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Pr6logo

El andlisissensorial esel (inico sistemaanalitico que permite saber como el ser humano
puede percibir 1o que estdcomiendo; por esto resultaevidente suinterésen laproduccion
de aimentos. Si bien en la antigliedad este tipo de evaluacion era el Unico posible,
también en la actualidad, con los modernos |aboratorios que nos permiten identificar
mol éculapor moléculalacomposicion delosalimentos, todavianecesitamosdel andlisis
sensorial para describir y diferenciar las caracteristicas visuales, olfativas, olfato-
gustativasy tactiles de los alimentos.

A pesar de laevidencia con la cual todos percibimos |0s caracteres sensoriales de los
alimentosy lasdiferencias entrelos que apreciamosy los que nos no gustan, el intento
de dar una evidencia objetiva a estos caracteres es extremadamente dificil, porque el
sistemasensorial sufrede unavaribilidad intrinseca, de caracter fisiol 6gico, psicol 6gico
y cultural, en sus respuestas, que se suman alavariabilidad propia de cada sistema de
medida. Por esto los métodos de andlisis sensorial es modernos, en el intento de reducir
lavariabilidad propiadel sistema, se han hechos cada dia mas complejos.

Estos aspectos son muy importantes, porque segin el marco de aplicaciony losobjetivos,
sepodran definir dos sistemas de andlisis sensorial muy distintos. En términosgenerales
se puede distinguir el andlisis sensorial detipo “tradiciona” y el de tipo “moderno”. El

primero, sehadesarrollado apartir delosafios* 60, se aplicacon objetivos comparablesa
los de otros sistemas analiticos de laboratorio paramedir caracteristicas organol épticas
en el marco del estudio de los productos, para latutela del consumidor y el control de
calidad. Por otro lado, los sistemas modernos se caracterizan por el uso de grupos de
asesores entrenados, quetrabajan en condiciones control adas, segiin métodosrigurosos:
por esto ofrecen unareproducibilidad elevada a expensas de una gran complejidad y de
costos elevados. L os sistemas tradi cional es, encuentran su mejor aplicacion en el marco
de la cadena productiva, y consisten en un uso racional y educado de los sentidos por
parte de técnicos expertos, paramedir caracteres sensoriales que interesan como tales o
porque estan relacionados con otros caracteres cualitativos. La mayor limitacion es la
bajareprocibilidad que se debe alafaltade control delas condiciones de aplicacion, del
nivel de experiencia/entrenamiento de personas que, a menudo, se han formados por si
mismas, atal punto que las respuesta individual es pueden sufrir grandes variaciones
momentaneas. La evaluacion sensorial ofrece a productor la posibilidad de tener bajo
control continuo (aun de manera, aveces, imperfecta) la calidad de su producto, la cual
puede mejorar de maneramuy répiday global.

Un tercer nivel deaplicacion del andlisis sensorial sepuedeidentificar en el uso de sus
sentidos por parte del consumidor. Muchos de los alimentos se eligen por sus
caracteristicas sensoriales, para algunos de €ellos las diferencias sensoriales son ala
base de enormes diferencias de valor comercial (vinos, quesos, muchos productos
tradicionales 0 a denominacién de origen). La miel, para muchos, sigue siendo un
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medicamento, una sustanciaritual y mégica, y, en este caso, su calidad organoléptica
no es tan importante. En realidad, con las diferencias organolépticas tan grandes,
derivadasde su origen botanico y/o geografico, lamiel tieneungran potencial comercial
en el marco de los productos diferenciados. En este sentido, se puede afirmar que, de
todas|as caracteristicas que se pueden medir o analizar en un producto, las sensoriales
sonlasunicasqueel consumidor percibe, y por esto, estanimportante queel productor
puedatenerlas bajo control y que el laboratorio pueda garantizarlas.

A pesar de su utilidad, los métodos sensoriales de tipo tradicional no estan
suficientemente definidos y tampoco son reproducibles para poder sugerir su uso en
normasoficiales; sin embargo su aplicacion esvaidaanivel deapicultoresy deindustria
El método esta descrito en el libro Conoscereil miele, Guida all’analisi sensorialede
Persano Oddo, Pianay Sabatini (1997) y coincide en su mayor parte enlo que se puede
encontrar en otras referencias publicadas previamente.

El sistema de formacion que se ha adoptado en estos afios consiste en un curso de ler.
Nivel, duracuatrodias, y sedictaentodalaRepublicaltaliana. Se proporcionan nociones
para mgjorar los conocimientos sobre la miel (caracteristicas, composicion, tecnologia,
normas y métodos de valorizacion) y como introduccion en la practica de la evaluacion
sensorial. Masdelamitad del curso sedesarrollaenformadepruebaspréacticasy gjercicios
de degustacion. En este curso no se aplica ningun tipo de seleccién de los alumnos,
porque €l objetivo principa eslograr que los participantes se familiaricen con e andlisis
sensorial y con las referencias bibliogréaficas, para proporcionar alos apicultoresy alos
técnicos un instrumento de trabajo paralaevaluacion delacalidad delamiel.

El curso del 20.Nivel puede ser realizado sélo después un periodo de por o menos seis
meses, porque se supone que en este periodo el alumno pueda adquirir una mayor
experienciaatravés de su actividad autbnomade eval uacion sensorial . Este curso tiene
unaduracién de cinco diasy se organiza generalmente en la sede del Registro mismo,
que es el Instituto Nacional de Apicultura de Bologna. En el curso se hacen solo
pruebas practicas y 1os alumnos que superan la seleccién de estas pruebas pueden
acceder &l registro. Esto permitedar lagarantiadeun nivel minimo dequienjuzgalamiel
en los concursos y en la actividad promocional. Los inscritos al Registro tienen la
obligacion de entrenarse peri6dicamente.

Degustar mieles checas en Venezuel a es una oportunidad para compartir dos culturas
apicolasy experimentar | as vegetaciones sel eccionadas por las abejas en susvigjes de
miel. La tradicional apicultura checa con sus denominaciones de origen botéanico,
representa un abanico sensorial frente a la incipiente apicultura venezolana que ain
desconoce su potencial organoléptico.

Dra. MariaLuciaPiana
APISHARE s .l.

Viadd Lavoro 20
40050 Monterenzio BO
ITALIA
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1. Ladenominacion deorigen geogréfico“Miel Checa” utilizada por losapicultores
checos.

Michal BEDNAR.

Instituto de Investigaciones Apicolas en Dol, Libcice nad Vitava, Republica Checa.

bednar @beedol.cz

Lamarcaregistrada“Miel Checa’ permitealosapicultoreschecosdiferenciar su producto
del resto de mieles mezcladas procedentes del mercado globalizado de diversos paises.
Como api cultores podemos garantizar lacalidad delamiel con nuestros nombresimpresos
enlasetiquetasy el nombredelospuebl osdonde practicamoslaapi cultura, sinanonimatos
queconfundan & genuino origen delamiel. Paraentender mejor este concepto, esnecesario
conocer la organizacion apicolaen el pais checo.

