Cristián Eusebio Flores Fuentes

13 Cristián del Carmen Jimenez Rojas REDAM

14 José Manuel Navarrete Arévalo

15 Christian Andrés Pozas Valenzuela Red Nacional Apícola
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Anexo 3:

Manual de Buenas Prácticas Apícolas y
de Manufactura
Manual de Flora Apícola
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PRÓLOGO

Este libro quiere ser el inicio de una serie de publicaciones similares, en regiones
apicolas diferentes. En él la Doctora Mónica Cristina Wingenroth resume muchas
horas de trabajo de campo y en el laboratorio: es el conocimiento adquirido durante
más de veinticinco años dedicados exclusivamente al estudio del polen y una sensi·
bilidad particular por "!I ambiente y sus múltiples formas de belleza.

Es una obra útil para que U.1 apicultor distinga en la región las plantas de mayor in­
terés apícola, aquéllas que pueden diferenciar y dar valor agregado a sus productos,

algunas de las cuales sólo se encuentran en este rincón del planeta.

I Es una obra que revela la riqueza y prodigalidad de las plantas del
'.If ·desierto· mendocino. Sus beneficios, según los usos y costum·

.~~: /- bres, transcriptos de las narraciones de los lugareños, llamarán
)/1"'" la atencíón de muchos,

.~' .1. /1 '¿;'i" Finalmente, es una guía .. 'le nos ayud. 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
dispersado por el Impo­

nente viento landa.. ,
~ :..-?' FERNANDO L ESTEBAN

,1 : Espacio Apícola
.... . "Octubre 2 01
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He emprendido este trabajo con el ánimo de caracterizar a la región a través de su
nora apícola -lo que surge de identificar el origen vegetal de los exquisitos pro­
ductos apícolas del área-, e incentivar la constancia de calidad en los menciona­
dos productos regionales. Simultáneamente quise difundir usos y aplicaciones de
las especies autóctonas o naturalizadas visitadas por Apis y consecuentemente úti­
les para el hombre.
Para lograr mis objetivos he acompañado a dos buenos apicultores, Pedro y Daniel
Calderón, a sus apiarias en La Asunción y con ellos, además de compartir bellísi­
mos momentos, he aprendido mucho. También he dialogado con don Francisco
Jofré y doña Argentina Alvarado, ambos habitantes de La Asunción, que me han
aportado todos sus conocimientos respecto de los usos locales que se les da a las
especies visitadas por Apis. Además he consultado alguna bibliografía relacionada
con el tema. Espero que este trabajo les guste, y que además les sea de utilidad.
Adentrarse en el terruño, conocer de la Creación 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 área y su
futuro.

70

Fig. 1: Ubicación geográfica de La Asunción, Lavalle, Mendoza,
Argentina

El Puesto Santo Domingo, propiedad de Francisco Jofré, está ubicado en las afue­
ras de La Asunción, Lavalle, Mendoza, Argentina, a los 32"33'21"SI 68"14'45"0,
aproximadamente entre los 590-700 m snm (Fig.1). El área está caracterizada
(Estrella HA, Heras VA y Guzettta VA; 1979) por una temperatura media ?~ual
de 18.5 oC, una temperatura máxima media de 25.9 oC, la temperatura mlmma
media de 11.2 oC, la temperatura máxima absoluta de 42 oC, una temperatura
mínima absoluta de -9 oC, la humedad relativa media de 53%, la velocidad media
del viento de 9.6 kmfh, y la precipitación media anual de 103.7 mm. El área queda
incluida dentro del Mapa de Vegetación de la Provincia de Mendoza (Roig F.,
Martínez Carretero E., Méndez E.; 1998) en la denominada Vegetación de las
Travesías (en los Médanos y en las Áreas de Inundación o de Divagación del río

Mendoza). . .
La vegetación fue relevada y el material determinado por Eduardo ~endez
(IADIZA, CRICYT). Se colectó además el polen de cada una de las especies del
área. Simultáneamente se observó en el campo qué especies eran visitadas por
Apis mel/itera L. Para comprobar la veracidad de estas observaciones, la imJ?Or­
tancia apícola de cada especie vegetal y el oligen vegetal de los productos aplco­
las (certificación), se tomaron muestras de la miel madura y de los granos. de polen
de los productos elaborados por el apicultor (en este caso Pedro Calderon y fami­
lia cosecha 1999-200012000-2001). El material coleccionado fue procesado en el
laboratorio (Unidad de Palinologra Actual y Cuaternaria) y posteriormente identifi­
cado al microscopio óptico. Se describió el polen de cada especie (Wingenroth, en
elabor¡:¡r,jÓn\. p.1 r.llill SP. IItili7Ó nilril irlp.ntifir.ilr p.1 nrinpn vpnot<ll rlpl npr!<lr lih:'lrln v
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de los granos formados por Apis me/lifera lo con el polen de cada especie. Los por­
centajes polinicos con que c¡¡da especie está presente en las mieles, asi como el
porcentaje de granos formados por Apis con el polen de cada especie, indican los
vegetales autóctonos importantes a ser cultivados con objetivos, entre otros, apí­
colas. Quiero aclarar que los porcentajes fueron calculados en las mieles sobre una
población de alrededor de los 2000 individuos -en muestras de 109- correspon­
dientes a cada una de las mieles, que la presencia de cada especie (número 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 (más de 45%), y que en general se dice que una miel es de
origen unifloral cuando contiene más de un 45% de polen perteneciente a una sola
especie, según Louveaux J., Mauricio A. y Vorwohl G., 1978. A través de esta
metodología se definió el origen vegetal de las mieles en La Asunción. En el caso
de los granos de polen, se identifica su origen vegetal y se calcula el porcentaje
correspondiente a cada especie en una población entre los 200 y 400 granos de
polen seleccionados al azar. Aquí quiero aclarar que a veces Apis forma granos
con el polen tle dos especies, o más, en este último 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 sóla especie polínica como
~scasos (menos del 3%), escasos pero importantes (entre 3 a 15%), secundarios
(entre 16 a 45%) y predominantes (más del 45%). El polen incluido en las mieles
como en los granos de polen varia según el manejo que hace el apicultor del pro­
ducto durante su elaboración. Establecidas estas bases, los porcentajes polinicos
dependen exclusivamente de eventos meteorológicos y otras circunstancias
ambientales. Por lo dicho'se puede sugerir que los productos aplcolas ejemplifican
parcialmente la v,egetación del área y sus modificaciones anuales.
Todas las identificaciones mencionadas son posibles porque el polen, palabra que
en su idioma originario, ellatln, significa harina fina, posee una pared (exina) muy
resistente, y morfología y volumen caracterlsticos de cada especie, todo lo que
posibilita la identificación -a través de la comparación (Colección de Referencia
Palinológica}- de las especies polínicas en los diferentes medios en que las halla­
mos.
La abeja y otros muchos animales, comen polen porque contiene protelnas,
aminoácidos, además de ciertos oligoelementos vitales para el organismo. Pero
Apis mellifera L. no forma granos con el polen de todas las especies, esto esen­
ci<ilmente depende de la densidad de la vegetación, la morfología de las flores,
I:::s características morfológicas del polen y el contenido citoplasmático del mis­
mo, entre otros parámetros. Apis visita además algunas plantas para libar en los
nectarios ubicados generalmente dentro de las flores, y al rozar las anteras se
cubre de polen, que se deposíta parcialmente en los estigmas de las flores fe­
meninas; pero parte del polen de :as anteras que roza Apis (o algún otro insec­
to) puede depositarse también 'ln el néctar que después consumimos como miel.



TABLA 1
Granos de polen de La Asunción, lavalle, Mendoza (32"33'21 "S/68·14'4S"0),

origen vegetal (porcentajes). Apicullo<: Pedro Calderón y Flia: Polen del Desierto.

TABLA2a
Las mieles de La Asunción, Lavalle, Mendoza (32·33'21"S/68"14'45"0),

origen vegetal (porcentajes). Apicultor: Pedro Calderón y Flia; Miel del Desieno.

PORCENTAJES %

Año 1999-2000

10

ORIGEN VEGETAL DE LOS GRANOS DE POLEN

UNIFLORALES
Allenrolfea vaginata
Baecharis saliei/o/ia

Calyeera spinulosa
Capparis alamisquea

Grahamia braeleata

Larrea divaricata
Lycium chilense

Lycium tenulspinosum
Lyciumsp.

Prosopidastrum g/obosum

Prosopis alf.a/pataco

Prosopis flexuosa

Prosopis strombu/ifera
Senecio subulatus

Tamarix galtlea

Tessaria absinlhioides
Wedetiel/alncamata

61FlORAlES
Bacchar/s sallclfoiia-Cappar/s atamlsquea

. 8acchar/s sallcifolia-Lycium tenuispinosum

8accharis salicilolla-Senecio subulatu$

8acchar/s 58NcifoIla-Tamar/x galliea
Capparis atamlsquea-Prosopis alf. a/pataco

Capparis atamlsquea-Prosopis flexuosa

Cappar/s atamisquea-Prosopis strombulifera

Cappar/s atamisquea-Tamarix galliea
Larrea divarieata-Prosopis flexuosa

Lycium tenuispinosum-Prosopis afl. a/pataeo

Lycium tenuispinosum-Wedeliella ineamata
Prosopis alf. a/pataeo-Prosopis flexuosa

Prosopis afl. a/pataeo-Prosopis strombu/ilera

MULTlFLORALES
Baeeharis salieifolia-Calyeera spinulosa-Capparis atamisquea

Baecharis salieifolia-Capparis atamisquea-Prosopis afl. a/pataeo

Capparis atamisquea-Lippia noditlora-Mikania mendocina-Proscp;s alf. a/pataco
Capparis a/amisquea-Prosopis afl. alpa/acolflexuosalslrombulilera
Prosopis afl. a/pataeolflexuosalstrombu/ilera

PORCENTAJES %
Años:
1999-2000 2000-2001

O 2
3.50 27
O 2
27.75 16
0.75 O
8.75 5.5
O 4
18 18.5
O 1
0.50 O
12.25 8
2 0.5
1.25 0.5
0.25 O
0.25 3.5
0.50 0.5
0.25 O

1.50 O
O 0.5
0.25 O
O .1
0.75 O
0.25 O
0.25 O
16.25 7.5
0.25 O
0.25 O
0.25 O
1.25 1.5
1 O

0.25 O
0.25 O
0.25 O
0.25 O
0.15 0.5

NOMBRE DE LAS ESPECIES POllNlcAS

Atriplex vu/gel/ssima

Allenrol/ea vaginata

Amaranlhus standleyanus
Baccharis saliófolia
Bulnesia rotama
Ca/yeera spinu/osa

Capparis atemisquea
Cereus aethlops

Euphorbía ovalilolia

Geoffrou deeortieans

Gomphrena tomentosa

He/ío1ropium curassavieum

Hoffmanseggia glauca

La"ea divarieata
Lippla nodiflora

Lycium cMense
Lycium tenuispinosum

Lyciumsp.
Mikania mendocina

Nema undu/alum

P/ectrocarpa tetraean/ha
Prosopidastrum globosum

Prosopis afl. a/pataeo
Prosopis flexuosa

Prosopis strombu/ifera

Senecio subu/atus

SoIanum elaeagnifolium
Suaeda divarieata

Tamarix galliea

Tessaria absinthioides

Tricomaria usillo
Compositae mieroech/nada

Desconocido

0.08
0.01
0.24
0.54'
9.46
0.91
33.59
O
0.11
0.19
O
O
O
2.96
0.19
i.ó\!
2.41
O
1.28
O
O
0.19
27.66
8.24
3.96
0.05
O
0.09
5.74
0.14
0.02
e
0.2

0.1-1

O
0.1
1.9
0.1
0.24
49.03
O
O
0.1
O
0.29
O
1.49
Od3
1.35
0.72
O
0.34
O
O
0.1
1.63
7.23
0.38
O
O
O
28.35
0.05
O
O
O

006
0.1
O
12.8
O.M

1.03
8.02
O

0.19
O
0.02
0.04
0.02
0.29
0.7
0.64
0.6
0.41
0.48
O
O
0.08
5.13
1.28
0.97
O
O
O
65.2..
0.65
O
o
() 31
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Don Daniel Calderón

....
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Cuando se conocen, se describen los usos culinarios ylo aplica­
cIonel cumlivas que se le adjud'lClln en la región a las es¡JeCies
visitadas por Apis mellifera L

ESUUEMA GENERAL DE LA PRESEt'JTACIÓN DE IMÁGEt'lES

Don Francisco Jofré y Doña Argentina Alvarado

TABLA2b
Las mieles de La Asunción, Lavane, Mendoza (320 33'21 "5/680 14'45"0),

origen vegetal (porcentajes). Apicultor: Pedro Calderón y Flia; MIel del Desierto.

NOMBRE DE I.AS ESPECIES POLiNICAS PORCENTAJES %
Año 2000·2001

Atllp/t::x vulgarissiloJ O 0.1125 O 0.5434
A!Jcnmlfea vaginata 0.0848 O O 03El3
Bacchan's salidfolia 0.9329 0.1688 '.7028 88768
Bulnesia retama 5.5979 6.5278 1.9964 u
Calycera spinulosa 0.5089 0.5064 1.3505 15398
Capparis atantlsquea 33.9270 39.3359 56.0775 559782
Cereus aethiops O O 0.058 O
Gcoffroea decorticans O O 0.3523 0.1811
Heliotropium curassavicum O 0.2250 O O
Lam!a dNaricata 2.6293 5.5149 2.6423 0.3623
Lycium chifense 0.0848 0.1688 0.7046 0.0905
Lycium lenuispinosum 3.0534 2.7011 2.3487 16.0326
Lycium sp. O O O O
Mikania .W>endocina O O 0.1761 0.1811
Name undula/um 0.1696 0.0562 O O
Plectrocarpa tetracanth" 0.5O~7 0.4501 O O
Proscpidastrum globosum 0.0848 0.5064 O O
Prosopis alf. alpataco 44.7837 37.5351 18.9665 4.0760
Proscpis flexuosa 0.9329 2.4198 2.8185 0.9057
Prosopis stJombulifera 1.9508 2.5323 U:03 0.6340
Senecio subula/us O O O 0.2717
SoIanum elaeegn/foliu", O O O 0.0905
Suaeda dNaricate 0.0848 O 0.058 O
Tamerix gaflica 4.5801 1.0692 8.6905 8.9673
Tessaria abs/ntoodes O 0.0562 0.058 0.2717
Tricomeria usillo O 0.0562 O 0.2717
Compos/lae microechinada O 0.0562 0.1761 0.3623

Número de individuos en 10 9 de miel 209.120 195.566 206.600 122.133

12
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Baccharis salicifolia (R. et P.) Pers. Ji=;.-::]
Chilca '~~':J'

Es un arbusto comido por todos los animales, según don Jofré, y muyI visitado por Apis me;í;;",. a L., quien liba el néctar y colecta el polen ele
sus flores. El porcentaje de granos formados por Apis me/lifera L con
el polen de esta sola especie ~s escaso pero importante o secunddrio,
según las condiciones ambientales imperantes (Tab.1). mientras que
en las mieles la presencia del polen es escasa pero importante o tan
sólo escasa, según el intervalo de tiempo en el cual Apis elaboró la
miel analizada (Tab. 2).



