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RESUMEN

Se estudiaron mieles uniflorales de tsitsilché (Gymnopodium
floribundum Rolfen), tahonal (Viguiera dentata Blake, var.
heliantoides) y haabin (Piscidia piscipula L.), producidas
en Yucatan, México. Se evaluaron algunos indices fisicos y
quimicos mediante métodos analiticos normalizados por or-
ganismos mexicanos y europeos. Los resultados obtenidos
concordaron con los establecidos por la Norma Mexicana y
Europea para la calidad de las mieles. Sin embargo, el anélisis
de varianza realizado a estos resultados no permitio discrimi-
nar entre los diferentes origenes de las mieles.
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ABSTRACT

Physical-chemical evaluation of unifloral honeys from
Yucatan peninsula, Mexico

Unifloral honeys of tsitsilche (Gymnopodium floribundum
Rolfe), Tahonal (Viguiera dentata Blake, var. heliantoides)
and haabin (Piscidia piscipula L.) produced in Yucatan,
Mexico, were studied. Some physical and chemical parameters
were evaluated by following the standardized analytical
methods in Mexico and Europe. The results were consistent
with those established by the Mexican and European stan-
dard for quality of honey. Nevertheless, the analysis of
variance of the results was insufficient to discriminate
between the floral origins of the studied honeys.
Keywords: unifloral honey, physical-chemical indices,
Gymnopodium floribundum, Viguiera dentata, Piscidia
piscipula.

INTRODUCCION

La miel es un producto natural que no contiene aditivos
ni conservadores y su composicién quimica depende del
origen floral del néctar utilizado por las abejas para su
elaboracidn (1). Independientemente de su origen bota-
nico o geogréafico la miel contiene agua, carbohidratos,
acidos organicos, proteinas y aminoacidos, minerales y
en menor proporcion vitaminas, lipidos y sustancias vo-
latiles (1, 2).

Las abejas en su entorno natural normalmente pecorean
en flores preferentemente cercanas a sus colonias,
aquellas que provean la mayor recompensa de polen 'y
néctar (3). Como resultado de esta actividad, la miel
producida mayormente contiene una mezcla de aro-
mas y sabores, y es comiunmente comercializada en
los mercados como miel o miel multifloral; sin embar-
go, cuando el néctar es tomado predominantemente de
un solo tipo de flor, la miel producida es identificada
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como miel unifloral, con propiedades organolépticas
caracteristicas que le confieren un valor adicional a su
valor comercial (4).

El origen floral de las mieles es una caracteristica muy
importante pues existen sectores de mercado que pre-
fieren mieles con determinadas caracteristicas que las
diferencian unas de otras tales como de color, olor y
sabor, lo cual es de gran interés para la industria apicola.
La legislacion europea especifica que el término miel
puede ser completado por una referencia al origen de
la floracién de la cual proceda, indicando que el pro-
ducto proviene predominantemente de la fuente indi-
cada con las propiedades organolépticas, fisico-quimi-
cas y microscopicas, apropiadas correspondientes a tal
origen (5, 6, 7).

El origen floral de la miel es usualmente determinado
por el analisis de su contenido de polen, indices fisico-
quimicos y propiedades organolépticas (8). La carac-
terizacion por los métodos palinoldgicos estd basada
en la identificacion microscépica del polen, el cual re-
quiere de un analista muy experimentado, la inversion
de tiempo considerable y depende del juicio y habilidad
del experto (8). Asimismo, se ha pretendido establecer
marcadores de origen floral en la miel, basados en el
andlisis estadistico de los indices quimicos y fisicos (9)
y en la determinacion de los patrones de azlcares (10),
y de aminoécidos (11).

En la peninsula de Yucatén, la actividad apicola repre-
senta de 30 a 40 % de la produccion mexicana de miel.
Se tiene conocimiento de 217 especies de flora nectarifera
y polinifera, entre las cuales, 50 especies son las de mayor
importancia. Entre estas, mas de 90 % de la produccion
anual de miel se obtiene durante la floracion de tahonal
(Viguiera dentata Blake, var. heliantoides) y tzitzilché
(Gymopodium floribundum Rolfen) (12). Los precios
de la miel varian de acuerdo a la oferta y demanda del
mercado, a la calidad que presenta de acuerdo a las nor-
mas del Codex Alimentarius o de cada pais, también
depende de la tendencia a cristalizar y de la fuente floral
(13). Aunque la existencia de tales componentes para la
determinacion del origen de las mieles es extremada-
mente ventajosa, el conocimiento actual sobre este as-
pecto en mieles uniflorales de la peninsula de Yucatén,
es muy limitado.

El objeto de este trabajo fue estudiar las mieles de
tsitsilché (Gymnopodium floribundum Rolfen), tahonal
(Viguiera dentata Blake, var. heliantoides) y haabin
(Piscidia piscipula L.) mediante la determinacion de
los principales indices de calidad seglin la normatividad
de los diferentes 6rganos reguladores nacional e inter-
nacional (Norma Mexicana, Codex Alimentarius y
AOAC), con la finalidad de evaluar la viabilidad de
estas técnicas como métodos alternativos para la ca-
racterizacion de miel de abeja y diferenciacion objetiva
de su origen floral.