LaUnién deApicultores Checos(CSV, del checoCesky Svaz Veelaru) esunaorgani zacion
civil que asocia personas naturalesy legal es, como apicultores profesionales, y grupos
interesados en apicultura. Puede visitarse su pagina web www.vcelarsti.cz. En € afio
1860 seformaron organi zacioneslocal esde api cultores, | as cual es se agruparon entrelos
afos 1930-1932 en la Unidn de Apicultores Checoslovacos. Desde € afio 1933 cuenta
con su propiased, ubicada en Kremenkova8 delaciudad de Praga. En €l afio 1970, junto
con ladivision del pais en Republica Checay Eslovaquia, también sereordenalaunion
de apicultores para cada pais. El presidente fundador delaCSV fued Sr. Emil Jenicek y
el presidente actual esel Sr. Ludek Sojka. Parad afio 2006, laCSV presentalassiguientes
caracteristicas; 1. Cuenta con 48.499 miembros, que representan méas del 97% de los
apicultores checos. 2. Funcionaen 1098 capitul os. 3. Operaen 77 comisionesdistritales.
4. Posee 542.000 colonias de abejas. 5. Llevala estadistica de los apicultores, como se
muestraen laTablal1.1.

Tabla 1.1 Censo apicola dela Unién de Apicultores Checos(CSV) en el afio 2006.

Numero de Numero Numerototal
colmenas por de de colonias de
apicultor Apicultores abegjas
1-5 18.156 64.121
6-10 14.709 114526
11-15 6.450 83.040
16-30 6.442 139.926
31-100 2.569 110.397
101-150 92 11.383
més de 150 81 18.607
TOTAL 48.499 542.000

En los estatutos de la CSV se enuncian las siguientes misiones. 1. Mejorar los
estandares profesionales de sus miembros. 2. Educar e inspirar a las jovenes
generaciones de apicultores. 3. Cooperar con organizaciones y autoridades en la
utilizacion de polinizacién con abejas y aprovechamiento de fuentes de néctar. 4.
Apoyar la introduccién de informacion cientifico-técnica actualizada, junto con la
implementacion de resultados de investigaciones apicolas. 5. Promover relaciones
positivas, & amor alanaturalezay resdtar laimportanciadelaapiculturaen laagricultura, las
ciencias forestales, la proteccion ambiental y la sociedad. 6. Publicar
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y cooperar enlas publicacionesderevistas profesionales, literatura, videos. 7. Colaborar
con el mantenimiento delashibliotecasy delascrénicas. 8. Cooperar con lasautoridades
veterinarias y el Instituto de Investigaciones Apicolas para mejorar la calidad de la
apicultura, previniendoy controlando | as enfermedadesy lasinfeccionesdelas abejas.
9. Crear condiciones para una promocion eficiente de los productos apicolasy de sus
preparados. 10. Monitorear el desarrollo apicola mundial. 11. Cooperar con
organizaciones internacional es de apicultura.

LaCSV editay publica 50.000 copias de unarevista mensual muy ilustrada para sus
miembros, conocida como Vcelarstvi, lacual contiene temas variados sobre aspectos
técnicosy cientificosdelaapicultura, informacionesinternasdelaCSV, instrucciones
y estatutos, noticias, imégenes, invitacionesaeventos apicolas, publicidad, extension
y tradiciones checas con recetas a base de miel. Por egemplo, es imp ortante aclarar
constantemente las dudas sobre el uso de las dosis adecuadas para tratar las
enfermedades de |las abejas, a fin de que sean efectivas y no causen intoxicaciones
indeseables. Desde el afio 2000, Svamberk publica mensua mente 3-4 plantas, con
imégenesy texto, enlaserie Caendario Botanico delosApicultores, enlacontraportada
de estarevistagremial con tan elevada difusion. Ademés, semestralmente se realizan
traducciones de una seleccién de articul os publicados en revistas de asociaciones de
apicultores de otros paises, recibidas en la biblioteca, las cuales son muy apreciadas
por un grupo de estudiosos apicultores checos.

Losrequisitosparael control de calidad delamiel indicadosenlanormadelaCSV No.
1/1999, son més exigentes que los indicados en el Codex Alimentarius (2001), porque
se establecen requisitos maximos de humedad de 18%, HMF de 20 mg/kg miel y de
sacarosa de 5%. Lareputacion de laindicacion geogréficaMiel Checa (Cesky Mead)
seidentificacon unlogo (ver Figural),y estaconservadamuy cel osamente por [aCSV,
afin de impedir competencias desleales por adulteraciones de mieles con jarabes de
fructosa o sus mezclas con mieles importadas de baja calidad. Ademas, para poder
utilizar esta indicacion geogréfica, es necesario cumplir otros criterios adicionales de
calidad: 1. Las colonias en produccién deben estar ubicadas en territorio checo. 2. No
se permite miel producida fuera del territorio checo. 3. La miel de mielada muestra
polaridad positivaantesy despuésdelainversion. 4. Los productos apicolasno estan
contaminados por sustancias quimicas, como por €jemplo los residuos farmacéuti cos
(el uso de antibiéticos y/o sulfonamidas esta prohibido para tratar abejas en todo el
territorio checo).

Figura 1.1 L ogos deindicacion geogr afica dela miel checa.
http://www.vcel arstvi.cz/cz/index.html ?page=med
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Estos logos son unintento paradiferenciar |asdiversas miel esexistentesen el mercado. Es

una actividad relativamente nueva, desde hace unos cinco anos. En el pasado, la
comercializacion delamiel eramucho méassimple paralamayoriadelos apicultores. Antes
delarevoluciondeNoviembre 1989, el estado checos ovaco controlabael mercadoy habia
mejores precios paralamiel en tambor que paralamiel envasada. Luego delaRevolucién
de Terciopelo, se abrié € mercado libre no controlado por el estado y la situacion se
mantuvo estable, excepto algunosafiosen que el precio delamiel seacercd a del azlcar.

Después del afio 2000, e negocio de lamiel megord por € blogueo de laimportacion de
mieles chinasy de otros paisescon mano de obrabarata, |o cual también permitid el control
delosresiduos. Paralamayoriade los apicultores checos, laapiculturano es el principal
sustento puesto que tienen otros empleos y la apicultura es un pasatiempo; por €llo, la
ventade miel no setrataba como un negocio. Sin embargo, |os grandes productoresy las
empresas procesadoras de miel si cuidan el precio final y lacolocacion del producto en el
mercado naciona y de exportacion.

Cuando sepermitiolaimportacidn demieleschinas, en el afio 2004, cayeron draméticamente
lospreciosdelamiel, y larelacion costo-beneficio yano cubrialos gastos paraveneder la
miel en barriles. Esto motivé un cambio de comportamiento porque los apicultores
comenzaron a vender lamiel directamente a los consumidores. Esta hueva tendencia es
muy reciente y los apicultores tratamos de hacer nuestro negocio de la miel
independientemente. Quizés por ellolamarca“Miel Checa’ harecibido especial acogiday

sereflgatambién en la diversidad de llamativas etiquetas de miel como se presenta mas
adel ante, conocidas como etiquetas universal es, donde cadaapi cultor cuentacon material
impreso de altacalidad que puede ser personalizado a mano o con sellos.