Porotillo ..
_..r- ,'"

Es un subfrútice pequeño, comido por la cabra, la oveja y el .
ganado vacuno según don Jofré. Apis me/lifera L. la visita y
obtiene de ella el néctar, pero también se observó,en el campo .~
que colecta el polen de la especie y forma los"granos. Entre los
granos elegidos al azar en los productos analizados, no se .
identificó ninguno formado con el polen de la especie, siendo
el polen en las mieles estudiadas escaso (Tab. 1 y 2a; respecti­
vamente).

D :)r.>n ó'X Hcck. et Arn,

:::5 un arhusto que cuando florecido es visitado por Apis, quien
colecta su polen para formar los granos y además liba su néc­
tar. Entre los granos seleccionados al azar en los productos
apícolas, no se han encontrado aquellos fonnados con el polen
de esta espede (Tab. 1). En las mieles analizadas el polen es
además escaso (Tab. 2).



Tessaria absinthioides (Hook. et Am.) De
Pájaro bobo

Es
un arbusto de

porte mediano, comido por las vacas y las
cabras, según don Jofré. Apis me/lifera L. liba ..

su.néctar;'Siendo la presen.:ia del ~Ien de la especie
escasa en las mieles analizadas (Ta!,. 2).' - . ~ ~\,
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Prqsopidastrum globosum
(Gil!. .:::~ Hook. et Arn.) Burk.

Caballo del diablo

",

~-~·",.~~L,
Es

_' _ ' un arbusto de
_' _ -'"", porte medio a grande. Según.don '
, 'Jofté, la chaucha. su fn:to. es comida por las vacas y las vlzcachas. Su' Inflorescencia
'. es"~ltadapor Ae's mellifera L quir.n ~reaa el ¡lolen y liba el n~ctar d~ la especie,

.' " .. prjr.lC~¡palrneft\l.!'.I"l()rClode 1~.FIÓn e~~ ,~.n 1dS, productos analizados se . :. "
;"'~,' ~~~n~~ntaJes déjlranos fórmados .con el polen de esta especje , ,~: '
., 'i..;~~' ,~~O,;S~ ~ncla ~.blén escasa en~Ias"'~I8I. analizadas trabo 2).-' :..'~;)

~-T.~. ~~~~rn¡il(19n)L~bl~n~_~nocid~.~~carid:lo~·y ~un":''' '_,.~...~~~~•.:
2ir~~.,!riJ.~~ñtfno ~e gran dlspersTOn. ::':"'-: ~;<: ' :, .., ~ +-.. ""'--'- .
~~f;{;~:,."~~::¡:"~.~~-.~.~. .~.:,-.~"'~" f'~,,'"' ... ' . _." . ' . .-

Suaeda divaricata Moq.
Vidriera

~.

2



,AJlenrciFea Va~g¡fTata (Griseb.) Kl!nae

Jume

t""I:·usto de considerab:e porle. Es visitado por
I::'i:i~~ n.l-:iiiferó L. quien lib¡: su néctar y colecia su po­

i¡- ':. ~r. !c:~ productos considerados, es escc::sa le:: presen­
é.:;: G8 los granos formados con el polen de esta especie,

:::;(0:;60 el polr-:n también escaso En las mieles analizadas
;-~·3.b. ~ Y 2; respectivamente).

Según don Jofré 'f doña Argentina, la madera de
la especie es utilizada como leña 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 e tratamiento de las
aceitunas verdes como además confirma
~:' Ruiz Leal (1 72), haciendo un total

:~Jl¡ de c iro cambios de lejía, uno
)j ,,. cada ocho días. j

. , ~,/~ J
lo. ~ ,~, \J~ ',.:
, ,/~ ,""(ij
\; \,:..." . J '.. '

~



Bulnesia retama (Hook. et Am.) Gris.
Retama

la presencia del polen en las mieles
es escasa, pero importante, o tan s610 escasa, según

el Intervalo de tiempo en el cual Apis elaboró la miel
analizada (Tab. 2).
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Es un arLJllslo ,w ~()nSI(Jer¡li)le I\url(~ 1-'('-

ca comido por las ovejas y I;¡s cabras. m;()niras SIIS frul, \5

son apetecielas por lodos 'os p,ijrllos. seglln (Jon .Jofré. F'.n Ins

productos "HwlizélOOS, los gn'1I10s seleccionados ,,11 JZ<" 'y 1r.~rn;.¡d05

con el polen de esta especie son secund;:Hlos, siendo [,1 pre:;ellri;l
del polen en las mieles predomin?"te, secllnClari" o esc;:¡Srl pe-
ro importante, segun ,,1 intervalo de tiempo en el CLJ;:¡I Apis
elaboró la miel analizad;:¡ y';:>" condiciones amhipntales y
meteorológicas imperantes (Tab. 1 y 2. respectivamente).

Segun doña Argentina, sus hc;as
machacadas y mezcladas con aceite
comestible, hervidas o no, se utilizan
para curar heridas agusanadas;
además si a las hojas de la "jarilla",
el "chañar" y el "atamisque~ se les
agrega a~ua hirvipnn0.
~e o~~iaj";:: una ;:'"!fu~,ón .
buena para combatir la tos,
el resfrío y los proble-
mas estoma-
cales. '.

Capparís atamisquea O.K.
Atamisque

.•..
. ~" ..
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L~; ~Jn ;)::)usto de considerabie porte. Sus frutos son muy apetecidos por los
<:lnilll<J le. j' el ~()mbre. Api:- rnelliferc L. visita sus flores pero en los productos
anéliiz<:ldos el polen de la especie no fue identificado entre los granos seleccio­
nados a! aLar (Tab. 1), siendo la presencia nAI polen escasa en todas las
mieles analizadas (Tab. 2).
Según darla Argentina, un kilo de la exquisita fruta madura de esta planta
pupde hacerse hervir en un litro y medio de agua durante una hora. De esta
coc<.:¡ón se obtiene un líquido de color resada al cual se le agrega harina
de trigo o maíz hasta obtenp.r una mezcla de consistencia ·chir1a~, que
a su vez se hierve hasta espesar a gusto. El famoso arrope, v

con el cual se combate la tos, se obtiene amasando. hasta . \ .
extraer el carozo, 50 kilos de esta fruta, para posteriormen- f!-1.'.:_
te hervir la masa con 5 litros de agua hasta obtener la :" ~.:r-J
consistencia adecuada. Pero don Paulina Nievas nos da . 1 '.-:¡...
otra receta para el arrope. Dice que del fruto maduro {:
(justo a punto de caer) se pueden sólo procesar 20 a 30 •.
kilos a la vez, revolviendo el fruto con agua y estrujando .~,~~J

la masa para retirar la semilla; la misma masa se ubica
posteriormente en ctr!! ce~~:á. 5e Ili~"cla nuevamente
'=~:-: <:lgu~, ~¿. revuelve y se estruja (este proceso se re­
pite dos veces); a la masa se le agrega nuevamente
agua, y se agita muy bien, para finalmente filtrar a tra­
vés de un colador muy fino (est~ proceso se repite dos
veces); por último, a la masa resultante se le agregan
10 litros de agua y se deja hervir hasta que espume, para .~~~
obtener aproximadamente 2 112 litros de arrope. Agrega f-
don Paulina Que además de combatir la tos, el arrope es
un tónico recomendable. Dice el Dr. Burgstaller ~ "
Chiriani (1994) que una taza cada tres horas de ~ ":~ ~~;.;¡ ~-.¡
una cocción (10') de 30 g de la especie en 1 litro' -J.~~ :

de agua es excelente para combatir la tos,. -.

los catarros cr6ni~,.I~ ~tarros,de los fu- ~~;f '.... '.
madores ~' da :os as " y I~ . , . ~~~~..•
br. quitis.· . , ···.;.:~;f.

, . ,



poco de sal, a las cuales se les agrega agua hervida, dejándose
reposar unas horas, para posteriormente tomar la infusión en la

mañana y durante tres días consecutivos; además la infusión
obtenida de las hojas y las flores se utiliza para combatir el
reuma, mientras que la hinchazón de un hematoma se combate
aplicando un paño 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, razón por la cual cura la sífilis, la gota y el reu­

matismo; el remedio se obtiene a partir de la
raíz 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 caña. Cuando se lo .

necesita, se hace hervir un
manojo de estas raíces

en agua (101, toman­
., do la tisana durante
: nueve días conse­

cutivos. ,

'. I
-..~

, --..••.:

Jarilla

Larrea divaricata Cavo

Es un arbusto
de porte medio a alto. Es comi-
do por el caballo, según don Jofré,
y sus flores son muy visitadas por
Apis me/lifera lo que busca el néctar
y el polen de ellas, Los granos selec­
cionados..al azar, cuyo polen es ide,ntifi­
cado como de Larrea divaricata, quedan.

incluidos en el producto elaborado como escasoS'
pero importantes (Tab. 1), siendo el poien escaso o escaso pero
importante en todas las mieles analizádas según el intervalo de tiem­
po en el cual Apis libó el néctar de la miel analizada, y las condicio-

nes ambientales y meteorológicas imperantes (T~~. ~;·;t.. jo) , . .

Según doña Argentina, para combatir'l~ ..... t.,i: •~. '. 'l. , ; t ..
congestiones. y pulmonías se utilizañ·':~'.~~; , /. : ..: .. ' .'J-.~l... ~',(.~
tres ramas ct1icas-d~ jarilla y un~' \. :~~,i,.;.~~. 1~~~"·~.~)\.~\~~Ji ~.'r"#t·.¡:·.

. .' '. . .. .,~. ''- ~ ...... " .. ".tI}': . ¡. 'J.1í.::/. ' •. ~J. .-\. • _- \:~ r;:.. ~ .. 1, ",.. _.. .... ...
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Lycium tenuispinosum Miers

L1aullín
J,

~.

Es un arbusto de porte medio. Sus
frutos son comestibles y tiñen 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

azar e identificados c(),."o formados con el po-
len de esta especie, pueden ser considerados como

secundarios (Tab. 1), siendo además el polen esca­
so, escaso pero importante y secundario en las
mieles estudiadas de La Asunción, dependiendo
del intervalo de tiempo en el cUal Apis elaboró la miel
analizada y las condiciones ambientales y
meteorológicas imperantes (Tab. 2).

Según doña Argentina el líquido
que resulta de hervir una rama
de "lIaullín" con un poco de
agua, es bueno para sanar he­
ridas producidas por las

quemaduras.



Prosopis Flexuosa oc
Algarrobo

Es un árbol de gran porte. Su fruto es comido por
todos :,)s animales y por el hombre también. Apis mellifera L.

visita su inflorescencia colectando polen y libando néctar de sus flo­
res. En los productos 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, según las condiciones ambientales imperantes (Tab. 2).

Según doña Argentina y don Jofré, con el fruto de la especie puede
hacerse el famoso wpatayW, que se obtiene moliendo con un mortero,

en lo posible de algarrobo, los frutos que se secaron al sol, para luego
ubicar la harina cernida en moldes y al rescoldo (ni fria, ni caliente) du­
rante 40', aproximadamente. 8 wchunico· se come crudo y se hace con

la harina cernida del fruto del algarrobo y un poco de agua. En La
Asunción la ñapa es una bebida que se hace con los restos de la fruta

que queda sobre el cedazo después de la molienda, agua bien fria y
hielo. pero si e ~tos reslos del fruto se les agrega agua caliente, ya

herwida, la bebida se denomila -mate cojudo-. Los restes del fruto del
algarrobo pueden tanilién ponerse en agua, y el Uquldo rosado resul­

tante se hierve hasta obtener la consistencia adecuada del -arrope-o
Para ellavaeb de los ojos se utlI1za el Uquldo que se obtiene

de poner las hojas verdes osecas del árbol en agua hervida. según .
don Paulina Nlevas, se puede también hacer el "vino de algarrobo-,. .
moliendo la fruta fresca, poniéndola con agua y dejándola fermen~r ~\

'. du~!e 8 dras, aproxlm?~amente, para,.lu~".~.~
~~: '\.. ~~'\ ~Iar el JrqUlCX>- ~ una d¡:JrnaJ~a~ ~,~

, ._ ..... ..:-~{. , ~ •.# '. ~ ~~~';\' • ' ~>..:~:~:;.,:.~.
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.:....:: -'yerdad~Iono'inbre.común sería __ . "'"~~.
, ,~~1¡~_ ·tamarisco·oE~ comido por todos ....:-;. -1P:::.