MATERIALES Y METODOS

Se seleccionaron apiarios de los estados de Yucatan,
Campeche y Quintana Roo, de los que se recolectaron
muestras representativas de mieles uniflorales de
tahonal (siete), tsitsilché (siete) y haabin (dos). Las
muestras se obtuvieron por extraccion directa y de los
apicultores en los periodos de floracion de cada planta.
Se almaceno en frascos limpios de tereftalato de
polietileno (PET) a -20 °C y se analizaron tan pronto
como fue posible. Para su estudio se utilizaron los mé-
todos analiticos: humedad (14), acidez total (15),
hidroximetilfurfural (16), cenizas (16), pH (16) azlca-
res reductores (17) y color (18). Se estandarizé un
método de medicion de color mediante el empleo de un
colorimetro (Minolta modelo CR200, Japdn) para me-
dir el color directamente por reflexion. Se determina-
ron los parametros del sistema CIELab, calculando la
pureza, (a*2 + b*2)%. y el tono (arc tg b*/a*) (18).

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 1 reporta los resultados de los indices fisicos
y quimicos de las muestras de las tres especies meliferas
analizadas. Al comparar los indices, considerados como
de calidad de la miel de abeja, tales como pH, acidez,
azUcares reductores, cenizas e hidroximetilfurfural, con
respecto a lo establecido por la norma mexicana NMX-
F-036-1981, se observo que los valores eran congruen-
tes con los requeridos por dicha norma, cumpliendo de
esta forma con las especificaciones de calidad vigen-
tes precisadas.

42

Cienciay Tecnologia de Alimentos Vol. 21, No.2, 2011




Tabla 1. Analisis fisicos y quimicos de las mieles
de tahonal, tsitsilché y haabin

Media CV (%) Minimo Méaximo

Tahonal 21.2a 53 20.1 23.2
Humedad (%) Tsitsilché 20,6a 11,6 17,6 23,5
Haabin 21,2a 3,5 21,7 20,6
Tahonal 3,4a 14,7 3,1 45
pH Tsitsilché 4,0a 10,5 3,4 45
Haabin 4 5a 18,2 39 5,0
Tahonal 1,3a 82,1 0,1 2,7
HMF (mg/kg) Tsitsilché 1,1a 78,8 0,4 2.4
Haabin 1,2a 110,3 0,3 2,1
Cenizas (% m/m) Tahonal 0,14a 25,6 0,1 0,1
Tsitsilché 0,03a 97,2 0,01 0,08
Haabin 0,02a 70,7 0,01 0,03
Tahonal 36,0a 16,5 30 42
Acidez (meg/kg) Tsitsilché 40,4a 10,7 34 46
Haabin 35,0a 4.0 34 36
, Tahonal 81,6a 6,1 74,1 86,9
@/zog‘cares reductores Tsitsiiché  82,3a 8,6 71,4 89,3
Haabin 83,3a 0,0 83,3 83,3
Tahonal 23,82a 6,3 21,5 25,4
L Tsitsilché 25,0a 8,2 21,6 27,0
Haabin 24.8a 2,0 25,1 24.4
Tahonal 6,0a 18,4 45 7.9
a Tsitsilché 6,8a 15,1 5,8 8,4
Haabin 6,5a 8,7 6,1 6,9
Tahonal 5,63a 34,8 3,0 7,8
b Tsitsilché 6,80a 15,3 55 7,1
Haabin 5,60a 20,2 6,4 4.8
Tahonal 0,728a 29,9 0,5 0,9
Hue (rad) Tsitsilché 0,780a 17,9 0,6 0,9
Haabin 0,710a 19,9 0,8 0,6
Tahonal 41,9a 30,1 28,2 57,3
Hue (h°) Tsitsilché 44,8a 17,9 33,2 55,0
Haabin 40,6a 20,1 46,4 34,8
Tahonal 72,6a 30,7 40,4 96,8
a’+b® Tsitsiiché  94,5a 9,8 80,9 102,5
Haabin 74,4a 7,1 78,2 70,6
Tahonal 8,43a 16,2 6,4 9,8
Chroma (c*) Tsitsilché 9,71a 50 8,9 10,1
Haabin 8,62a 3,6 8,8 8,4

HMF: hidroximetilfurfural
Letras distintas en una misma columna indican diferencias significativas para p<0,05.
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El andlisis de varianza y las pruebas de comparacion
multiple de Duncan y Tukey-Kramer, no indicaron di-
ferencias significativas en ninguno de los pardmetros
considerados entre las mieles analizadas, lo cual con-
cuerda con reportes previos (19) en estudios similares
realizados con mieles uniflorales de la peninsula de
Yucatén. Esto indica que, en términos generales, las
caracteristicas fisicas y quimicas de las mieles analiza-
das fueron equivalentes.
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