Asi pués, lamarca“Miel Checa” surge para proteger las mieles checas, de otramieles
de origen dudoso presentes en el mercado. Con esta marca, tratamos de evitar mieles
anénimas, puesto que cada miel esta identificada por el apicultor que la produce, el
territorio donde se ubican sus colmenas, por supuesto en la Republica Checa. Si bien
esta idea ha sido ampliamente aceptada por 10s apicultores, en mi opinion puede
representar al gun peligro porquetodo api cultor pertenecientealaUnidn de Apicultores
Checos puede utilizarlas. Considerando que no todos | os api cultores son responsables
enigual grado, podriadafiarse laimagen del significado “Miel Checa’ con algunamiel
dedudosacalidad. Por este motivo esmuy importante unalabor conjuntade extension
con los apicultores para promover | as buenas practicas de fabricaci6n (BPF), como se
indicamés adelante en el tema sobre certificacion de mieles.

2. Evaluacion sensorial de mieles checas.

Michal BEDNAR!, PatriciaVIT2

lInstituto de Investigaciones Apicolas en Dol, Libcice nad Vlitava, Replblica Checa
bednar @beedol.cz ?Apiterapiay Bioactividad (APIBA), Departamento Cienciadelos
Alimentos, Facultad de Farmaciay Bioandlisis, Universidad de Los Andes, Mérida,
Venezuela. vit@ula.ve

En esta actividad se degustara una seleccion de diversas mieles uniflorales (acacia,
brezo, frambuesa, girasol, nabo, tilo, trigo sarraceno) y de mielada producidas todos
los afios en la Republica Checa. Es una oportunidad para seguir aprendiendo cémo
disfrutar de lamiel de abejasy apreciar sus caracteristicas percibidas por los sentidos.

Evaluacion Sensorial de Mieles Checas 9



Ademés, representa el contacto cultural con un paislejano de Europacentral, yavisitado
por célebres persongjes de Venezuela como Francisco de Miranday Teresa Carrefio. No
sabemossi ellos probaron susmieles, pero aqui nostransportaremosal aromadelasfloresde
valles, montafiasy praderas checas con sustradicionesen €l arte decriar abejas.

Una degustacion intensa puede ser expresada en términos objetivosy precisos, afin de
conocer lacalidad de un alimento. Por su natural eza, ladegustacionescientificasserealizan
por un panel entrenado en forma independiente. En este taller se recordara el proceso
sensorial y se ofrecerd una terminologia necesaria para descripciones de olor, sabor y
textura de miel, indicada por Piana (1999) y traducida por Vit (1999). Esta guia ha sido
elaborada para orientar la catadurante el Taller Evaluacion Sensorial de Mieles Checas.

Evaluacion sensorial.

La evaluacion sensorial es el andlisis que se realiza utilizando los 6rganos de los
sentidos (vista, olfato, gusto, tacto y oido) para percibir cualidades como el color, €l
tamario, laforma, €l olor, el aroma, el sabor, latextura, lamaleabilidad y el sonido delos
alimentos. Estas percepciones se conocen también como caracteristicas organol épticas
porgue la informacién es captadas por los érganos sensoriales. En la Figura 2.1 se
ilustra un diagrama con los mecansimos fisiol 6gi cos donde la recepcion del estimulo,
se traduce en impul sos eléctricos, se transmite con fibras nerviosas y finalmente se
integran en el cerebro para producir unarespuesta sensorial.

RECEPTORES CEREBRO

D n respuesta
. = sensorial
%

fibras nerviosas

Fig. 2.1 Diagrama del mecanismo fisiolégico dela percepcidn sensorial.

Este sistema de andlisis no depende de equiposinstrumental es sino fisiol 6gicos, y es
muy (til paradetectar defectos o paradescribir atributos. También es un enlace entre
€l disefio de un nuevo productoy laaceptacion o rechazo del mismo segun lapreferencia
del consumidor.

Lamayor dificultad delaevaluacion sensorial eslaobtencion de resultados objetivos
(Persano-Oddo et al, 1997), por ello es frecuente el requisito de paneles de catadores
afin dereducir lavariabilidad interpersonal . Este grupo de personas es sel eccionado
para recibir entrenamiento especializado, el cual deben mantener para armonizar sus
percepciones con palabras y escalas. Finalmente, el andlisis estadistico permite
cuantificar en forma confiable el promedio de | as percepciones obtenidas, y ponderar
el significado entre sus diferenciasy similitudes.
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Distintos grupos de alimentos tienen distintas tradiciones de evaluacién sensorial.
Por ejemplo, es famosa la cata de |os vinos y es conocido el poder decisivo de un
maestro cervecero en el procesamiento industrial. Menos familiar, pero no menos
importante eslaaceptacion o rechazo del café seguin su aspecto antes de ser mezclado
parasu tostado. En |0s paises productores de aceitunas existe unafuerte industriade
aceitedeoliva, con notabledesarrollo en evaluacién sensorial . Si bien estosalimentos
tienen propiedades nutricional es, su consumo proviene precisamente de latradicion
paracultivar el placer delos sentidos.

El interés de diferenciar una miel genuina de jarabes de azlcar vendidos como tal,
mediante la evaluacién sensorial de la miel de abejas, es muy importante para este
alimento con difundido uso medicinal en Venezuela. El acance delaevaluacion sensorial
en las mieles, es mayor en algunos paises europeos donde el origen botanico y el
origen geogréfico de los alimentos es estrictamente controlado. En la industria del
vino existe la expresion “doc” para aquellos vinos con denominacion de origen
controlado, lo cual de algunamanerahasido imitado por los apidélogos para conferir
un“DOP” paralas mielescon denominacion de origen protegido. No sélo seimitan las
denominaciones sino que se utilizan listas de términos para el andlisis descriptivo.
Entodo caso, valelapenaaobservar quelamiel deabejasesun alimento muy particular,
puede ser liquida o s6lida, con las consecuentes variaciones en sus atributos
sensoriales. Cuando lalecheliquidaformaun gel, dejade ser lechey sellamayogurt o
gueso. Cuando la sangre forma un gel, se llama morcilla. Lo contrario ocurre con las
frutas procesadas cuando abandonan su estado sélido para convertirse en jugos,
pulpas o mermeladas.

Las fases de la degustacion incluye un conjunto de sensaciones visuales, olfativas,
gustativas y tactiles. Las causas de variabilidad en la percepcion sensorial son de
natural eza diversa porque pueden atribuirse a variaciones individuales, variaciones de
entrenamiento y variaciones temporal es.

Desde otraperspectiva, laeval uacion sensorial estambién un andlisishumanistico porque
reguiere de un manejo apropiado del lenguaje; por ello, a continuacién se presentan
listas de descriptores para evaluacion visual, olfativa, gustativa y téctil de la miel de
abejas. En los afios 2000, en e marco de la Comision Internacional de laMiel (IHC, del
inglés International Honey Commission) seintentd organizar la experienciade los afios
previos para desarrollar métodos modernos para el andlisis descriptivo delamiel y un
método Util paracontrol derutinadelacalidad organolépticadelamiel (Pianaeta., 2004).

Listasdetérminosutilizadospor lalHC parael analisissensorial descriptivodemieles.

2.1 Evaluacion visual

2.1.1 Estado fisico

1. Liquido.

2. Cristdlizado.
2.1.2 Apariencia
Claridad

1. Limpida

2. Turbia
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Homogeneidad
1. Homogénea.

2. lrregular (estrias, capas, marmoleada).

2.1.3 Color

Mieles liquidas

Cas sin color.
Amaillo pga
Ambar luminoso.
Ambar.