~;~"'5.í ro~ animaleS', según don Jofré. y muy- .; ~~~,o
'. ;;¡~~'o visitado por Apis me/lifera L que liba ~u \:.::.• ,. "'%'s.;.~'
;.:0;-, "._-' nectar. El polen es escaso, escaso pero 1m- -':---.... > )::l9rtante, secundario o predomina-nte en las mieles. j.~

....~'~ estudiadas, según el intervalo de tiempo en el cual Apis ela- _....:: ~~
boró la miel analizada y las condiciones ambientales y meteorológi- :

,~..:: . cas itnperantes (Tab. 2). Apis también colecta polen de la especie '.
~~~, -~~~i!?,rma con él granos de oiigen 'tmí o bifloral; los granos

~·:uf1lflot~.s ~e. ~ncu~tran en los productos elaborados
.' .'. ~Sbso esq¡sos1'ero impPrtantes (Tabo 1).

. ..:.¡;..~:, .. ~(jóña Arg~~tin2,1~~~e~a.del tamarindo es
~... -_lI.lIh?ad€l.eD.lé!.s.vlnas. _..-_.......;, J:._~_
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Euphorbia ovalifolia (Klotz el Garke) Boisser es 'Julqarmente llamada "leche de la
paloma". Apis me/lifera 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).

Doña Argentina di~e que al quebrarse las hojas o las jóvenes 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) la es::>ecie 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 obsenJar que Apis me/lifera L. visita las plantas para obte­
ner el polen y el néctar de ellas,pero en ocasiones el polen de las especies sólo
se obsenJa presente en las miéfes, como en el caso de Euphorbia ova/ifolia,
Gcoffroea,decorticans, Heliotropium curass.avicum, Tricomaria usillo, o en los gra­
nos de pOlen, como en el caso.de Grahamla bracteata y Wedelie/la incarnata.

En la~ mieles identificadas en La Asunción las especies presentes con los por­
centaJes más elevados se cofl2sponden con Baccharis sa/icifolia, Bu/nesia
retama" Capparis atamisquea, :L.yciumtenuispinosum, Prosopis aft.a/pataco,
ProSOplS flexuosa, Tamarix gaflica (Tab. 2). Los granos de polen de origen uniflo­
ral con porcentajes más elevaqgs están formados con el polen de las siguientes
espe.cies: Baccharis salicifolia.-.Capparis atamisquea, Larrea divaricata, Lycium
tenUlspmo~um, Prosopis aft. a/pataco (Tab. 1). En ambos casos el polen pertene­
ce a especies densamente distribuidas en el área donde, exceptuando a Tamarix
gallica, naturalizada, todas las otras especies son autóctonas.

Existen otras especies autóctonas que son visitadas por Apis me/lifera L., pero no
presentes entre los granos de polen seleccionados al azar o en las mieles anali­
zadas, par ejemplo: Opuntia su/phurea.

Se ha podido observar que el contenido polinico de las diferentes mieles p~oduci­

das en La Asunción responde, primordialmente, al intenJalo de tiempo en el cual
flor.ecen las especies involucradas, a la densidad de las espp.r.ics involucradas en
el ~r~a, al manejo apícola, a las condiciones ambientales y a los eventos meteo­
rologlcos, entre otros parametros.

Se han m:ncionado ¡as pr~piedades cU,rativas y medicamentosas, atribuidas por
los lugarenos y al~unos ~edlcos especialistas, a las especies visitadas por Apis;
es por ello que qUizá serta provechoso anaiizar en los productos apícolas de la
reglón la ausencia o presencia. de propiedades medicamentosas y curativas.

.. ~;.:' '~ .. ;!llIi .::'" .. :.h ,~ ....: :-jI''': i.::~ .~:.(: ;Jt,~p;:,.lfl ~:L'I ;I.IjU .!uícc OC 1i.1$

N:.l/t: ..... J3 d~I·¡j·.}:.'j.; .... ;J,.!I~/r?C .. H)::i:: 1¡IIC/. i1G cit~'/)l~' ;n!~~ú3 ulvidar que

r:'Hh~ (:! ~/.l¡{:~;:" ~¡~:L' ::(11::,'~"j:'; n'":"l~~jC!l{': :1;.:J neci.''!:" j' que Sil drorr1a no
C'S o:,,, cO':," ~¡!'e i'! D(';m··t>idc e'l e/neclar floral. r;on el sllp/emento
del olOr ele 1>, cera o de la abelél. De manera que las flores son. en
,ltAl!l!IIva. /,1::; P,O(luctoras de e::;le deliCIOSO ,,/imenlo. Agradecemos
pue-i ,) ¡as ,Ivcjas su ennObh¡CI'1liento y (!ue la n'/el forme pane: (le
nuestro menú. pues no hay paciencia humana ¡¡ue alcance para
recol,xlar las minuscuias gotllas de las flores (Van Frisch K.. 1999).

Glosario

Polen: dellatin "harina fina". Linnaeul: :;:-, 5u rhilOsophia Botanica (1751) (Hyde.
1944 en Kremp, 1968) fue el primero que utilizó el término en el sentido del polvi­
llo fino dispersado por los órganos masculinos de las flores y que produce la ferti­

Iizadón.

Individuo polinico: cada micropartícula cuyo conjunto constituye "el polvillo. la .
harina fina o el polen" procedente de los órgaf10s masculinos de las flores, que
producen la fertilización, polinización de por medio.

Grano de polen: conglomerado Je indi',iduos poFnicos fcr!T''3do por Apis me/lifera L..
procedentes de una, dos o muchas especies, originando Ins granos de polen de
origen unifloral, bifloral y multifloral, respectivamente.
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PROLOGO

En cierta ocasión, un reportero le preguntó a un agricultor si podia divulgar
el secreto de su maiz . que ganaba el concurso al mejor producto, año tras
año.

El agricultor confesó que se debia a que compartía su semilla con los
vecinos.

"¿ Por qué C0mparte su mejor semilla de maiz con sus vecinos, si usted
también entra al mismo concurso año tras añoT preguntó el reportero.

·Vera usted. sEñor: dijo el agricultor.- "El viento lleva el polen de la flor del
maíz. de un sembradío a otro. Si mis vecinos cultivaran un maíz de calidad
inferior. la polinización cruzada degradaria constantemente la calidad del
mío. Si voy a sembrar buen maíz, 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 demás 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 bienestar de
todos.
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INTRODUCCiÓN

la transformación que viene pfOtagonizando laactividad aploola, con lIl1aecimier.todecasi el
20 % en los últimos atIes, ycifras de produc:ci6n que marcan récords~ hablan de un
cambio notable en ladinámica delsectorYen la oonductade sus con~lI!Iltes.

Con export~s que ya superan los cien miftones de d61ares, la apicutlura argentina está
ocupando cada vez mayorespacio en el comen:io rrondial. ydespertando l6gicas inquietudes
entre otros productores que tienen peso en el men:ado inlemacional. ConseMIr el espacio
ganado, e roementarlo, toma cada vez rms indispensable satisfacer las elágetICias interna­
cionales de calidad.

la aplicación adeaJada de este conjunto de medidas y formas de trabajo permilira que todos
los integrantes del sector aplcola se articulen de lIaleI'do a nonnas que rigen tanto en el
mercado nacional como en el internacional. Individualmente considenIdos, mejoraran su
producción y sus posibilidades econ6micas. pero analizados como conjunto. haran que la
apicultura argentina incremente aún más las ventajas compelilivas que ya la han convertido en
potencia exportadora.
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!.a actlvhiad <:l'II:Old h31JIt··~.\.;Ílldt.iO l:illHh.;.sllO pdl~ un notablE: creCimiento t=n lo~ Ú!illflO:'; cJl¡J$

I,rgenllr,,,, C'i el¡"lcer ¡"U.:JIJI.iOI. desplJe~ de Chino y E~lados Unidos. el segundo expvr:<JGur.
sl~lJien(ól) o el ""<J ~' se ;Ih';,I" I,JCI;¡ ellJfll-ner p';csto a E:5c;¡la mund'al La aplcul1uril puede ser
:omplE-f.)t:,.lol'3 " Oll;¡S oc:llvHj"des agJ{Jpecu;;I'''~ y. "ctualmente. genera en nueslio p,,;5
dlv,sas y ,,,,,:111; > cóe 11;':';'jO ;; un rrnpOltilmE: m'IInero de pelsonas. l'ondelado en mas de
50000

Las tendencias Clcluales de los mercados exigen la producción de productos alimenticIos
Inocuos'! !'1-:nuinos. Si 1:; 1;;;lld"d de un producto se relaciona con el cumplimiento de las
caracl",risl,cds b¡JHadLls ¡JOf los consumidores y la IIlcorporaclón de las nuevas y cambi,m'es
eXigenCias. para el logro de la misma deben considerarse las acciones tomadas desde la
obtenCión de la matena prima hasta la venta del producto fll121. Estos cuidados pueden
contribuir d abrir nuevos mercados donde la miel sea reconocida por sus caractcrislicas
Ciferenciales.

La demanda actu21 responde a inciillidualidades, a personalización y al consumo (.hferenciado.
privlleg,ar,do los productos de calidad y el cuidado del medio ambiente. los gustos y preleren­
cias de los consumidores estan orientados hacia productos naturales y sanos que cuenten
entre sus propiedades con benelicios para la salud. La miel es un claro ejemplo.

Una forma efechva de lograr la satisfacción del cliente a través de un producto de calidad es la
aplicación de las buenas prácticas de manufactura, herramientas indispensables en el camino
de la implementación de sistemas de aseguramiento de la calidad.

Asegurar la calidad de la miel no solo implica cuidar todo el proceso de obtención, desde su
productora, la abeja, hasta que llega a manos del consumidor, sino también evitar el agreg~do
de cualquier sust¡:¡ncia ajena a su composición.

las exigencias de los paises compradores requieren una adaptación del sistema de
producción a las nuevas demandas del mercado. La prevención y la capacitación son los
medios para lograr este importante objetivo.

CARACTERlsTICAS GENERAlES DElSECTDR

En Argentina, la apicultura es una actividad muy dinámica que representa un "",:or superior a
los 100 millones de dólares. sin contabilizar las divisas Gue genera la polinización de los
cultivos. El mayor porcentaje de la producción se destina al mercado extemo: en 1997, se
exportaron 62.000 In por un valor de U$S 105 millones. la producción nacional se encuentra
cercana a las 65.000 tn anuales y se ha incrementado casi un 20%, en los últimos afias.

Actualmente, el principal destinatario de las exportaciones argentinas de miel es Estados
Unidos que supera el 58 % de las compras, seguido por Alemania, Italia, Reino Unido y Japón.
El Mercosur es el principal importador de mieles argentinas fraccionadas, al igual c¡u,) h.>s
pa Ises asiáticos.

la producción que se destina al mercado intemo se estima entre 5000 y 7000 trI anuales. El
consumo per capita es muy bajo (0,2-0,3 kglhablafio) si se compara con el de otros paises,
como por eje,nplo Austria y Alemania (2 kglhablafio) o Japón, 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%), Córdoba (9%), Entre Rlos (9%) y la Pampa (7%). Cabe destacar que se trata de una
actividad que está 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,
Tucumán, Neuquén, Rlo Negro, Salta, Jujuy y Formosa han desarrollado polos productivos de
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¡,~qu""os ...iOOu~tOlu~ ot.~tinu"'os ... ge.,er", pUblOS ",e lJdbajo y una luente de Ingresos
estable alo largo del ao'lo.

El productor medio nacional tiene menos de 100 colmenas en producción. no superando de
este modo la unidad eco~ómlca. Asu v.ez, los rendimientos por colmena varian según la zona
de prodUCCión y el manejo que se reahce. Por ello, el promedio anual nacional se encuentra
cercano a los 30 kg por colmena, pero en algunas zonas se superan los 100 kilogramos.

De acuerdo a un estudio elaborado por la Estación Experimental Pergamino del INSTITUTO
NACIONAL DE TECNOLOGIA AGROPECUARIA (INTA), la unidad económica de una
explotación superarla las 250 colmenas. Y queda todavla un amplio ma.;;~" para incorporar
tecnologías de avanzada.
Estos datos revela~ que la estructura y la escala del productor tipo pueden mejorar mucho
introdUCIendo cambIOS. En este sentido, una opción que merece ser considerada es asociarse
para competir ~ cr.ecer, camioo qu.e ya han emprendido numerosos productores apícolas que a
través de aSOCl3ClClnes oconsort:lOs adoptaron nuevas tecnologías, incrementaron su nivel de
producción ymodificaron con ventajas todo lo atinente amecanismosde comercializació~.

CARACTERIZACiÓN DEL PRODUCTO: MIEL

la miel es un alimento con importantes cualidades nutricionales, posee acción bactericida yes
agente terapéutico en algunas afecciones ydesequilibrios 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 colmena.

No se induye en esta definición aquella·miel que contenga aditivos, sustancias ioorgánicas u
orgánicas ex'u~ñas a su composición. Es decir que todo aquello que no cumpla con esta
definición 00 puede denominarsecomo Miel.

CLASIFICACiÓN DE MIELES.

El Código AlimentarioArgentioo clasifica las mieles según su origen botánico, su procedimien­
to deobtención. su presentación ysu destioo.

As/, en relación con el origen botánico, se puede hablar de mieles obtenidas del néctar de
flores (moooflorales o multiflorales) o de secreciones de partes vivas de plantas y/o excrecio­
nesde insectossuccionadores (miel <k; mielada).

Por otra parte, Jos métodos de "xtracci6n permiten distinguirentre miel escurrida, miel prensa­
da, miel centrifugada y miel filtradil. Esta gula tratará. principalmente. Jos procesos relaciona­
dos con la miel c:enbifugada. dadoque es el producto de mayordemanda 'f mejores cond'lCio­
nesdeca6dad. higiene 'f seguridad.

En cuanto a la presentación, pueden observarse mieles liquidas o cristarlZ3dé:~ mieles en o
con trozos de panalesy mielescremosas.

Con respecto a Jos destinos, éstos pueden ser dos: para consumo directo o para elaboración
industrial de productosalimenticios.

Asimismo, las mieles se pueden distinguirentre lasque han recibido el tratamiento de pa~eu­

rizaci6n y las que no, aunque la pasteurización 00 es considerada como aiterio de clasifica­
ción de mieles en el CódigoAlimentarioArgentino.

Existe otro ailerio de clasifir.ación basado en la tipilicaci6n botánica de las mieles, de esta
forma se cuenta con la po~!!>ilidad de comeocializa!1&s como Miel de cltrus. de eucalipto, de
tréboles y de alfalfa, entre otras.

COMPOSICiÓN y CARACTERlsnCAS DE LA MIEL

la miel es una solución sobresaturada de azúcares con predominancia de fruetosa y glua.;a
y, en menorproporción, una mezcla compleja de otros hidratos de carbono, enzimas, aminoá­
cidos, kidos orgánicos, minerales, sustancias aromáticas, pigmentos, cera y granos de
polen.

Las caractertsticas sensori'.lles del producto se asocian con su origen geográlicoy b?tán~. El
color varia desde casi incoloro hasta pardo oscuro. La miel se oscurece con el env?¡eCllTllento
y la exposición a altas temperaturas. La magnitud de este proceso está Innuenciada por su
origen botánico.

Su olor Y. $3bor debe" ser los caracterlsticos siendo afectados, ambos, por caJentamiento a
altas temperaturas.

La conststencla de la mleI en si puede ser liquida, cremosa os6lida. pudiendOestarIP8lCial.o