Ambar oscuro.
Ambar muy oscuro.
Cad negra

NoabkwbdpE

2.1.4 Matices, reflejos y otros atributos
Hido
Blanquecina
Crema
Limén
Amaillenta
Oro
Anaranjada
Quemada
Rosada
Rubi
Verdosa
Grisacea

2.1.5 Otras apreciaciones visuales
Burbujas de aire

Fermentacion

Impurezas

Nata

| 2.2 Evaluacion olfativa |

2.2.1 Intensidad ddl olor
1. No perceptible.
2. Dificilmente perceptible.
3. Dehil.
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Mieles cristalizadas

Blanca.

Marfil.

Beige luminoso.
Beige oscuro.
Beige oscurismo.
Avelana
Castario.

No gk~ wdNdE

Negruzca
Opalescente
TrandUcida
Perlada
Opaca
Espumosa
Brillante
Apagada
Luminosa
Oscura
Pdida
Intensa

4. Medianamente intenso.

5. Intenso.
6. Muy intenso.



2.2.2 Descripcion del olor
Referente a origen botanico

Abeto Brezo Midada
Citricos Acacia Zanahorias
Lilidcess Eucdipto Rododendro
Brezo Hingjo Romero
Cardo Girasol Zarzamora
Castana Lavanda Madreselva
Colza Guisantes Diente de ledn
Cruciferas Lupino Lima

Hierbas medicinales Manzana Trébol
Recuerda

Otras plantas Resina Higos

Vinagre Madera de cedro Heno

P4illa Madera quemada Floresde...
Anis Regdiz Hojas verdes
Sudor anima Leche condensada Fruta deshidratada
Manteqiilla Flavour lacteo Parchita
Manzanilla Madta Pinturafresca
Canda Almendra amarga Plastico
Caramdo Mermeada Polen

Cartén himedo Lépiz Nabo

Cera Manzana podrida Jabon
Alcanfor Meaza Apio espaia
Coco fresco Melon Timol

Goma de pegar Mentol Vanilla
Almendra dulce Mostaza Vegetacion
Cuero Nueces Vino

Détiles Aceite Mosto
Hierbas Vainitas AzUcar quemado
Hongos secos Coco seco

Atributos genéricos

No descrito Incierto Pesado Fino
Balanceado Equilibrado Nauseabundo Empalagoso
Aromético Sutil Neutral Ténico

Lugar comun Fragante Origina Aterciopdado
Caracteristico Genérico Persistente Grueso
Definido Agradable Repelente

Ddlicado Insdlito Rico

Desequilibrado Apagado Desagradable
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Defectos olfativos

Ausentes Cocido
Extrafios Escondidos
Benzadehido Nitrobenceno
Quemado Pand vigo
Alcanfor Fenol

| 2.3 Evaluacion gustativa |
Flavour

Dulce Acido

1. Poco. 1. Suave.

2. Normal. 2. Inequivoco.
3. Mucho. 3. Fuerte.

Intensidad del aroma
1. No perceptible.
2. Dificilmente perceptible.
3. Déil.

| 2.4 Evaluacion tctil |

Consstencia
Mieles liquidas
1. Muy fluida
2. Huida
3. Norma

Mieles cristalizadas

1. Dedlicada

2. Cremosa

3. Pastosa

4. Compacta

5. Dura
Otras caracteristicas de |os cristales
Pegajosos Azucarados
Aglomerados Duros
Esquinosos Fundidos
Secos Asperos
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Fermentacion Plastico

Humo Polen

Metdico Rancio

Origen diferente Vigo

Oxidacion Azlcar quemado
Amargo Sdado
1. Ligero. 1. Suave.

2. Inconfundible, 2. Definido.

3. Fuerte.

4. Medianamente intenso.

5. Intenso.

6. Muy intenso.

Dimensiones de los cristales

aprwWwDNE

Insolubles
Irritantes
Lisos
Suaves

Muy finos.
Finos.
Medios.
Grandes.
Muy grandes.

Esféricos
Arenosos
Solubles
Puntiagudos



Degustaciones.

La secuencia de andlisis sugerida para apreciar la seleccion de mieles checas es: 1.
Andlisis sensorial descriptivo de una miel monofloral, para practicar el uso de los
adjetivos sensorialesafin de expresar | as sensaciones percibidas al degustar unamiel
detilo. 2. Prueba de aceptacion para comparar como nos agrada o nos desagrada una
miel en comparacién con otras, segin su estado liquido, cremoso o cristalizado. 3.
Prueba del triangulo, donde se colocaran dos mieles idénticas y una diferente para
evaluar lahabilidad en detectar ladiferenciaentre dostipos de miel de mielada. Paratal
finserecibiran planillaselaboradas paralas correspondientes eval uaciones sensorial es.
L as mieles monofloral es se obtienen gracias afuertes flujos de un tipo de néctar y las
més conocidas en la Republica Checa son acacia, brezo, frambuesa, girasol, nabo, tilo,
trigo sarraceno. Sus propiedades son muy definidas y reconocidas por el pablico, a
diferenciadelas mieles mezcladas con atributos variabl es que dependen de numerosos
tiposdehierbassilvestres. Lamiel demieladatambién esmuy definida, y puede proceder
de diferentes especies de &fidos que succionan la savia de diferentes especies de
arboles.

En la Tabla 2.1 se describen el color, € sabor y € valor de las ocho mieles checas
unifloral es seleccionadas paraestetaller, junto con explicaciones sobre su apreciacion
general y algunas caracteristicas especial es, donde seilustran |os &fidos productores
demieladay lasflores(Ing. Vaclav Kriz http://vcely.fotoweb.cz/) productorasde néctar.

Tabla2.1 Sdeccion demideschecas uniflorales paradtaller deevaluacion sensorial 2007.

Mid de acacia Color: Ambar claro a amarillo palido, con suaves matices
Inglés: Acaciahoney verdosos. Sabor: Marcadamente dulce con un tipi co aroma
Checo: Akatovy med fino. Vaor: Entre sus aplicaciones se incluye € envasado
Robinia pseudoacacia L. con dispensadores plasticos y la miel en monodosis

La miel de acacia se produce en condiciones de intenso
pecoreo en las regiones cédlidas de la Republica Checa.
Debido a su elevado contenido de fructosa, la miel de
acacia no cristaliza y permanece liquida; por eso, tipo de
miel la cristalizacion se considera un defecto. La miel de
acacia es conocida también por su bajisima conductividad
eléctricay también por su bagja actividad enzimética.

Miel de brezo Color: Ambar dorado con matices rojos. Sabor: Aromética
Inglés: Heather honey con sabor a especias. Vaor: Su consistencia gelatinosa por
Checo: Vresovy med propiedades tixotrépicas es atractiva parael consumidor.

Erica herbacea

Estamiel es muy escasa en la Republica Checa, y su
produccion esta limitada a espacios naturales como las
montafias del norte checo.
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Mid deframbuesa Color: Ambar. Sabor: Afrutado muy armonioso. Valor: Es
Inglés: Raspberry honey laespecialidad preferida en € mercado.
Checo: Malinikovy med
RubusidaeusL.

Esta mid cristaiza muy répido con consistencia de
mantequilla blanquecina y por eso es muy apreciada para
preparar miel cremosa.

Miel degirasol Color: Muy caracteristico amarillo brillante. Sabor:
Inglés: Sunflower honey Aromético refrescante. Vaor: Se procesa como miel
Checo: Slunecnicovy med cremosa, muy atractiva al consumidor por su color estable
Helianthus annuus L. y sus propiedades arométicas.

F T Esta miel monofloral no es muy frecuente en el territorio

; checo; sin embargo, las inflorescencias del girasol ofrecen
pirs abundante néctar en veranos soleados, con buenas cosechas
de midl. La cristalizacién, al igual que la miel de nabo, es
muy rdpida porque la miel de girasol también es rica en

glucosa.
Miel de mielada Color: marrén oscuro cercano a negro, con
Inglés: Honeydew reflejos verdosos. Sabor: malteado y duradero.
Checo: Medovicovwy med Valor: Se conoce también como miel del bosquey es
1 C. pectinatae, 2 C. pilicornis, muy gpreciada en e mercado checo y europeo en

3 C.pini, 4 P. hemicryphus generdl.

b ; La mielada es producida por &fidos que succionan

p la savia de las plantas y producen excretas

azucaradas de los género Cinara y Physokermes.
L as cosechas de mieles de mielada frecuentemente
estdn mezcladas con mieles floraes porque las
abegjas recolectan a mismo tiempo mielada y
néctar de flores del bosque (frambuesa, cineraria,
hierba de San Antonio, etc.). La mie de mielada
mezclada tiene atributos diferentes e inestables,
dependiendo de | as flores méas abundantes.

Cinara pectinatae (http://www.uni-hohenheim.de/bienenkunde/bildgruene.htm)

Cinara pilicornis (http://www.bitoek.uni-bayreuth.de/~Bernhard.Stadler/images/cinara pilicornis.jpg)
Cinara pini (http://www.ejpau.media.pl/series/volume6/issue2/horticul ture/art-09-phot-1.jpg)
Physoker mes hemi cryphus (http://www.uni-hohenhei m.de/bi enenkunde/bil dl ecani e.htm)
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Miel denabo
Inglés: Rape honey
Checo: Repkovy med

Brassica napusarvensisL.

Color: Lamidl liquida es @mbar claro pero cuando cristaliza
se torna blanquecina. Sabor: Delicadamente aromético y se
diferencia segiin € tipo de nabo visitado. Valor: En los
ultimos 20 afios, € sabor de la miel de nabo ha mejorado
gracias alas nuevas variedades cultivadas.

La miel de nabo es la més importante en la Republica
Checa. Frecuentemente contiene mezclas de néctar de
arboles frutales y floraciones de primavera. Debido a su
elevado contenido de glucosa, esta miel cristaliza muy
répido con caracteristicos cristales duros y blanquecinos.

Miel detilo
Inglés: Lime honey
Checo: Lipovy med

Tiliacordata L.

Color: Ambar claro a amarillo palido, con suaves matices
verdosos. Sabor: Marcadamente dulce y fuertemente
aromética. Mentolada y ligeramente amarga. Valor: Sus
cualidades bal samicas son apreciadas por €l consumidor.
Lamiel detilo procede del néctar de las flores y también de
la mielada del &bol de tilo. El tilo drece néctar a
amanecer y a atardecer, muy dependiente de la humedad
relativa del aire. Mezclas con miel de tilo producen tonos
anaranjados. Su miel posee una elevada actividad
enziméticay es muy viscosa

Miel detrigo sarraceno
Inglés: Buckwheat honey
Checo: Pohankovy med

Fagopyrum esculentum L.

Color: Ambar oscuro con tonalidades rojizas. Sabor: Muy
aromética y resinosa, desagradable para algunos y muy
atractivo para otros. Vaor: Es la miel preferida por
habitantes de regiones donde se cultiva el trigo sarraceno.

La produccion de miel de trigo sarraceno esta aumentando
su popularidad entre los apicultores checos. Sin embargo,
es una miel controversial precisamente por sus propiedades
arométicas muy definidas. La miel de trigo sarraceno es
muy espesa y rica en sales minerales. Su cristalizacion
produce miel cremosa de cristales finos.

(http://www.vitarian.cz/view.php?cisloclanku=2006051701)
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3. Etiquetas de mieles checas.

Michal BEDNAR?, Dalibor TITERA?, Frantisek KAMLER?, Patricia VIT2

lInstituto de Investigaciones Apicolas en Dol, Libcice nad Vlitava, Republica Checa
bednar @beedol.cz ?Apiterapiay Bioactividad (APIBA), Departamento Cienciadelos
Alimentos, Facultad de Farmacia y Bioandlisis, Universidad de Los Andes, Mérida,
Venezudayvit@ula.ve

L os apicultores de la Republica Checa pueden vender directamente sus mieles alos
consumidores, sin necesidad de colocar etiquetas en los envases; sin embargo, cuando
lamiel se vende en otro lugar diferente a la granja de produccion, es indispensable
identificarse en etiquetas con la siguiente informacién basica: 1. Nombre, apellido y
direccion del apicultor. 2. Peso de lamiel. 3. Fecha de consumo recomendada. 4. Tipo
demiel segulin su origen floral, de mielada o mezclado. Paralaestéticavisual, algunos
apicultores utilizas imagenes de abejas, apiarios, flores, etc. Algunas empresas de
disefio grafico producen etiquetas universales con espacio para personalizar la
informacion requerida recién mencionada, |as cuales se muestran en laFigura 3.1.
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Figura3.1 Etiquetasuniversalesparamiel deabejas

En la Figura 3.2 se muestran tapas utilizadas en los envases de mieles checas con
motivos apicolas, |os cuales permiten diferenciarlas de otros alimentos.

Figura3.2 Tapasdemiel deabgjas.

4.El sistemadecertificacion demielesen el Instituto de I nvestigaciones Apicolasen
Dol, para pequefios apicultor es en la Republica Checa.

Michal BEDNAR, Marcela VORECHOVSKA, Dalibor TITERA.

Ingtituto de Investigaciones Apicolas en Dol, Libcice nad Vitava, Republica Checa.

bednar @beedol.cz

El objetivo del sistema de certificacion de cualquier producto, en nuestro caso de la
miel de abejas, esincrementar laconfianza del consumidor en lacalidad del producto.
Si cadamiel extraida se analizara paratodos|os parametros de calidad, su precio seria
desproporcionadamente elevado, 1o cual no seria aceptable el negocio apicola. Por
este motivo, desarrollamos un sistema donde no se requiere analizar cadamiel, porque
se incluyen condiciones donde tratamos de garantizar que con su cumplimiento, el
producto final tendra buena calidad.

En primer lugar, lamiel originadapor las abejastiene elvadacalidad, y €l apicultor sdlo
podriadafiarla por manipulacién incorrecta. Nuestrameta es ensefiar alos apicultores
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aconservar lacalidad de lamiel durante su manipulacién, con précticas inadecuadas
como: 1. Alimentacién de otofio. 2. Permitir residuos veterinarios. 3. Calentamiento y
almacenamiento inadecuados.