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SICIOl1 de los azúcares una oe las vanables de mayor imponancia en este proceso ASI. las
mieles con mayor contenlJo úe gl..cosa. gt!neralmcnte ,:r;s\¡,lizan en forma más rápida

Por otra pane. la miel debe conlar con detenninadas caracteristicas físico·químicas cuya
vanaclon es detectable a través de análisis. Dichas características pueden agruparse según
se relacIOnen con la madurez, la "mpieza en el proceso y el deterioro de la misma.

•Azúcares reductores (calculados como azúcar invertido)
Miel de llores: minimo 65%
Miel de mielada y su mezcla con miel de flores: mínirno60 %

•Sacarosa aparente
Miel de flores: máximo 5%
Miel de mielada ysu mezcla con miel de flores: máximo 10%

La variación de eslos valores puededeberse a adulteraciones como asllambién allipo de
alImentación que recibe la colmena yasurosecha prematura.

• Humedad: máximo 20 %
Una de las razones por las que suele superarse ese 20% es debido a la cosecha de la miel
antes de que alcance la humedad adecuada. También puede atribuirse al almacenamiento de
la misma en rondiciones inadecuadas.
Un alloporcentaje de agua favorece eldesarrollo de mohosyteV"r:f!1r3s.

Limpiez~

• Mine¡gles (ceniza<;)
Mielde flores: máximo 0,6 %
Mielde mielada ysu mezcla con miel de llores: máximo 1%

Esta medida se relaciona ron pr3b1em;;s de higiene (tierra, arena). La miel adulterada ron
melaza también puedepresentarun altoporcentaje de cenizas.
No se admit<Jn metales pesados que superen Jos máximos pennilidos en 1Gs alimentos en
general.
Seeslablecen Jos siguienteslimites máximosde tolerancia de rontaminantes inorgánicos:

~xlmo (miligramos por klloqramos)
ANTIMONIO 2
ARSÉNICO (Miel) • 1.0
BORO 80
COI3RE (Miel) • 10
EST.A_i:m 250
flÚOR 1,5
PLATA 10
PLOMO 2
ZINC 100 -

• Especificopara miel· Res. GMC 102194

•Sólidos insolubles en agua: máximo 0,1 % (0,5 %en mieles prensadas)
La miel es sometida a un proceso de filtración para eliminar restos de insectos, granos de
arena, trozos de panal, restos de cera. polvoy otros sólidos insolubll;S.
Un valor que supere et máximo de sólidos insolubles puede deberse a un filtrado inadecuado
y/o problemas de higiene.

Deterioro

• Acidez libre máximo: 40 meqlkg
La acidez indica el grado de frescura de una miel. Se relaciona. también, ron la probable

'T7 -la 'n "'do 1" "Or 7Jir XJrr 'f)i!-')s.

famo/en t:S ;n'r,ortodle "".ste ~ara .. ,eln, pol ...Je t, .. el ....oJso ve h~ver~..: u::,..,do ", ...:idc... .áCII ...v CJ

Iórmico para combatir la vanoa la acidez de la miel aumenta.
El sobrecalentamiento es aIro lactarque se reneja en un al/o va/arde acidez.

_Actividad diastásica: mlnimo 6escala Golhe.
(Miel con bajo contenido enzimático: minimo 3 escala Golhe. con un HMF no mayor a 15
rnglkg)

_ Hidroximetilfurfural (HMF): máximo40 mglkg
Tanto la actividaddiastásica romo los valores de HMF indican elgrado de frescura de una miel,
ya que esta actividaddisminuye ron el tiempo yporacción del calor.
La miel recién extralda ron buenasprác1icas de manipulación contiene un pequeiloporcentaje
de HMF. Sise la somete a altas temperaturas. parte de los azúcares de la mietse deshidratarán
aumentando el valorde HMF.
Con el envejecimiento también aumenta su valor; siendo este aumento más pronunciado si la
mieles muyácida.
Si es necesario aplicar algún tratamiento ténnico, la pasteurización es el proceso adecu~do

para no alterar. significativamente, las caracterlslicas de la miel.

Con respecto a ta microbiologla de la miel, no se acepta la presencia de microorganismos
patógenos tales romo: Salmonella y Shigelta. El IImtte aceptable para bacterias roliformes
totales es de 10 unidades formadoras de colonias (UFC) por gramo. Para los hongos y Ievadu·
ras la tolerancia es mayor, sembrando 5 unidades de muestra sólo 2pueden contener entre 10
Y100 UFClg, siendo 10 el nivel máximo para una calidad aceptable y 100 el máximo para una
calidad aceptable provisoriamente. Las 3 unidades de muestra restantes debt:Ián presentar
valores menoresa 10 UFC/g.

IJSOS DE LA MIEL

La· miel además de ser rica principalmente en azúcares, posee protelnas. vitaminas y otras
sustancias que le ronllerP.n propiedades terapéuticas y presenta numerosas altema&..as de
uso, que se enumeran a rontinuaci6n:
- Se puede utilizaren la industria de las salsas para homogeneizarlos productos.
_Brinda aroma ysabora losalimentos (derivados de la leche, masas. caramelos).
- Puede ser inrorporada alos sistemas grasos (manteca, choc:oIate).
- Puede ser incorporadaa otros afimentossin alterarsu pH. .
_Posee propiedades ex>Ioidales que mejoran el cuerpo Yel gusto d~ los productos. OO9os de
/rutas, yoghurt. budines). . .
-la miel es higroscópica, su contenido de fructosa atrae la humedad y reduce el encogimiento
(jamones, productos horneados). . . .
_Posee propiedades edulrorantes (1,5veces mayoractividad que el azucar).
- Aumenta el volumen de losalimentos.
• Se utiliza para la clarificación de las bebidas Ou9o5, vinos).
• Mejora ta presentación de losalimentos (manzanacon miel).
_AUm<Jnta la conservadón de las /rutas secas, carne, ensalada de /rutas.
• Posee propiedades de tiemización (ronserva Ytiemiza las cames). .
_Mantiene las propiedades de frescura de los alimentos (helados elaborados con miel).
- Se utiliza en la industria en su presentación en polvo.

Estos usos altemativos poseen un alto potencial de desarroll?, ~mo se observa en [>ói;es
romo EE.UU. y los integrantes de la Unión Europea, donde la mlelliene mucha re\e'l8ncla en la
industria de la alimentación. .

Como cierre de este capitulo vale la pena teneren cuenta las siguientes allnnadones:
• los requisitos de calidad higiénico-sanitaria básicos ~xigidos en el ámbtto nacional e

intemacional sólo se lograrán a través de la aplicación de las Buenas Prácticas de
Manufactura.

_ las fallas en tas caracterlsticas de calidad enunciadas son detectadas lácilmente a
través de un análisis, tanto en el mercado lntemocomo en el externo.
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EInuevo cO'ltexto mundial de economias globalizadas, que rige actualmente el desdl (Q_

110 de economias de merCddos. ha motivado el surgimiento de diferentes modatidades u"
articulación entre los eslabones de .Ia cadena de comercializacón que permiten una mejor
coord,naclon de la misma. Por coordinación se entIende el proceso de dirección y homogenei­
zaclOn de funcIones sucesIvas dentro de la cadena agroalimentaria, cuyo objetivo es producir
eficientemente para acrecentar la competitividad de lacadena en su conjunto.

Las funciones basicas de una cadena comercial se detallan acontinuación:

(PRODUCCION PRIMARIA)
-}1'

( EXTRACCION )
-}1-eFRACCIONAMIENTO)
-}1-

( DISTRIBU~IO~ _ )
",1-

( CONSUMO )

FLUJO
INFORMATIVO
DE MERCADO

Cada función puede serasumida por uno omásadores (produdores, asociaciones, fracciona­
dores, industriales, exportadores, etc.). Actualmente, la tendencia se manifiesta hacia el
acortamiento de los canales comerciales para mejorar la eficiencia de las funciones,
Porotra parte, las asociaciones se presentan como alternativas sumamente ventajosas para el
productor. Algunasde las ventajas se detallan a continuación:

- mayorescala productiva
- mejoracceso a la infonnaci6n
- disminución de costos
- menores inversiones individuales
- ac:c:eso a nuevos mercarlos
- mejoras en la compra d<:! ins:Jloos yen la comercializüci6n de productos
- experiencia compartida
- mejoraprovechamiento de los fadores de producción (tierra, trabajo ycapital)
- mayoracceso atecnologlas
- posibilidad de valorizar el produdo

El sentido que presenta el flujo de información es un punto crucial a tener en cuenta para tomar
decisiones estratégicas. la información está concentrada en los consumidores y se dirige
desde los puntos de venta (lugar de concentración de consumidores) hacia la producción
primaria. Cuanto más eficiente sea el flujo de información, mayor será la eficiencia de la
cadena en su conjunto y mejor la articulación 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 del producto final.

AlTERNATIVAS COMERCiAlES

la cadena alimentaria de la miel es una cadena sencilla debido a que la miel no sufre transfor­
mación flsica del productoYson pocos los agentes que Intervienen en su comercialización.
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La miel es un allmenlo que el ser humano consume con un grado de pureza que debe preser·
varse En el refinado proceso que realIZa la abeja para producir miel intervienen una can:"j3d
de factores propiOS de la biologia del insecto, como de todos los elementos que la rOdean Por
lo tanto, el apicultor. principal responsable de la obtención de una miel pura y sin contaminacIo­
nes. debe CUidar el manejo que realice de sus colmenas para lograreste objellvo.

Los principios generales hlgiénlco·sanitarios aplicados a la conducción de las colmenas son el
primer paso hacia la aplicación exitosa de las buenas prácticas en el proces~rniento. Oebe
asegurarse cierta calidad que no comprometa los logros de las buenas prácticas llevadas a
cabo durante las etapas posteriores y no represente. en consecuencia. riesgos para la salud
humana.

El manejo de las colmenas debe realizarse cuidadosamente durante todo el año debido a que
prácticas inadecuadas pueden deterioraro contaminar la miel.

A continuación se explicitan ciertas recomendaciones relacionadas con la localización de las
colmenas y la conducción de las mismas.

ÁREAS O_E ASENTAMIENTO DE LAS COLMENAS

1a miel destinada a consumo humano debe ser prOducida en predios alejados de areas
urbanas o con riesgo de contaminación. Entre las sustar.cias nocivas más comunes se pueden
mencionar p1aguicidas, herbicidas (destacándose entre ellos lo órganoclorados y órganofosfo­
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
lios lugares donde exista la posibilidad de introducir algún riesgo para la salud humana, no es
recomendado el asentamiento de las colmenas.

MANEJO DEL APIARIO

Oebido a que este manual apunla a la obtención de miel de calidad a través de las BPM, este
capitulo se referira a algunas recomendaciones vátidas para ser tenidas en cuenta en el
manejo del apiario, debido a que tienen efectos directos sobre la calidad <lel producto obtenido.

Ante cualquier duda, se recomienda siempre consultar a técnicos especialistas de la SAGPyA,
ellNTA, el SENASA y/u otros organismos oficialesy 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 alimentación artificial y los materiales de la colmena.

Manejo Sanitario

Las revisaciones sanitarias en los apianos son una buena practica de manejo para real~ar en
forma periódica. Este sistema pennite al productor aplcota detectar enfermedades que pueden
afectar su produccion. El descubrirlas a tiempo reduce notablemente el efecto "~ativo 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 revisación
sanitaria (especialmenle en otol\o y primavera).

En el caso de tratar las enfermedades detectadas con medicamentos (acaricidas, antibióticos,
fungicidas, etc.), éstos deben ser, siempre, productos veterinarios de uso autorizado por el
SENASA. debiendo seguirse las indicaciones recomendadas por los laboratorios que los
producen.
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Es muy Impoflante destacar que los medicam",llns mal aplicados dejan residuos tÓXICOS qu¡,
luego son detectados en la miel Los productos utilizados deben ser aplicados úCllcamenle en
cámaras oe cria. Nunca coloque alzas melarias en la colmena hasta tanto no se cumpla el
penodo de carencia (tiempo que tIene que transcurrir entre la última aplicacIón del producto
veterinario y la colocación de alzas melarias en la colmena) del producto utilizado, ya que sus
residuos pueden ser fácilmente detectados con análisis de laboratorio. El periodo de carencia
se encuentra indicado en el rótulo del medicamento.

Los tr.llamientos sanitarios requieren la supervisión directa de personal capacitado que
conozca los peligros potenciales que los productos dosificados representan.

El uso de medicamentos clandestinos y preparaciones caseras (tablitas, polvos,
pastilbs, liquidas, tortas y ungüentos) hace peligrar las exportaciones de miel de
nuestro país y por lotanto ei futuro de la apicultura argentina.

Infórmese acerca del correcto uso de los medicamento!', lea los marbetes y no se aparte
de las indicaciones de aplicación de los laboratorios elaboradores, para evitar dejar
residuos en la miel.

Otro pooto a tener muy en cuenta, es la contaminación de la colmena y su producción con
excretas de roedores. De aqui parte la importancia que tiene la colocación de guarda piqueras
en las cdmenas. Este mecanismo no sólo se puede utilizar para reducir la entrada de fria en los
meses de invierno, sino también para evitar el ingreso de roedores que pueden anidar y
contaminar el interiorde la misma.

Si se encuentra un nido o un roedor dentro de una colmena, se debe proceder a incin(.~arla en
el lugarpara no correr riesgos. Esta recomendación es válida tanto para la preservacion de la
salud QIO'lO para mantener la integridad de la miel que se produce.

Alimenlación Artificial

la miel es el alímento energético natural de las abejas pero, en ocasiones, el precio y la
posibililad de transmitir enfennedades, entre otras cosas (como el pillaje, cristalización, etc.)
favorece la utilización de sustitutos de la miel como alimento para las colme~as.

Adem;ls, como mencioné anteriormente, la alimentación con miel puede acarrear problemas
de IndoIe sanitaria, ya que es un importante vectorde transmisión de esporas del Paenibacillus
Iarvae white (agente causal de la Loque Arneriicana). Por ello, es que no se recomienda su
utilizaci6n comoalimenlo ni el intercambio de cuadros entre colmenas.

En cuanto a la utiflZadón de los sustitutos de la miel (alimentos energéticos que generalmente
se sunWlistran en jarabes), se debe tener en cuenta que existe la posibilidad de contaminación
de la niel de las alzas melarias con el sustituto si la colmena está siendo alimentada artificial­
mente. Por ello, toda aplicación de estos productos debe suspenderse indefectiblemente antes
de la a*x:aci6n de las alzas melarias destinadas a la cosecha de miel, debido a que residuos