El proceso de certificaci6n consiste en los siguientes pasos: 1. L os apicultores envian
voluntariamente las muestras de miel para su andlisis. 2. A partir de los resultados
analiticos, podemos determinar si los apicultores han podido cumplir las buenas
précticas de fabricacién (BPF, del inglés GMP Good Manufacture Practice) en los
procedimientos de cosecha y procesamiento de la miel. 3. Simultdneamente, los
apicultores estén interesados en obtener un certificado de calidad para las mieles
analizadasen €l laboratorio quimico, asi |0 pueden mostrar al consumidor como evidencia
decontrol decalidad por instituto oficial reconocido. 4. Losanalisisno son tan costosos
porque reciben subsidio del gobiernoy se seleccionan indicadores de calidad bésicos
como humedad, contenido de sacarosay de hidroximetilfurfural (HMF). La humedad
esimportante para conocer que lamiel estabamaduraen el momento delacosecha. El
contenido de sacarosa permite controlar el sistema de alimentacién utilizado. El
contenido de HMF esimportante parailustrar lahistoriatérmicadelamiel, incluyendo
el calentamiento de mieles cristalizadas pararetornar a estado liquido.

Lalarga experiencia de andlisis de miel en el laboratorio quimico de BRI en Dol y su
acreditacion en el sistema SO 17025, asegura su actualizacién y le permite evaluar
otros posibles problemas de calidad, lo cual requerird andlisis adicionales. Si bien los
certificados de calidad son paramuestrasindividualesde miel (Ver Figura4.1), también
son indicadores sobre las précticas apicolas y las BPF adecuadas del apicultor para
producir miel de buena calidad.

¢ == B

CERTIFIKAT

CESKY MED

Figura4.l Certificado decalidad “Miel Checa”.

5. Concur so de mieles checas 2006, para promover la calidad dela miel de abejas.
Dalibor TITERA, Michal BEDNAR.

Instituto de Investigaciones Apicolas en Dal, Libcice nad Vitava, Republica Checa
bednar @beedol.cz

Este concurso es organizado por la Unién de Apicultores Checos, en colaboracion con
el Instituto de Investigaciones Apicolas en Dal y el Centro educativo de Apiculturaen
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Nasavkry. Este afio, durante la cuarta edicion de este concurso participaron 260 mieles
checas. Los requisitos para participar: 1. Las colonias productivas se mantienen
exclusivamente en el territorio checo. 2. No se mezclan mieles producidas fuera del
territorio checo. 3. Las mieles participantes pueden proceder de salas de extraccion
acreditadas por las autoridades veterinarias o de fincas privadas con venta de miel
directa al consumidor. 4. Cancelar 250 coronas checas (aproximadamente 9 euros) por
miel inscrita. 5. Cancelar 800 coronas checas (aproximadamente 28 euros) por cada miel
analizada, precio subsidiado paralosandlisis por |aUnion de Apicultores Checosy por
la Union Europea, para cuatro mieles anuales. 6. Cada participante puede enviar un
maximo de cuatro mieles. 7. Cadamiel concursante debe estar presentada en su envase
comercial, serecomiendafrasco devidrio contapaderosca. 8. Laetiquetaesopcional, y
debe contener toda la informacién indicada en las normas oficiales. Las mieles son
evaluadas segun sus propi edadesfisi coquimicas, sensoriales, lascaracteristicasdel empague
y delas etiquetas, como seilustraen laFigura5.1.

Figura5.1 Evaluacién delas mieles checas durante el concur so 2006.

Los resultados finales de la edicion 2006 del concurso se anunciaron durante la
Exhibicién Internacional de Apiculturay Congreso de Innovadores e Inventores de
Apicultura, celebrado en Praga los dias 17-18 Noviembre, y permitieron otorgar 50
medallas de oroy 50 medallas de plata, junto con los certificados de participacion (Ver
Figura5.2). Sdlo se entrega un informe sobre la calidad de lamiel segn lanorma 76/
2003 Sh, si no cumple con los requisitos mas exigentes de “Miel Checa’. EnlaFigura
5.3 se muestran 30 mieles participantes en el concurso de mieles checas 2006.

¢ &

ZLATOU MEDAIL

[T e s

ﬁ- ‘I*I'

..... kol
STRIBRNOY MEDAILI

Figura5.2 Reconocimientodeoroy plata parael concurso demieles.
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Figura 5.3 Mieles participantesen el concur so de mieles checas 2006.
Pueden observarse |as etiquetas y |as tapas con motivos apicolas,
seleccionados por |os apicultores para envasar su producto.
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6. Implicacionesdelacriadereinasy patologia apicolaen la calidad delamiel checa.
Dalibor TITERA, Michal BEDNAR.

lInstituto de Investigaciones Apicolas en Dol, Libcice nad Vlitava, Republica Checa
bednar @beedol.cz

Se inici6 este taller con la denominacién de origen geogréfico “Miel Checa’ y la
degustacion de esas mieles. El conocimiento del material genético es muy necesario
para mantener abejas de caracteristicas conocidas y eficientes paralos objetivos del
apicultor.

Ciertamentelareinatransfiere el material genético alacoloniade abejasy por ello una
buena reina permite cosechar mas miel, controlar las picadas con colonias mansas y
mantener colmenas sal udabl es con comportamiento de limpiezamonitoreado, las cuales
requieren menores dosis de principios activos parael tratamiento veterinario. Cuando
las abejas requieren espacios limpios, acttian rapido a medida que encuentran celdas
decriadafiadas, las cual es durante el monitoreo selogran por congelacion, reinsertando
el marco con €l érea dafiaday midiendo el tiempo requerido paralalimpieza. Por otro
lado, el control de las enfermedades es importante para tener colonias sanas para
cosechas de miel con mayor rendimiento y menos residuos.

Figura 6.1 Revisién de colmena.

S6lo las colonias de abegjas sanas y en buenas
condiciones, con una reina eficiente pueden
producir suficiente miel de buena calidad. Las
buenas précticas de control de enfermedades
son importantes para evitar residuos de
sustancias prohibidas en la miel, como los
antibidticos, y disminuir la concentracion de
principios activos.

Todos los apicultores estan interesados en monitorear la productividad de sus
colmenas, lo cual depende de la reina. En la Republica Checa tenemos un amplio
sistema de cria de reinas, clasificados en cinco niveles (1. Utilitario. 2. Registrado. 3.
Reproductivo. 4. Aceptado. 5. Regional), los cual es se describen acontinuacion: 1. En
la criade reinas utilitaria es posible que cada apicultor produzca sus propias reinas,
parauso privado einmediato en €l territorio de produccion. No hay control ni aprobacion
veterinaria. No es posible utilizar estas reinas fuera de la localidad donde fueron
producidas. 2. El objetivo delacriaregistradaes producir un mayor nimero dereinas,
particularmente del territorio cercano a apiario. EI método de cria es principalmente
seleccion de masas. En la cria registrada se reauieren por 1o menos 20 colmenas y
requieren devigilanciaveterinariaanual. 3. Enlacriareproductivade reinas setrabaja
con un nivel superior de reinas aceptadas procedentes de la estacion de un centro
regional desde donde se reciben periddicamente reinas con pedigree, lineas de reinas
y de zdnganos. Aqui se practica una seleccion estrictade masasy cada afio se cambia
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por lo menos 60% de las reinas. También se verifican las propiedades hereditarias de
cadareinainseminaday de cadareinautilizadaparallenar lacartageneal 6gica. Algunas
reinas especi al es pueden ser ofrecidas como reinas aceptadas paracriadores dereinas
regionales. Se cuenta con por lo menos 40 colmenas y una vigilancia veterinaria méas
exigente que en las reinas registradas. El territorio de 5 km de diametro arededor del
area de cria de reinas est4 controlado para los zanganos, por ejemplo por reinas
reproductivas de api cultoresimportantesen eseterritorio. 4. Lacriadereinas aceptadas
esunodelosmasaltosniveles. Aqui se pueden suministrar reinasaotroscriadoresde
reinas. Pueden participar en esta cria los apicultores que tienen alguna abeja reina
carnica de élite, la cual siempre muestra comportamientos superiores a la media en
cosechade miel, buen balancey propiedades aceptabl es durante el examen de control
para su acreditacion. El método de cria es una seleccién individua y el control de
inseminacion por pareamiento. También se requiere un minimo de 40 colmenas. 5. La
criaregional dereinasesel nivel superior de criadores dereinas, y estaalapar conla
investigacion y latransferencia ala préactica. Estos criadores de reinas son miembros
de programas parapreservar €l material genético de laabeja cérnica. Se requieren por
o menos 80 colmenas para este método de cria de reinas con seleccion individual y
control por inseminacién'y métodos especiales parael control de calidad. Después de
la Segunda Guerra Mundial, lainseminacion se utiliza para controlar €l apareamiento
de las ebjas. Desde €l afio 1960 se producen equipos de inseminacion artificial en la
Republica Checa, y su escuela es conocida mundialmente, por eso se ofrecen cursos
internacional es paracomprender latécnicadeinseminacion artificial en el Instituto de
Investigaciones Apicolas de Dol (Ver Figura6.2).