de la aimentaci6n artificial pueden ser hallados en el producto cosechado.

Si alimenta el apiario, no coloque alzas melarias.

La misma recomendación es válida para los casos de iilcentivación de colmenas a partir de
jarabesciluidos.

Manelode los materiales

Las presentes inálCaciones apuntan a evitar la contaminación de las reservas de miel por un
mal manejo de! material aplcola.
La alzasmelariasy los cuad;os de miel pueden serconstruidos con cualquier material (común­
mente, madera), siempre que no hayan estado en contacto con agroqulmicos, o hayan sido
tratadoscon productos derivados de los hidrocarburos (como aceites de motor, kerosene, etc.)

u olros elementos tóxicos (pinturas que contengan plomo).

SI Irala los materiales de las alzas melaria" sólo d€:J:l realizarse en sus C3fJS exlernas (nunca
en la internas) y con productos que no contaminen la miel. Si utiliza pinturas, debe venficar en
sus marbetes que están libres de plomo.

Otra pracltca recomendable es la limpieza del material apicola de cosecha durante el invierno.
Se recomienda llevar los elementos al galpón y proceder a un buen rasqueteado eliminar,do
los restos de cera y propóleos. En caso de desirfección, utilice tratamientos eficaces que no
dejen residuos (especialmente en la cera).

Debe guardar el material en un lugar bIen protegido, aireado y sin pl::gas como los roedores ya
que son una fuente de contaminación importante que no sólo afecta a la mielo a quienes la
consumen, sino también a quien 'manipula estos alimentos contamInados. Por ello, realice
siempre el control de roedores.

En caso de encontrarC1ladros de miel con ataque de polilla, debe desarmarlos y derretir la cera
para volver a estamparla. Nunca los lleve al campo para cosecha ya que corre grande~ riesgos
de que la miel sea conlaminada por las excretas de las larvas de la polilla en el panal Pa~a su
control no utilice sustancias insecticidas, debido a que sus residuos en la cera de los panales
provocará la contaminación de la miel que se almacene en ellos.

Por último, es muy importante cambiar todos los a/\os la tercera parte de los cuadros de la
colmena. Este sistema contribuye no sólo a un correcto manejo sanitario, sin.' olle ;:¡demás
permite contar con material nuevo, que ayuda a mejeraf ia calidad de la miel (principalmeiltb a
las de color más claro) y la rrn-:'~cd(,.1 de los apl<lnos.

Ourante 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 tr~tar,ll('"to

sanitario y/o alimentación artifICial.



La cosE:cha y el transporte de alzas melarías son etapas muy importantes debido al correcto
manejo que debe asegurarse durante las mismas para eVitar la contaminación de la miel. Las
recomendaciones se dividen de la siguiente manera:

Preparación del Transporte de Alzas Melarias

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

- Para realizar la cosecha en forma cómoda y permitir aplicar las buenas prácticas de manejo
durante la misma, es esencial que el vehiculo que IIansportará las alzas tenga las caracteris­
ticas apropiadas para el estibaje de las mismas (altura al piso, fácil acce~;), plataforma
cómoda, etc.)

• Debe preverse la utilización de una lona limpia y sana que cubra la totalidad de las alzas,
tratando de que la contaminación con polvo sea siempre la minima posible.

• Los pisos deben ser de fácil 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 la protección de las alzas mela·
rias.

Cosecha

No se debe cosechar durante los dlas de lluvia ocon humedad relativa ambiente alta, tEniendo
siempre en cuenta que la miel a cosecharno debe superarel18 %de humedad.

Los cuadros de miel deben estar bien desabejados ya que facilitan la aplicación de las DPM en
la sala de extracción. Es preferible realizar el desabejado con métodos flsicos (aire forzado,
goloea<fo o cepillado de marcos). En caso de utilizar ahumadores, éstos deberlan funcionar
basándose en sustanciasvegetales naturales nocontaminadas porproductos qulmicos(hojas
y corteza de árboles, aserrfn, etc.) y apagarse una vez finalizado su uso. No utilice sustancias
tales como hidrocarburos, sus derivados, ácido fénico obosta de animales ya qu>! contaminan
la miel de lospanales.

Los cuadros con miel que se extraen de la colmena no deben tenercrfa abierta ocerrada.
Una vez retirados de lascolmenas, los cuadros deben colocarse dentrode 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 contaminación (por ejemplo: esporos de Clostridium
IlOtulinum que perjudica la salud humana).

Carga y Transporte de Alzas Melarias

Es muy importante trabajar en forma ordenada para facilitar la aplicación de las buenas
prácticas.

- Deben apilarse unas sobre otras, para formar as! una estructura sólida durante el transporte.
Es aconsejable atarlas con sogas uotros elementos para evitarque se derrumben.

- La última alza de la pila se debe tapar con una entretapa o bandeja limpia. Este mismo manejo
es aconsejable durante la carga en los dlas donde e1·pillaje·es inminente.

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

- El vehlculo utilizado debe estar acorde a las reglamentaciones vigentes (Oecrelo W 4238 del
SENASA, etc.).
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PRINCIPIOS C;t::\)E¡~I'..LESDcAPLlCACIÓN Di::
BUENAS PRÁC nCAS DE MANUFACTURA

Los principios generales que se desarrollan en este capitulo son aplicables a toda la cadena de
producción y comercialización de la miel. y son válidos tanto para las salas de extracción como
para' las de fraocíonamiento. A través de ellos. se pretende transmitir los criterios para la
aplicación exitosa de las Buenas Prácticas de Manufactura.

Como primer paso. es imprescifldible diferenciar entre limpieza ehigiene en los ,,~tablecimien­

tos. asi como considerar la importancia de su significado a través de lodo el preces.) de
manipulación de la miel. Limpieza es la eliminación de tierra. residuos de alimentos. polvo.
grasa uotra materia objelllble.

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

Indicada. ya. la diferencla entre eslO$ dos CXlnceptoS. se describen a continuación los criterios
más importantes a teneren cuenta en el procesamiento de la miel.

ESTRUCTURA EDILICIA

Lugarde procesamiento yediflclQ

Como primera indicaci6n, el procesamiento de mieles no debe ser realizado, bajo ninguna
circunstancia, en áreas Ufban31 dedo el alto riesgo que las abejas implican para las personas
alérgicas. Tampoco deberealiZa,.. 1I aire libreperla contaminación que esto representa.

LO$ establecimientO$ procesadores de miel deben estar situadO$ en zonas que no están
expuestas a inundaciones, olores objetables, humo. polvo y/o gases. Su perlmetro debe ser
delimitadodaramente con un oere:oy loscaminosde acceso. mejorados.

Construcción. materiales ydl.ello

Los edificios e instalaciones deben ser de construcción sólida y sanitariamente adecuada.
Para ello, es fundamental que los materiales utilizados en la estructura y para el mantenimiento
no transmitan, directa o indirectamente, sustancias indeseablesa la miel.

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

El disel\o de la planta debe preverespacio suficiente para la colocaci6n del equipo y el almal~e­
namiento de materiales, de manera de asegurar la calidad de las operaciones de limpieza y de
producción.

En relación con el diseno, es necesario contar con espacio suficiente entre los equipos y
paredes, pisos y techos (1 m alrededor de cada máquina y 1 m desde la parte ,;uperior de la
máquina hasta el techo). Esta recomendación se basa en la necesidad de favorecer la noonal
circulación de equipos móviles y del personal en sus tareas de procesamiento, limpieza y
mantenimiento.

Los criterios aplicables a supeficies (pisos, paredes, techos o cielorrasos, y estructuras y
accesorios elevados) indican que las mismas deben ser construidas sin grietas, utilizando
materiales impermeables, no absorbentes, lavables, resistentes y antideslizantes, fáciles de
limpiar y desinfectar. Para el caso de escaleras, especfficamente, las mismas deben contar
con alzada ybarandas ciegas que aseguren que no caerá polvo hacia la linea de proceso.
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ASimIsmo, deben el/Jlarse las paredes de m~jera o lad"llo a la I/Istd \' los I<:cho~ de CI"dpo S"l

cielo raso ya que dlkultan las tareas de limpieza '

Por otra parte, su disposición debe reducir al minimo la acumulación de sUCledaa. la condensa­
Clón, el goteo y la formaCión de mohos.

Otras indIcaciones validas para las superficIes son zócalos de 2 metros de allUla, paredes dIO
color claro y techos ocielorrasos mayores a4 metros de altura.

Una medida fácilmente aplicable a los angulas entre las paredes y los pisos, y entre las
paredes y los techos o cielorrasos, es la de construirlos el, Ivrma redondeada de modo de
facilitar las tareas de limpieza ydesinfección.

En cuanto a las aberturas, las mismas deben ser construidas de manera tal que se evite la
acumulación de suciedad y se facilite su limpieza. Se recomienda la utilización de acrilico.
policarbonato u otros materiales irrompibles. Asin,:smo, cuando se trate de ventanas o
comunicaciones con el exterior, deben estar provistas de mallas qllP. 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 d::
insectos tales como abejas y moscas, ycontaminantes fisicos, asl como el sentido de apertura
de ta misma (de zona limpia a zona sucia). Otras opciones están representadas por las cortinas
ptásticas y escapes cónicos en les esquinas de las planchasque conforman las puertas.

los locales deben tener iluminación natural y/o artifICial que permita la realización lie las
tareas, no altere la visión de loscolores ynocomprometa la higiene de la miel.

los aparatos de iluminación más 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 del techo o aplicadas a ta pared que están sobre la
zona de manipulación de la miel tienen que garantizar inocuidad y estar protegidas contra
roturas (protecciones plásticas, mallas).

las instalaciones eléctricas pueden serexteriores a las paredes, en cuyo caso tienen que estar
incluidasen carlos aislantes, deben sera prueba de agua y estaradosadas a paredes y techos;
de ninguna manera ~ben permitirse cables colgantes sobre las bateas desoperculadoras,
extractores y todo lugar donde la miel está expuesta. Como en todos los casos, la disposición
de las mismas debe favorecer las tareasde limpieza y mantenimiento.

la ventilación debe ser suficiente para evitar el calor excesivo, la condensación de vapor y la
acumulación de polvo, y para elimin::lr el aire contaminado. la dirección de la corriente deaire
no debe desplazarse, bajo ninguna circunstancia, desde una zona sucia a una zona ¡,,"pia.
Todos los ingresos de aire deben estar provistos de filtros para evitar la entrada de agentes
contaminantes,

las car'\erias que circulan por el establecimiento deben estar identificadas de acuerdo al
servicio que provean (por ejemplo agua caliente o gas), en función de un código de cololes
estipulado intemacionalmente

Código de Colores para tuberlas, accesorios y elementos lahoiales (SENASA)

Tuberla Color
Boca de incendio Roio
vallOr de aoua Narania
Combustibles Amarillo
EI"!CIricidad Nearo
Aaua fria Verde

Aaua caliente Verde con franias color Narania
Cloaca Gris con franias color Violeta

Se rr:corlllenda qut: lodas las carie"as Circulen por fuera del edificio para facilitar las tareas de
Ir;sper.Cton. m,,,,tenlnllento y limpieza de las mismas, En caso de estar instaladas en el interior,
las rllsmas deben estar proteglda~ PUl car,~I:lS Impermeabl¿s y ~ir! huecos que posibiliten una
rápida '''''pieza de los techos, paredes ypisos.

Tanto para su uso durante el proceso como para las tareas de limpieza, se hJce necesario
contar con abastecimiento de agua potable abundante y a presión adecuada. Es importante
poseer un sistema de agua fria ycaliente para lasdistintas actividades.

El sistema de distribución de agua debe contar con la p~')tección adecuada para evitar la
contaminaCIón A su vez, es necesario realizar un analisis microbiológiCO cada 6 meses yuno
fislco-quimico una vez al año afin de verificar su potabilidad.

Olro requisito importante para mantener la potabilidad del agua es limpiar los tanqu::~ de
almacenaje una vez al mes. En caso de ser necesario, debe disponerse de un clorinador
automático de agua a la salida de la bomba.

El vapor 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, el transporte debe hacerse, también, portuberias independientes.

Por otra parte, los establecimientos deben disponer de un sistema eficaz de evacuación de
efluentes yaguas residuales, el que de~ !f'.<ollletler5t< en lodo momento en buen estado de
funcionamiento. T('rl,,~ !cz .....nóuetos ce evacuación (incluidos los sistemas de alcantarillado)
deben sp.r de tamarlo apropiado, para soportar cargas máximas de acuerdo a los volúmenes
de evacuación.

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

Para llevara cabo efic3Zmente la evacuación de efluentes, los liquidas deben escurrir haciillas
bocas de los sumideros (tipsifoide o cierre hidráulico)de modo deevitar la acumulación en los
pisos. Asimismo, se recomienda la colocación de mallas y rejillas para evitar la entrada de
roedores a través de lascatlerlas,

Por último, se recomienda que también las car'\erias de servicios sean ubicadas en el exterior
del edificio para facilitar las tareas de limpieza y mantenimiento. las mismas deben pintarse
con los colores intemacionalmente estipulados.

Depende!'cids au:o:iliares v de servicios generales (sala de calderas, sala de máquinas,
vestuar.os, sarv:;;¡os sanitarios, delJÓ$itos_ laboratorio)

las dependencias auxiliares del establecimienlú, entre las que se encuentra la vivienda del
personal, deben estar construidas en forma independiente del local 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 ::ada sexo. los efectos personales de
los empleados pueden ser depositados en percheros de pareO o canastos para colgar.

los ser.icios sanitarios deben disponerde agua fria ycaliente, jabón liquido y toallas descarta­
bies en duchas y lavabos, Paralelamente, las duchas y lavabos deben estar ftsicamente
separados de retretes y orinales en los cuales debe contarse con dispensadores de papel
higiénico.

Cada uno de estos lugares debe estar bien iluminado y ventilado y, en lo posible, estar equipa­
do con cierrapuertas automático.

En todas las áreas de ingreso al local de manipulación debe haber lavabos con agua fria o.frla y
caliente, situados de tal manera que el personal tenga que pasar obligatoriamente junto a ellos



y 'eNar sus man05 caca vez que se incorpore al proceso A su vez, debe realizarse el lavado de
botas con cepIllo. detergentes y soluciones cloflnadas.

Los lavabos en las areas de manipulación o de ingreso no deben ser accionados en forma
m,mual sino por medio de pedal o método similar, y deben estar provistos ce jabón y toallas
descartables o secadores por corriente de aire caliente. No deben utilizarse toallas de tela por
ser un vehiculo de contaminación Asimismo. deben preverse suficientes dispositivos de
dislnbuc,ón y eliminación de materiales descartabies con tapa hermética y accionamienlo no
manual.

piseño y construcción

Todos los equipos y los utensilios deben ser dIseñados y construidos de modo de asegurar la
higiene, permitiendo una fácil y completa limpieza, desinfección e inspección. De esta rr.,,"era,
los equipos fijos deben instalarse de modo tal que permitan un acceso fácil y una limpieza a
fondo. Una recomendación en este sentido es la de no ubicar los mismos sobre rejillas y
desagües.

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

Materiales

Los materiales utilizados en los equipos y utensilios empleados en las zonas de manipulación
de miel no deben transmitir sustancias tóxicas, olores ni sabores. No deben ser absorbentes,
pero si resistentes a la corrosión y al desgaste ocasionado por las repetidas operaciones de
limpieza y desinfección. Aquenos materiales que están en contacto directo con la miel deben
estaraprobados por la autoridad sanitaria competente y serdegradoalimenticio.

Internacionalmente, el material de preferencia en la industria alimentaria es el acero inoxidable
sanitario, debiendo considerar que Iéts superficies estén exentas de hoyos, grietas y otras
imperfecciones que comprometan la higiene de la miel. Estas consideraciones también son
válidas para tomillos y otros accesorios que estén en contacto con la miel. Una e)(cepción se
presenta con los cuadros y alzas, para los cuales la tecnologla disponible permite el uso de
madera.

El mismo criterio es aplicable a los recipientes, equipos y utensilios utilizados para cera y
desechos. Los mismcs deben esiar construidos preferentemente de acero inoxidable o
cualquier otro ma~erial no absorbente e inatacable, de fácil limpieza y sencilla eliminación del
conlp.nido.

PERSONAL

En este punto es muy importante conocer que tanto los empleados como sus actitudes son
fuentes de contaminación potenciales. Por esta razón el primer punto a implementar es una
capacilación exhaustiva acerca de los riesgos que implican los descuidos y la consecuente
contaminación.
A partir de una capacitación y entrenamiento realizado a conciencia, todos los involucrados en
el procesamiento de la miel podrán asumircon responsabilidad las tareas que tienen acargo.
La temática abarcada por la capacitación debe incluir: tipos de contaminantes, sus vlas de
ingreso al proceso, susceptibilidades del proceso, y procedimientos y materiales de limpieza,
entre otros, Debe estar dirigida a tod05 los empleados por igual, desde los encargados de
planta hasta losque realizan tareas de mantenimiento y limpieza.

Sin embargo, resulta obvio que estas actividades deben estar acompal'ladas de otro tipo de
esllmulo relacionado oon los logrosobtenidos :¡ partirde la aplicación de Io.aprendido.
De esta manera, todos los empleados alcanzarán una apreciación de la miel como un alimento
susceptible de contaminaciones que pueden ocasioriar graves problemas a la salud de los
consumidores.
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_Colocar avisos en los que se indique la importancia de mantener la higiene de ¡as instalacio-
nes y productos. .. .
_Colocar avisos en los que se indique la importancia de mantener una conducta hlglémca.
_ Contar con un responsable de planta que posea la capacitación y entrenamiento para
detectar contaminantes y los riesgos que entrañan.
_Dejar ropa y zapatos de calle en el vestuario. Colocarse la ropa de trabajo antes de ingresar
en ta zona de manipulación de miel.
_Dejar reloj, anillos, aros o cualquier otro elemento que pueda tener contacto con la mielo con
los equipos. ..
_Utilizarcamisa, pantalones, delantal, gorro, botas, barbIjO yguantes t>b~-;oS.

_Utilizarel barbijo sobre nariz y boca.
_Mantener las ul'lascortas limpias ysin esmalte.
_Utilizarel cabello largo recogiOo ydentro del gorro.
_Contar con libretas sanitarias de losempleados al día.
_Fomentar la toma de conciencia respecto a la importancia de dar aviso cuando se está
enfermo (gripe, diarrea, afeecionesde la piel, etc.). .
_Fomentar comportamientos higiénicos como no comer, beber, fumar y salivar en la zona de
procesamiento. .
_No transitar de las zonas de recepción, desopereulado y manejo de alzas vaclas a la zona de

envasado. I l' d
_Lavarse las manos con agua caliente y jabón cada vez que se retire o ingrese a a mea e
producción.

CONTAMINACIÓN CRUZADA

Por contaminación Cluzada se entiende la contaminación producida cuando un proceso.o
producto ylo materia prima pueden ser contaminante de otro proceso, producto y/o r:natena
prima. En el caso de la miel, un ejemplo puede darse durante el envasado !X":~tamtnaci6n
con tierra adherida a las alzas si el disello de la planta no respeta los pnnaptOS generales
establecidos.

Este tipo de contaminación es muy común, por lo quees relevante que cada operario conozca
la importanciade realizar lasoperacionesen el sitio yde la manera adecuados.

De esta manera, laplanta <!ebe tenerdivisionesdonde real~r las d~ntas tareas con el ?bjeto
de no exponer el producto a las contaminaciones potencaales denvadas de la recepción de
alzas de las tareas de limpieza, del almacenamiento de productos terminados y de envases e
~tos de Iim¡lieza y mantenimiento, o de los servicios para el personal como lavabos y

retretes.

Asimismo, el personal como vehiculo de contaminantes debe asumir con suma responsa~i1i­
dad las tareas a su cargo, ya sea de limpieza como de gerencaal1llento, dado que cada actitud
aporta a lacalidad del producto final.

Finalmente, entre los tópicos sobre los que hay que prestar más atención se encuentran los
otros productos derivados de la colmena: la cera y el prop6leo. Los mismos deben retirarse
periódicamente de la zona de manipulación de miel y almacenarse por separado de modo de
evitarcontaminaciones entre productos ysubproductos (contarrnnaaón cruzada).

PROGRAMA DE HIGIENEy DESINFECCiÓN

La buena higiene exige una limpieza eficaz y regular de los establecimientos.. equipos y
vehlculos para errminar la suciedad y los residuos de miel que pueden contener rrncroorgams­
mos quecontaminen ydeterioren el producto.

Después de cada proceso de limpieza, se debe desinfectarcon el objetivo de reducirel número
de microorganismos que queden después de la misma, a un. nivel tal en que no puedan
contaminaren forma nociva la miel.

Es fundamental que cada establecimiento asegure su limpieza y desinfecd6n. Para ello, debe
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contarse con ur: registro de los procedimientos que sirvan de guia a los empicados ya la
admlnlstraCl(:>n. Deben establecerse las tareas no s010 p2ra la limpieza y desinfección del
establecimiento. los equipos y los vehiculos. sino también para los utensIlios usados durante
lasm.smas

Algunos establecimientos ultlizan los llamados pass (Procedimientos Operativos Standard
de Saneamiento). en los que se describen las operaciones diarias que se efectúan anles y
durante el trabajo para preven" los peligros.

Para el cumplimiento eficaz de dichos procedimientos. es ne~~-3rio contar con un encargado
que .e¡erza la superv,slon de las operaciones. El 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
técnicas de los procedimientos de limpieza.

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

El procedimiento a seguir debe ser el siguiente:
-Lavado con cepillo, detergente yagua potable y caliente (80 oC)
-Enjuague
-Secado
-Desinfección con agua clorada (LOO ppm el, es decir2 tap~asde lavandina comercial por
baldede51)
-Enjuague
-Secado
Para el lavado de los utensilioses necesariocontar con piletas especificas para tal fin ubicadas
en~ salas. la operación debe realizarse bajo chorro de agua y el desagote debe respe:.ar las
oonsideraoones Indicadas para los efluentes.

B ~ecado. es una operación de suma importancia que debe hacerse cuanto antes y si es
postble deJélrque se seque naturalmenteal aire ocon el uso de papel descartable.

Este conjunto de operaciones debe realizarse, por lo menos, al comenzar y al finalizar la tarea
de cada dla, as! como entre lotesen el caso de salas comunitarias.

Los equipos limpios abiertos (bateas, tanques ybandejas) deben protegerse hasta su próximo
uso. Una alternativa es cubrirlos con lonas limpias.

Inmedi~tamente des~ué~ de. terminar el trabajo de la jomada o cuantas veces sea
conveniente, se debe limpiar mlOuClosamente el piso, los desagües, las estructuras auxiliares
ylas paredes de la zona de manipulación de miel.

Los vestuarios y cuartos de aseo $e deben mantener limpios en todo momento. Las vlas de
acceso y 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 desodorante~
dado que las mismas pueden ser un gran riesgo de contaminación y, por otra parte, pueden
enmascarar otros olores.

Fllalmente: .para decidir un cambio ~n un procedimiento de limpieza y desinfección o de un
prod~e:t0 utilizado e.n estos procedimientos, se debe comprobar, previamente, la inocuidad y
efectIVidad de los mismos y debenestaraprobados perla autoridad competente.

PROGRAMA DE ELIMINACIÓN DE DESECHOS

En las p1anta,s de extracción de miel se producen desechos entre los que se encuentran la cera
y la tx>n:a de, fundido de la cera ,:n la~pa~ de miel, entre otros. Estos desechos deben
sereliminados de la zona de mampulaci6n de miel con el objeto de evitarcontaminaciones.

Por lo tanlo. deben considerarse ciertos criterios para un buen manejo de los mismos de
;T1anera tal que:
- Se evite la contaminación de la miel ylo del agua potable.
- Se evite la propagación de plagas (polillas. moscas. etc. l.
. Se retire de las zonas de manipulación de miel y otras zonas de trabajo toda las veces que sea
necesano y. por lo 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 ydesinfecten.
- La zona de almacenamiento de residuos esté limpia y desinfeclada y se encuentre separada
de la zona de manipulación 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 utensiliosdeben ser identificadoscon una manca, par;;
eVItar que se los use para la manipulación de la miel.

Ante la presencia de cuadros rotos o desarmados y de alzas desarmadas debe presta, ~l:! la
misma atención que a todo el material que no se utiliza para la manipulaci6n de miel, debiendo
deposi!arse en un lugar definidoe identificado.

PROGRAMA DE lUCHA CONTRA PLAGAS

En las plantas el: fu"ddlnentalla aplicación de un programa eficaz ycontinuo de lucha contra
las plaga:; ya que la!' mismas constituyen un in1Jorlante Yehlculo de transmisión de enferme­
dades.

la tendencia ....lIJal recomienda que los establecimientos centren sus esfuelzos en la preven­
ción colocando barreras en las posibles entradas ye~ rigUlOSOS controles en los
alrededores.

Se prefieren las barreras f1sicas en Jugar de las qulmicas por el problema de c.ontaminación
que éstas pueden ocasionaren la miel

Los establedmientos y las zonas círalndantesdeben ser inspeccionados periódicamente para
disminuiral mlnimo los riesgosde contaminac:iOn.

Sin embargo, a veces, estas medidas no son lo suficientemente intensas o periódicas. En caso
de que alguna plaga invada los establecimientos, deben adoptarse medidas de erradicación.
Si para haGérlo se necesit:: utilizar agentes f1sicos, qulmicos o biológicos, estos medios deben
estar autorizados. .

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

El uso de plaguic:idas es una medida excepcional y en el caso de tener que recurrir a ellos, hay
que saber que:
• Antes de aplicar plaguic:idas, hay que proteger de la contaminación a la miel Y a todos los
equipos, utensilios y contenedores que puedan entraren contacto con la misma.
- El responsable de la aplicac:i6n del ptaguic:ida 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 atención al lavadode la ropa ya que lo que hay que eliminar es una sustan­
ciat6xica.
- Después de aplicar 105 plaguicidas autorizados hay que fimpiar minuciosamente el equipo y
los utensilios. De esta manera, antes de voIve!tos a usar, existe la seguridad de que han sido
eliminados todos los residuosde ptaguic:idas.
- Respetar los tiempos decarencia Indicadosen las instrucdonespara cada ptaguicida.
Los plaguicidas, solventes uotras sustancias tóxicas que puedan representarun riesgo para la



salud y una posible fuente de contaminación de los alimentos deben estar ellquetados vislblc­
mente con un rótulo en el cual se informe sobre su toxicidad y uso apropiado. Estos productos
se deben almacenar en salas separadas o anmarios especialmente destinados, cerrados con
llave. Los lugares de almacenamiento, ubicados en zonas alejadas de los alimentos, deben
estarclaramente identificados con carteles.

Las BPM recomiendan que los edificios e instalaciones:
- Garanticen que las operaciones se realicen en condiciones higiénicas, desde la llegada
de materia prima hasta la obtención del producto tenminado.
• Permitan separar, a través de tabiques y otros medios eficaces, las operaciones que
puedan causar contaminación cruzada.
• Ofrezcan condiciones apropiadas para el procesamiento y el almace'lamiento de los
insumos yde los envases finales.
• Impidan la entrada de roedores, moscas, cucarachas u otras plagas y contaminantes
del medio, como humo, polvo, vaporu otros.

i
I
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SALAS DE
EXTRACCiÓN Y FRACCIONAMIENTO

La miel es un producto alimenticio y, como tal, el proceso de obtención requiere practicas de