Figura6.2 Equipodeinseminacion artificial, cursoen Bri Dol y Dr. Vesdy en sujuventud.

El &caro varroay la enfermedad bacteriana conocida como logue americana son las dos
principal es enfermedades de | as abejas checas.

Laprimeradeteccion devarroa(Varroadestructor Oud.) seredizé enlaactual Eslovaguia,
en el afio 1978, entonces Checoslovaquiajunto con laactual Replplica Checa o Chequia,
las cual es al canzaron independenciadesde 1993. Enlaprimaveradel afio 1981 seencontrd
varroa proveniente de importaciones ilegales. A partir de estafecha, el BRI junto con la
Unién de Apicultores Checos, controlay combate esta plaga.

El tratamiento basico contralavarroa es obligatorio paratodos los apicultoresy consiste
en aplicaciones triplicadas de fumigaciones por aerosol en otofio y en invierno, en las
colonias sin cria. La eficiencia del tratamiento se controla en invierno por andisis de
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residuosen el piso delacolmena. Estosresiduos son enviados desde toda Chequiaal BRI
y se analizan en soluciones de etanol, donde precipitalaceray flotan las varroas. Altos
niveles de varroa en algin &rea, representan una sefial de alarma sobre resistencia a
tratamiento. En estos casos serecomiendaun tratamiento adicional deprimaveraoal final
delacosechade miel en Agosto, e cual seredlizacon tirastactiles abase de acrinatrinay
t-fluvalinato, insertadas entre los marcos de cria, donde e movimiento intenso de las
abejas permite distribuir las sustancias activas en toda la colmena (Ver Figura 6.3). El
tratami ento complementario consiste en vaporizar con &cidoférmico, seaplicaal finaizar la
cosechade miel. La experiencia de monitorear estaciones apicolas en la Republica Checa
indicalanecesidad de métodos combinados para controlar lavarroasis.

Figura 6.3 Varroa: Deteccion (1. Andlisis de residuos en el piso de la colmena. 2.
Solucionesde etanol en crisoles. 3. Flotacién delasvarroasen el vasoizquierdoy libre
devarroaen el derecho) y tratamiento de varroa (4. Por aerosol. 5. Preparacion de la

cintas. 6. Introduccion de las cintas en la colmena).

Lalogque amerciana (Paenibacillus larvae) representa un problema sanitario paralacria
porque el P.larvaeviveenlatierradel apiario durante varios afios, esmuy resistentealas
atasy bajastemperaturas, y alosgermicidas. Mundia mente afecta 3-5% delascoloniasde
abgjas, y enlaRepublicaChecasehareducido a0.1%. El tratamientoradical prohibeel uso
de antibidticos, pero se basa en inspecciones veterinarias que en |os casos positivos
autorizan destrucciones por incineracion de colmenasy equipos en contacto conP. larvae
(Ver Figura6.4). El gobierno provee una compensﬁm on por las perdl das materiales.

Figura6.4 Loqueamericana: Deteccion (1. Observam on de marco sospechoso.
2. Signo clinico)y tratamiento de laloque americana(3. Incineracién primaria de
colmenas. 4. Incineracion final).
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7. Propuesta de certificaciones de calidad para servicio comunitario obligatorio de
estudiantes de educacion superior en Venezuela.

Isbelia GONZALEZ, Fanny QUINTERO, PatriciaVIT.

Departamento Cienciade los Alimentos, Facultad de Farmaciay Bioandlisis,

Universidad de Los Andes, Mérida, Venezuela. gisbelia@yahoo.com

El 14 de septiembre de 2005, fue publicadaen Gaceta Oficial N°38.272 laLey de Servicio
Comunitario para el Estudiante de Educacion Superior en Venezuela. Esta ley esta
basadaen | os princi pi os constitucional esde solidaridad, responsabilidad social, igualdad,
cooperacion, corresponsabilidad, participacion ciudadana, asistencia humanitaria y
alteridad. Tiene como objetivoslaaplicacion delos conocimientos cientificos, técnicos,
culturalesdeportivosy humanitariosen beneficio del bienestar social deunacomunidad.
Analizando los elementosfactores que seilustran en laFigura 1., nos encontramos que
se reflgjan en la ley de la siguiente manera: e PARA QUE (objetivos) el DONDE
(comunidad), 6 CUANTO (120 horasminimo), los CON QUE y CON QUIEN (estudiantes,
profesoresy comunidad organi zada, recursosfinancieros, tecnol 6gicos, etc), enfuncion
del POR QUE (resultados), y el COMO eslaestructuraorganizacional que proponemos
(FUNDAFABULA), que nos vaa permitir integrar alos estudiantesy profesores de la
Facultad de Farmaciay Bioandlisis con lacomunidad organizada parapoder desarrollar
proyectos de autogesti én con la propia comunidad en base a sus propias necesidades
y de co-gestion con el gobierno regional para poder acceder alas finanzas publicasy
privadas. Estaley estden coherenciaconlaDeclaracion Mundia delaUNESCO (Misién
y Vision de la Educacion Superior para el siglo XXI), que plantea la necesidad de
integrar alas universidades con |a sociedad.

Desde €l Departamento Cienciadelos Alimentos, planteamos lasiguienteiniciativapara
apoyar el control de calidad de pequefios productores de alimentos mediante proyectos
de andlisis y certificaciones de calidad de los productos alimenticios elaborados. La
recientevisitaa Instituto de Investigaciones Apicolasen Dol, Republica Checa, permitio
observar lautilidad delascertificacionesdecalidad delamiel deabejasparalosapicultores,
quienes las renuevan anualmente, con un sistema subsidiado por el gobierno.

Los estudiantes de la Mencion Andlisis de Alimentos podrian ofrecer un programa
comunitario de extension universitaria paraeval uar las BPF, afin de motivar lahigiene de
losalimentosdesde su producci 6n hastasu consumo. Ademas, podrian ofrecerseandlisis
de alimentos con una propuesta de certificaciones de calidad para proteccion de la
comercializacion delosalimentosy delos consumidores. Estas propuestas slo podrian
implementarse en las comunidades donde la produccién de alimentos sea una actividad
estableciday estetipo de trabajo comunitario sea apreciado para un bien comun.