higiene muy cuidadosas. Por esta razón el lugar destinado a la extracClon de miel sólo debe
servir para esta operación y debe estar libre de todo lo que sea extraño a la manipulaCión de la

misma.

Las Buenas Practicas de Manufactura deben ser aplicadas en el establecimiento Ydurante el
procesamiento. El cumplimiento de cada una de ellas agrega valor al producto que se está
procesando. Por lo tanto, es de suma importancia no descUIdar indicaCIones referentes a las

mismas.

Para f<lcilitar el desarrollo del presente capitulo, se presenta un lIujograma donde se ven
reflejadas todas las operaciones correspondientes a la extracción y el fraCCIonamiento de 1<'

miel.

COLMENAS

alzas!

!
miel

!
miel

!
miel

--+ --+

! miel y cera

TAMIZADO

miel y cera !
--+ DEPOSITO +-­

miel y cera !
BOMBEO

miel y cera !
DECANTADO --+ cera e Impurezas

miel !
ENVASADO
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En la actualidad, el sIstema de decantación en tanque< está muy difundido Sin embargo, una
demanda crecIente en el mundo acerca de la trazabilidad del producto indica que dicho sIstema
no va a poder ser utilizado en aquellas salas de extracción donde más de un productor apícola
extrae su miel. Esto, sumado a que muchos productores están Interesados en que su miel no
se mezcle con lade otros productores, está provocando cambios en la tecnologia de exlrac.
clan. Uno de los sIstemas que se está utilizando es el envasado directo en lambores

Teniendo en cuenta estos aspectos, se explicarán cuales son las BPM a tener en cuenta para
un sistema de extraccIón de mIel con lanquesdecantadores, y se darán sólo algunas indicaCIO­
nes para el sIstema de llenado directo en tambores.

Es de destacar que en el proceso de extracción de miel siempre se tienen que manipu:ar los
cuadros melanos con pinzas y que los operarios deben trabajar con las manos limpias y con la
vestimenta adecuada.

Es en esta etapa de la cadena donde el trabajo del operario tiene una correlación directa con la
calidad del producto final. Su capacitación y su labor higiénica permitirán obtener un producto
nalural, sano e inOCUO.

DESCARGA DE ALZAS MELARIAS

La.descarga debe realizarse en locales habilitados para tal fin, debiendo sus caracteristicas
ediliCias respetar lo Indicado en la Resolución N'220/95 del SENASA.

~urante la recP.pci6n de alzas melarias, no debe dejarse en funcionamiento él vehiculo
mneeesanamen:e.

En e~ 7tapa, de~n utilizarse delantales limpios y bandejas de acopio de alzas melarias
también I~mplas, al IQual que realIZar un buen estib;;j¡; d~ d!.:¡;3 e,;,lar el golpeado innecesario
del matenal aplcola y tomarlas Pr,ecauciones necesarias para impedir el "pillaje",
Nunca estibar y/o ~poyaralzas dlreclamente sobre el piso, corno tampoCo apoyar cuadl os ya
que es una fuente Importante de contaminación. '

Un pu~to importante a tener en cuenla es la manipulación individual de las alzas melarias. lo
esenCIal es no golpearlas ya que esto provoca la ruptura de cuadros. A medida que se van
descargando, las alzas deben a¡;ilarse en forma ordenada,

Es importan~eel ~vadode las manos del operario en forma regular, ya que no sólo trabaja en
forma htglénlca, sino que tambIén se hace en forma segura ya que evita que las alzas resbalen
de sus manos.

Para aquellas salas de extracción qu~ trabajen en forma comunitaria, es aconsejable el uso de
pallets de estlbaJe de alzas, que permiten pesarlas y moverlas rápidamente.

Se recomienda la utilización de métodos que hagan posible diferenciar los lotes de extracción
de distintos productores aplcolas, como as! también la toma de humed3d de los cuadros antes
de reClblf el matenal a procesar.

ALMACENAMIENTO DE ALZAS MELARIAS

En esta etapa, las precauciones más importantes están relacionadas con las co d' , d
estibaje y el control de pillajes y de plagas. n IClones e

Durante el almacenamiento, deben controlarse las condiciones de humedad y temperatura
debido a que excesos pueden provocar alteraciones en las caracterlsticas de la miel.

De~ asegurarse y controlarse' la aireación a fin de garantizar un grado de humedad tal
Impida la reabsoroón de la misma en los panales. que

Una práctica recomendabl,e~aqu~s zonas de climas frios y noches frescas es la utilización

•

fin de redUCIrla viscosidad de la miel y asi facllilar su extlacuón En esla elapa, E;$ aconsejable
dejar descubiertas las alzas para que los cuadros alcancE;n la lenlperatura ambiente antes de
la centrrfugac.6n Se debe eVitar el almacenam,,,nto de ¡as male;taS r'in'1as por varios dias.

DE$º~~EG.ULAQQ

El desoperculado consiste cn la remoción de los opérculos con los que las abejas han CCI:~ jo
las celdas del panal una vez que la miel está madura en la colmena.

la maquinaria a utilizar debe estar fabricada con materiales higiénicos como por ejemplc el
acero inoxidable, que facilite las tareas de limpieza y desinfección.

En esta etapa es muy imp0l1ante la actitud del operador debido a que puede convertirse en
ver;lor de contaminantes para'la miel. Las precauciones que debe tomar son las siguientes:
- Lavar la pinza cada vez que pasa una tanda de aladros desoperculad0s (ej: cada vez que se
!!ena una carga 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 colgarlas limpias y secas
cuando no es necesario su uso.
-llevar los cuadros de miel directamente desde el alza melaria hasta la desoptlculadora, sin
dejarlos apoyados sobre el banco, otras alzas melarias, etc. ).
- Elimin3r las abejas que puedan estar presentes en los cuadros.
- No pas;:r por el desoperculador cuadros con cria, ya sea abierta o cerrada. En estos casos se
deben desarmar los cuadros y depositar el panal que no tenga cría de abeja en la separadora
de miel y cera. Cuando este problem:o se p;¿sente en torma regular, se debe informar al
personal de campo 'llJ" ,tU tienen que coselJlar aladros de miel con cría.
- Evitar el Gallo de la cera de los aladros por utilizar alchillas desafiladas o a temperaturas
inadecuadas o mieies duras. Esto trae serios problemas en los depósitos y en el bombeo de la
misma, además de desmejorarel estado del aladro.
- No usar baldes con agua y trapos para el lavado de pinzas, ya que son medios de contamina­
ción importantes, debiendo utilizar los lavama~ par:lla realiz¿;ci6n de esta tarea.

SEPARACiÓN MIEL·CERA

Existen en el pals varios tipos de sistemas ymodelos de separación de miel y de cera. Dentro
de los sistemas más difundidos~se encuentran los que actúan mediante calor (fundidores de
cera, clarificadoras de nivel, etc.).

ElotOS sistemas presentan la gran desventaja de que su empleo incorrecto Pi :Xtuce graves
alteraciones en la calidad de la miel. Los niveles de HMF se elevan en gran medida y la dismi·
nución de la actividad diastásica también se ve afectada.

Debido a que no todos los modelos de separadoras son iguales y los sistemas son muy
variados, la única recomendación es la de col.sultar a téCnicos especialistas en el tema y
realizar un chequeo del funcionamiento de la separadora con análisis de laboratorio para
determinar el incremento del HMF que provoca la operación en la miel (diferencia de HMF
entre los cuadros de miel sin procesar yen 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 frío y es recomendable su uso.
Lamentablemente no están muy difundidas en el pais.

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

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

En conclusión, si utiliza los sistemas con calor, verifique con pruebas de laboratorio el efecto
oue oroduce la separadora en la calidad de la miel (HMF). Con alalquiera de los sistemas



(tanlo en frio como en caliente) es imprescindible trabajar en forma higIénica y con matenal:s
aptos

~SCURRIDO DE CUADROS

Los cuadros desoperculados exponen la miel a posibles contaminaciones. Las precauciones a
tener en cuenta en esta etapa son las siguientes:
•No utilizar 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 loscuadros 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 exclusivo en donde se lo pueda colgar
limpio yseco cuando no es utilizado.

EXTRACCiÓN

El extractor o centrifuga es un recipiente cilfndrico, de capacidad variable, sobre cuyo eje se
coloca una jaula ocesta en la quedisponen los cuadros para serextractada la miel.

Es conveniente que el extractor apoye sólidamente sobre el suelo para evitar sacudid<ls ylo
desplazamientos. Es necesario mantener la tapa cerrada para eliminar inütileS corrientes de
aire e impedirel escape de la miel. También es aconsejable introducir cuadros de peso similar y
distribuIrlos de forma balanceada, para evitar sacudidas pordesequilibrios de la máquina.

Otra ccnsideraci6u 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
haga manualmente.

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

En esta etapa existen ciertos requerimientos a tener en cuenta para cumplir con las buenas
p~sdemanufactura:

• Se recomienda el uso de extractores de cuadros. No utilice extractores que lleven dentro
alzas melarias, ya que producen importantescontaminaciones.
• Si en el arranque del extractores necesario que el eje dé unas vueltas ayudado por el opera­
rio, éste deberá tener las manos limpias, de lo contrario ensuciará y contaminará la miel y el
extractor innecesariamente. Realizar la tarea con sumo cuidado para evitar danos del perso­
nal.
• ~uando se introducen los canastos, en lo posible, no tocar los cuadros desoperculados con
losdedosde la mano.

TAMIZADO

El tamizado de la miel es una práctica utilizada para eliminar los fragmentos de cera, de abejas
u otras impurezas provenientes del proceso de extracción. Tales residuos pueden ser absorbi­
dospor la bomba de elevación y provocar el tapado de la misma.

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

Debe preverse contarcon un tamiz para reposición en caso de obstrucciones, evitando de este
modo pérdidas de tiempo durante el proceso.

DEPOSITO DE MIEL

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

':0,- te. St. ,e. .lit. ~~ .....IIE:. 25 SE ....el. ~S.

-Utilizar. en lo pOSible. depóSItos de acero Inoxidable.
- Utilizar el sistema de tamiz. teniendo en cuenta un espacio suficiente para el m:mtenimip.nto
por parte del personal.
- Utilizar siempre depósitos cuya boca de entrada está, al menos, 10 cm por encima del nivel
del piso para evitar la entrada de contaminantes.
_Mantener el depósito siempre tapado. Abrirlo sólo en caso de ser necesario (limpieza de cera.
cambio de tamIz). De esta manera se reduce el riesgo de contaminación de la miel por el
ambiente.
_Contar con una bomba de elevación acorde al caudal de miel habitual de la planta, de tal
manera de evilar que el depósito rebalse.
-Implementar un sistema de bombeo automático, con alarma, de corte y arranqu~ de la bomba
segün el volumen de la miet contenida en el depósito (ej: unachicharra). En caso de ulohzar una
varill2 para conocer el nivel de miel en el depósito, se recomienda que.seil de acero Inoxidable
yque este limpia Cuando no es utilizada, colgarla limpia yseca. No utlhzarpalos de madera..
_Cuando sea necesario. extraer la cera de la SUperfiCIe del depósito (espalulear) para eVitar
que sea succionada por la bomba de elevación y que se tape. Tomar la precaución de hacerlo
en /orIlla higiénica, con implementos adecuados y aconcienCIa.

BOMBEO

Generalmente, se utilizan bombas para transportar la miel desde el depósito hasta ~I tanque
decantador o directamente a los tambores de 300 kg. las bombas deben ser escogidas con
cuidado para evitar queel producto pierda algunas de sus importantescaracterlsticas.

Utilice bombas que estén construidas de ~erial inoxidable que no batan ni eSl'u",an la miel,
para no generarmicroburbujas.

Las bombas deben colocarse en un lugarde fácil acceso para su timpieza ydesinfección diaria.
Nunca deben ubiclIrse dentro de los depósitos de miel, ya que contaminan el producto y no
permite su correc:lo malltenímiento.

Siempre se debe realizar un mantenimiento periódico, con timpieza y desinfección diaria en
cada p1an'.a deextTacci6n.

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

CAÑERlAS DETRANSPORTE DE MIEL

Las canerlas que transportan la miel entre el tanque de depósito y los tambores.decantadores
no revisten mayores problemas, con excepción del material con el que están f:lbncadas.

Especlticamente, las recomendaciones válidas para dichascanerlas implican: .
o Tenerextremos desmontables para facilitarsu limpieza ydestapado(en caso necesano).
o No tener ángulos rectos en sus articulaciones, ya que este tipo de ángulo predispone al
tapado de las mismas.
•Mantenerlas siempre tapadas cuando están sin usar. Cuando están en uso, tratar de proteger

las bocas destapadas. r . rl
_Nodeben estar empotradas en la pared oel piso, dada~ ~ificultad de destaparlasy Impla as.
Deben ser lijadas através de soportes que perrmtan su h19lenlZaci6n.

DECANTADOENTANgUES

La decantación es un proceso que mediante el reposo de la miel permite el decantado de las
partlculas más pesadas presentes en la miel (impurezas, polvo, etc.), como asl ~mbién la
acumulación de las más livianasen la parte superiorpor fIotacl6n (cera. restos de abeja, E'tc.).

Como en todas las etapas anteriores del proceso deben tomarse en cuenta una serie de
indicaciones:
o Utilizartanques con tapa para evitarcontaminaciones.
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-Realizar la limpieza de las parlicul;¡S livianas qUf: ilotan sobre la miel ("'espumado")en forma
bglenlC;l ypeflodlca
-Utilizar para esta limpieza mallas o redes plasticas con mango. espatulas. etc Tener en
a.enta que siempre deben hallarse completamente limpias ysecas
-El gnfo de salida del tanque debe estar colocado a algunos centimetros del fondo para evitar
tasaltda de parliculas del decantado por turbulencia en el momento de llenar los tambores de
niel
-No dejar la miel en los tanques mas de 5 dias. eS[lecialmente aquellas de faci! cristalización.
El benefICIO de este sistema consiste en la limpieza de la miel por reposo (decantación y
fotaaón) Es un sistema muy practtco cuando se manejan grandes volúmenes de miel.
No obstante, este sistema cuenta con una gran desventaja en el caso de salas de extracción
comumtarias. El problema radica en que las mieles se van mezclando dentro del tambor
decantadof, con lo cual pierden SL' individualidad y/u origen.

ENVASADO EN TAMBORES

Hay que tomar una serie de recaudos para que el esfuerzo realizado hasta el ;;'1()mento se vea
Il!flejadoen el producto final. Las recomendaciones son las siguientes:
-Utilizar un sistema de corte automático de bomba o un sistema de alarma para determinar el
lIivel de los tambores en el momento del llenado. Si no se cuenta con alguno de estos s¡~temas.

es probable que al momento del llenado, la miel rebalse.
-El llenado de los tambores por su boca lateral es una práctica aconsejable, especialmente
.-a aquellos sectores que no están en condiciones higiénico-sanitariasaptas.
-Nunca mezclar la miel que se vuelque al piso con la procesada.
-Tener los tambores la mayor parte del tiempo tapados. Cuando estén destapados, IMntener
sus tapassobre dispositivos especiales, nunca apoyartas en el piso.
-Serhigiénicos y asépticosal llenar los tambores y taparlos.
-Verificarbien loscierres de los tambores antes de almacenarlosy/o transportarlos.
-Identificar los tambores de acuerdoa las reglamentaciones oficiales vigentes.

Una prnc:lica a recomendar es el muestreo del tambor antes de ser tapado. Recordar hacerlo
siempre en forma aséptica e higiénica. Tener en cuenta para el muestreo \as indicaciones
W!:nicas del laboratorioqueanalizara sus muestrasde miel.

ton respecto a los tambores de miel, éstos deben cumplir con lo dispuesto en la Resoluci6n
N'135187 del SENASA que establece sus especificaciones técnicas. Dicha resoluci6n se
enctlentra hoy en trámite de actualizzci6n, por lo cual se reoomienda estar atento a la publica­
ción de la misma.

BOMBEO DE LA MIEL DIRECTAMENTE EN TAMBORES

Tradicionalmente, la miel bombeada del depósitoes volcada dentro de los tanques decantado­
ltS para que, luego de reposar por más de 48 hs., sean vaciados y llenado los tambores de
330Kg.

Como seexplic6 anteriormente, el sistema de decantado en tanques está tendiendo a desapa­
recer. Por ello se está reemrlazando por un sistema de llenado de tambores en forma directa
desde el depósito de miel. Esta práctica es necesario complementarla con un filtrado de la miel
tiOO-1 000micras).

Para lograr este filtrado grueso, es necesario qlJ~ la mi",1 este por encima de los 35·C, por lo
e,Je es imprescindible tener un buen control de la temperatura durante el proceso (principal­
Ente durante el almacenamiento, utilizandocámaras con regulaci6n de la temperatura).

&1 este sistema es necesario dej~r decantar la miel en el tambor para luego realizar el espuma­
*', debidoa que el filtrado noelimina todas las impurezas.

Para evitlr el espumado de tambores, se utilizan a la salida del extractor de miel bateas
c1ariflcadoras y separadoras de miel y cera (que hartan de depósito de miel tradicional), que
,ermiten separarla cera antesde ser llenado el tambor.

Caue recordar que estos sistemas reCién se estan empezando a Implementar en el pais. por lo
que hay muy poca experienCIa al respecto. S, usted esta interesado en implementarlo. se
recomienda asesorarse con un técnico que puedó I~formorlo y explicarl~ pi funcionamiento.

Las condiCiones de almacenamiento son un punto critico en la cadena.

Si no se tiene un local resguardado de los rayos solares, de la lluvia, con piso de cemento yuna
correcta manipulaci6n de tambores. la miel envasada sufrirá modificaciones flsicas yquimicas
que afectaran negativamente su calidad. Por este motivo, debe tener en cuenta las sigui. ""_s
recomendaciones.
- Almacenar los tambores en locales cerrados que impidan la entrada de agua y no exponerlos
a los rayos solares. La acci6n del sol eleva los valores de HMF ydisminuye la actividad diasta­
sica de la miel.
- No debe golpear los tambores, deben ser manejados con cuidado y con dispositivos especia­
les (carretillas para tambores, etc.).
- En el caso de abrir las tapas de los tambores para su tipificación, debe realizar la operación
higiénicamente ynunca a la intemperie.
- Mantener el lugar de almacenamiento siempre fresco (no superior a los 20·C) a fin de evitar
temperaturas altas por periodos prolongados (producen elevaci6n del HMF)
- Almacenar los tambores en lugares no muy húmedos (menor al 70% de HRA) a fin de dismi­
nuir los riesgos de deterioro de la miel (pérdida de calidad por absorci6n de humedad del
ambiente).

Se debe recordar que rn::~~':¡i1¡E:IIJo la miel ero un ambiente fresco (10·C), ésta conserva sus
atributos cualitativos porque los procesos enzimáticos se reducen al mlnimo. Por otra parle, la
mejoraistalizaci6n se ,ealiza con temperaturas comprendidasentre los 14·C y los 16·C.

Para una buena conservaci6n, además, es necesario que los cambios térmicos sean bajos y
que el ambiente está libredeolores intensos.

FRACCIONAMIENTO

La última etapa es el fraccionamiento en frascos. Debe realizarse en un ambiente donde las
medidas de higiene sean máximas~

Para este proceso existen numerosos sistemas disponibles. Por lo \anta, pocas recomenda­
ciones pueden hacerse al respecto. lo que hay que tener en cuenta son los principios genera­
les mencionados anteriormente.

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

La miel a envasar debe estar limpia, exenta de eventuales residuos y suficientemente fluida.
En este sentido, es conveniente realizar el muestreo de cada tambor y llevar un registro que
permita identificarel origen decada 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 pasteurización.

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

Una vez que se registran los niveles de viscosidad Iluscados se produce la suspensi6n de
numerosas partlculas y se forma una gruesa espuma que debe retirarse antes de realizar el
filtrado.



En el proceso de filtrado. debe impulsarse la miel mediante bombas reguladas de tal modo de
no Incorporar aire al flujo. Los filtros deben ser de fácil higienización.

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

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

Finalmente. en el envaSado debe procurase no incorporar aire en el fllljo de miel e inmediata­
mente después del llenado 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 fácil. A su vez,
deben ser nuevos, bromatológicamente aptos, adecuados para las condiciones previstas de
almacenamiento ydeben proteger apropiadamente al producto contra la contaminación.

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

Los dos factores fundamentales que condicionan la conservación de la miel son la humedad
.elativa y la temperatura. La miel debe conservarse a una temperatura cercana a los 20'C y
una humedad no superior al 60%. Se debe teneren cuenta que si se superan dichos valores, el
producto puede absorberagua.

Asimismo, es necesario que los cambios térmicos sean bajos y que el ambiente está Iíbl'e de
olores intensos.

Si se respetan las recomendaciones enunciadas la vida útil de la miel será:
• Para envases de vidrio con tapa de rosca: dos allos.
• Para envases de plástico con tapa de rosca: 1 allo.
• Para envases de plástico con tapa terrnosellada: 6 meses.

Presentación y Etiquetado

Las mieles se presentan a granel (tambores aproximadamente de 300 kg.) o fraccionadas, en
este último 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
engallo al consumidor en relación con la verdadera naturaleza ycomposición del producto. La
denominación debe ser MIEL

El rotulado debe presentar, obligatoriamente, la siguiente infonnaci6n:

Denominación de venta del alimento.
Debe figurar la denúminación y la marca del alimento.

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

Identificación del origen.
Se debe indicar el nombre y la dirección del productor y fraccionador (si correspondiere)
asl como el lugar de origen, identificando la razón social y el número de registro del
establecimiento ante la autoridad competente.

el IC, o, !I. ..
Para la indicación dellole se puede utilizar un Código clave precedido por la letra "L oo. el que
debe estar a disposición de la autoridad sanitana competente y figurar en la documenta­
ción comerCial. o bien la fecha de envasado siempre que la misma indique por lo menos el
mes y el año claramente y en el citado orden.

Fecha de elaboración ylo vencimiento.
Debe indicarse el mes y el año de envasado acompañados de la leyenda: "Consumir
preferentemente antes del fInal de...·, o. 'Consumir antes del final de..... o, "Válido hasta..
• , o, "Validez .. .',o." .Vence... '. o. Vencimiento.... o."Venc....Además debe, incluirse una
leyenda En caracteres bien legibles donde se indiquen las precauciones que se estimen
necesarias para mantener sus condiciones normales.

También, puede induirse información adicional de carácter no obligatorio. a saber:

Designación de calidad. .
Dicha inforrnaci6n debe ser fácilmente comprensible y no debe ser equivo;A o engañosa
en forma alguna, debiendo cumplir con la totalidad de los parámetros que identifiquen la
calidad de esa miel.

Información nutricional.
Puede brindarse esta información siempre y cuando no puedan inducir a equivoco o
engallo alconsumidor en relación con la verdadera naturaleza ycomposición del producto.
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3 FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICiÓN YCALIDAD
Ld miel no deberé contener sustancias tóxicas que deriven de microorganismos o plantas en
cantidades Que puedan representar un peligro para la salud

La mIel no deberé tener ningún .sabor. aroma o contaminación inaceptable que haya sido
a!Jsorbldo de una matena extrana durante su elaboración y almacenamiento. La miel no
debera haber comenzado a fermentar oproduw efervescencia.

No deberé calentarse la miel en medida tal Que se menoscaben su composición y calidad
esenciales.

6. ETIQUETADO

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

6.1. Nombre del Alimento

6.2. Etiquetadode envases no destinadosa la venta al pormenor

la miel que satisfaga las disposiciones de I<>~ $errinnes 3.3 b) Ye), 3.4 b) Y3.5 b) Ye),llevará
muy cenca de la palabra "miel", el nombre común o el nombre botánico de la fuente o las
fuentes /Iorales.

Además de las Secciones 2, 3 Y8.13 de la Norma General se aplicarán las disposiciones
especificas siguientes:
la información sobre el eti;:¡uetado, que se especifica en esta Secci6n se facilitara en el envase
o en losdocumentos que lo acompatlan, salvo queel nombre del producto,la identificación del
lote y el nombre y ladirección del fabricante oenvasadordeberán aparecer en el envase.

La miel podrá designarse por su origen, ya sea floral o de plantas, si procede total o prinC;fJ3I­
mente de esas fuentes en particular y si posee tas propiedades organolépticas, fisicoquimicas
ymicroscópicasque corresponden a dichoorigen.

Ninguna miel podré ser designada con una de las denominaciones que figuran en la Sección
2.3, a menos que se ajuste a la descripción correspondiente que figura en dicho párrafo. Se
indicara:llas formas de presentación descritas en la SUbsecciÓll 2.3.3 (b), (e), (d)y (e).

La miel podrá designarse con el nombre de la región geográfica o topográfica, si ha sido
producida exdusivamente en la zona aquese refiere la denominación.

Con sujeción a las disposiciones que figuran en la Sección 6.1.4, los productos que satisfagan
las dispoSIciones de la norma deberán ser designados con el término "miel".

no más del 23%
no más del 23%

no mas del 21%

no mas del 0,5%
no mas del 01%

osada
les distintas de la miel nsada

Contenido aparente de sacarosa

lleles no indicadas a continuación no mas del 5%
llel de nielada, mezclas de miel de mielada y miel de
Ilres, Sabinia, espliego, Citrus, Alfalfa, meliloto, " Red no mas del 10%
Gam" (Eucalyptus camaldutensis), acacia, "lealherwood"
lEuavphia lucinda), "Menzies banksia" (Banksia menziesii)
"Red Bell" (Calolhamnus sanguineus), "W1ite stTingy baf1("

~calyplus scabla). "Grand Banksia" (Banksia grant1is), "O !"'1á~ del 15%
~ Tree" (Xanthorrhoea preissii)

Q1ntenldo aparente de sacarosa

Qmtenldo aparente de sacarosa
ieles no indicadas a continuaci6r: no mas del 0,6%

7. MÉTODOS DE MUESTREOYANÁLISIS

La miel que se ponga a la venta la por menor o que se utilice en cualquier producto ra
mnsumo h.umano deberá e5~r exenta de moho visible, y en la medida de lo posiblrde
sustanaas tnorgán.:ac: y orgánicas extratlas a su composición, tales como insectos, restos de

Se rec:omie~a que los prodll7'0s regulados PD': las disposiciones de esta norma se preparen
de conformidad con ~~ secaones correspondientes del Código Internacional de Prácticas
Recomendado -Pnnoplos Generales sobre Higienede los Alimentos (CAClRCP 1-1969 Re
2-1985), Volumen 1del CodexAlimentarius. ' , v.

Acidez 40 milieauivalentes de ácido por
Actividad de la diastasa: (determinada después 1000 gramos como máximo
de elaborada y mezdada de acuerdo con la 3 como mlnimo
Sección 71
Contenido de hidroximetilfurfural 80mg/kg como maximo.

Volumen 13
PRODUCTO DISPOSICiÓN MÉTODO PRINCIPIO TIPO

Miel Rev. 1 (1987) Hidroximetilfurfural AOAC980.23 Espectrofotome- 11

012-1987 tria

Miel (normal mundial) Rev. 1 Acidez Método descrito Trtulometria I

(1987) 012-1987 en la norma

Miel (normal mundial) Rev. 1 Actividad de la Método descrito Colorimetrfa I

(1987) 012-1987 diastasa en la norma

Miel (normal mundial) Rev. 1 Azúcares Método descrito Trtulome"¡a. I

(1987) 012-1987 reductores en la norma (lane Evnon)

Miel (normal mundial) Rev. 1 Contenido de Método descrito Ignición a 600"C I

,(1987) 012-1987 minerales (cenizas en la norma

Miel (normal mundial) Rev. 1 Humedad Método descrito Refraclometrfa I

1(1987) 012-1987 en la norma

Miel (normal mundial) Rev. 1 Sacarosa Método descrito Inversión de I

i(1987)~ manifiesta en la norma Walker

Miel (normal mundial) Rev. 1 Sólidos insolubles Método descrito Gravimetrla I
, .. ",.,~\ "' .. ~ "l"\O"T ft" ~"'II~ on I~ nnrm::¡

El siguiente cuadro figur:> ilustra la refere:lCia del punto 7-Métodúsde Muestreo yAnálisis

Véase el Volumen 13del Codex Alimentarius.no mas del 1,0%Miel de mielada, o una mezcla de miel de
mielada con miel de llores

5.HIGIENE

uornvos AUMENTARlOS
Nose permite ninguno.
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