8. Beneficios de una acr editacion del laboratorio Ciencia delos Alimentos para el
servicio deingresos propios, motivada por la organizacién en BRI Dol.

Bertha SANTIAGO, Fanny QUINTERO, Isbelia GONZALEZ, Patricia VIT.

Departamento Cienciade los Alimentos, Facultad de Farmaciay Bioandlisis,

Universidad de Los Andes, Mérida, Venezuela. cate@ula.ve

Desde hace masde 20 afios serealizan analisisfisicoquimicosde alimentos por servicio
deingresos propiosdelaUniversidad deL os Andesen el Departamento de Cienciade
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los Alimentos (DCA) de la Facultad de Farmaciay Bioandlisis. Los usuarios de este
servicio son mayormente productores agroalimentarios del Estado Mérida. En el afio
2006 se han recibido 24 muestras con solicitudesdelossiguientesandlisis: 1. Contenido
de humedad. 2. Contenido de cenizas. 3. Contenido de grasas. 4. Contenido de
proteinas. 5. Contenido decarbohidratos. 6. Acidezy pH. 7. S6lidostotal es. 8. Contenido
de azlcares reductores y sacarosa aparente.

Durante € Intercambio Cientifico realizado en € Instituto de Investigaciones Apicolas
(BRI, del inglés Bee Research Institute) en Dol, se recibié una fuerte motivacion para
organizar mejor la recepcion de muestras y € registro de resultados en €l servicio de
ingresos propios del DCA. Si bien la acreditacion de un laboratorio universitario es muy
ambiciosa, | osbeneficios serian notables por unaseriederazones: 1. Calibracion periddica
de equipos. 2. Descripcion detallada de métodos analiticos. 3. Trazabilidad de resultados.
Por unlado, semejorarialadocenciacon un sistemamasorganizadoy el acceso al conjunto
de resultados analiticos obtenidos a lo largo del tiempo. Por otro lado, la investigacion
estariafavorecidapor un sistema supervisado delos métodos analiticosy delos equipos
utilizados, lo cual significariaoptimizar lacalidad delos productos generados.
Paracomenzar con acciones sencillas, seimplementaron | os siguientes procedi mientos:
1. El requisito de una comunicacion escrita para solicitar servicios de andlisis
fisicoquimicos paradeterminadas muestras. 2. El cuaderno derecepcion delosservicios
solicitados. 3. El registro delosandlisisrealizados. 4. Laorganizaci 6n de respal dos por
cadaservicio. 5. Laelaboracion delos PNT (procedimientos normalizados de trabajo,
del inglés SOP, standar d oper ative procedur es) paracadamétodo anal itico. El objetivo
final, sera poder cumplir los requisitos de lanormal SO 17025.

9. Actividad antioxidantetotal (AAT), palifendles, flavonoidestotalesy color demideschecas.
Maria Gabriela GUTIERREZ !, Michal BEDNAR?, Dalibor TITERA2, Antonio
RODRIGUEZ-MALAVERS, PatriciaVIT™

1Apiterapiay Bioactividad (APIBA), Departamento Cienciade los Alimentos, Facultad
de Farmaciay Bioandisis, Universidad de Los Andes, Mérida, Venezuela vit@ula.ve
?Instituto de Investigaciones Apicolas en Dol, Libcice nad Vitava, Republica Checa
bednar @beedol.cz 3L aboratoriodeBioguimicaAdaptativa, Departamento de Bioguimica,
Facultad de Medicina, Universidad de L os Andes, Mérida, Venezuelaanrod@ula.ve

Se conoce como miel de abejas al producto de la colmena obtenido luego de la
recoleccion de néctar o de la mielada, mezclado con sustancias producidas por las
abejas, almacenado y madurado en panal es de cera. Ademéas de aproximadamente 20%
de aguay 80% de azlicares, lamiel de abejas contiene &cidos organicos, flavonoides,
enzimas, residuosde polen, etc. Labioactividad delamiel hasido utilizadaen apiterapia.
Lascreencias popularesy las bases tedricas de sus propi edades medicinal es esperan
demostraciones experimental es. Tanto el origen botani co como el origen entomol dgico
ocasionan variaciones en los principios activos de un producto aparentemente
homogéneo, fluido espeso o cristalizado, coloreado en laescaladel &mbar desde casi
incoloro y blangquecino hasta marrén oscuro.

La actividad antioxidante de este alimento utilizado en medicina tradicional, ha sido
eval uada como su capacidad parainactivar radicaleslibres. Los polifenoles participan
en el sistema antioxidante de la miel (Frankel y col., 1998), reforzado por otros
compuestos como pépticos, acidos organicos, enzimas, vitaminasy productos de la
reaccion de Maillard (Gheldof y cal., 2002).
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Ene presentetrabgo seevaublaactividad antioxidantetota (AAT), € contenido depolifenoles
y de flavonoides totales y e color de 10 mieles checas florales y de mielada, enviadas d
servicio de andlisis del Ingtituto de Investigaciones Apicolas en Dol. Paraello se utilizé €
méodo del catidnradica ABTS(Rey cal., 1999), d reectivo Folin Ciocalteu (Singletony cal.,
1999), dilucion 1:10 de miel con @ buffer fosfato de Butterfield's 0.25 M KH,PO,, pH 7.2
gustado con NaOH paramedir absorbanciaa 593 nm (Taorminay col., 2001).

Como se muestra en la Tabla 9.1, todas las muestras de mieles presentaron actividad
antioxidante, y contenian polifenoles, particularmente flavonoides. Ademas, su color fue
variable(0.090-0.220). L abineay Georgiou (2005), ussndod méododel ABTS, handemostrado
gue existe una ata correlacion entre la actividad antioxidante de la miel y su contenido
polifendlico. Estatendencia se observatambién en estos resultados preliminares. Como 1o
reportado por BatruSaitytey col. (2007), en mielesdeLituania, lainterrelacionentrelaAAT y
€l contenidodepolifenolesesmuy complgjay senecesitan mésinvestigacionesparaestablecer
correlaciones entre estas dos variables en las muestras de mieles.

Tabla9.1 AAT,contenidodepdifendes flavonaidesy color demideschecasfloralesy demidada.

Muestras origen (&Agﬂ Pciliftglnoles Flat\(/jct);oides - (_‘,scg))l?(’)r \
- . L otales es 5593 nm
mid geogr &fico boténico (MOEAG/IDgmie) (mgEQkgmie)
1 Pribram floral 147 8.0 4.45 0.140
2 Pribram [ mielada 113 9.2 8.37 0.120
3 KutnaHora| mieada 154 84 532 0.140
4 Zd & ned Sazavou | mielada 329 12.8 7.07 0.150
5 Brno | mielada 326 11.2 7.72 0.110
6 Brno floral 265 12.8 532 0.110
7 Praha floral 286 9.2 5.98 0.140
8 Uherské Hradiste floral 371 13.2 10.12 0.200
9 Hodonin | mielada 210 6.8 292 0.090
10 CekéBudgovice | mielada 367 13.6 10.77 0.220

ET equivaentes de Trolox, EAG equivaentes de acido galico, EQ equivalentes de quercetina.
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