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RESUMEN 

Los requisitos legales y comerciales para la miel de abejas llevan a definir sus parámetros de calidad, es 

así que, no puede contener sustancias ni microorganismos nocivos, no está permitida la incorporación 

de sustancias ajenas a ella o la eliminación de alguno de sus componentes y además, la miel debe 

mantener hasta su consumo, sus características naturales. Es así que, la investigación determinó las 

características de calidad de la Apis mellifera con base en un análisis laboratorial, determinación de 

requisitos físico químicos y microbiológicos, análisis in situ en apiarios a diferente altura, geografía y 

con diferentes especies melíferas, el grado de valoración estuvo determinada por la escala hedónica con 

cinco parámetros de análisis.  El estudio se lo ejecutó en dos etapas de producción, miel inmadura y 

miel operculada durante 3 cosechas, dando como resultado en cuanto a la calidad según la acidez, la que 

se produjo en Palahua tiene un mayor grado ya que tiene un 42% mientras que, la acidez de la miel 

producida en Laquigo tiene un 37%. Los datos obtenidos en lo que respecta al pH,  la miel del sector de 

Palahua tiene un 5,17 en la escala del pH-metro seguido de la miel del sector Atocha con un 3,77. En 

cuanto a los grados brix, la miel del  sector de Palahua tiene 80,33grados brix seguido de la miel del 

sector Atocha con un 80,00 grado brix, esto permite considerar estrategias para la toma de decisiones 

de mejora y posproducción. 
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Organoleptic characteristics of honey bee (Apis mellifera) produced in 

apiaries in Ambato, Tungurahua province 

 

ABSTRACT 

The legal and commercial requirements for honey from bees lead to define its quality parameters, so 

that it cannot contain harmful substances or microorganisms, the incorporation of foreign substances to 

it or the elimination of any of its components is not allowed, and in addition , honey must maintain its 

natural characteristics until consumption. Thus, the investigation determined the quality characteristics 

of Apis mellifera based on a laboratory analysis, determination of physical, chemical and 

microbiological requirements, in situ analysis in apiaries at different heights, geography and with 

different honey species, the degree of valuation was determined by the hedonic scale with five analysis 

parameters. The study was carried out in two stages of production, immature honey and sealed honey 

during 3 harvests, resulting in quality according to acidity, the one that was produced in Palahua has a 

higher degree since it has 42% while , the acidity of the honey produced in Laquigo has 37%. The data 

obtained with regard to pH, honey from the Palahua sector has a 5.17 on the pH-meter scale followed 

by honey from the Atocha sector with 3.77. Regarding brix degrees, honey from the Palahua sector has 

80.33 brix degrees followed by honey from the Atocha sector with 80.00 brix degrees, this allows 

considering strategies for decision-making for improvement and post-production. 
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INTRODUCCIÓN 

La miel, se define de acuerdo con García-Chaviano et al. (2022), como la sustancia dulce elaborada por 

las abejas a partir del néctar de las flores, las cuales recogen, combinan con sustancias específicas, 

transforman y almacenan en panales para servir posteriormente como alimento energético (Toro-

Román, et al. 2022). Carrizo, E. et al (2015) por su parte, menciona que, la transformación de néctar a 

miel se produce debido a cambios físicos y químicos, así, los primeros se deben principalmente a un 

proceso de evaporación, en el cual, el néctar pierde hasta una tercera parte de su contenido de humedad 

durante su almacenamiento en la colmena coincidiendo con (Lejavitzer L, 2007), y los segundos se 

deben a la acción de enzimas que las obreras adicionan al néctar, como es la invertasa la cual hidroliza 

la sacarosa presente en el néctar a glucosa y fructosa . Toro-Román (2022) menciona que, al final de los 

procesos de transformación, el néctar es convertido en miel, la cual es una solución sobresaturada de 

azúcares, y una de las mezclas de carbohidratos más complejas producidas en la naturaleza. Contiene 

además pequeńas cantidades de ácidos orgánicos, aminoácidos, minerales, vitaminas, compuestos 

fenólicos y compuestos volátiles.  

Características de la miel.  

Características químicas: La composición química de la miel permite evaluar su calidad con base en su 

contenido de agua, azúcares, acidez, cenizas, enzimas, nitrógeno, hidroximetilfurfural y sustancias 

insolubles.  

A continuación se señala la contribución de estos parámetros en la calidad química de la miel:  

1. Humedad: El contenido de agua de las mieles es una de las características más importantes porque 

determina su grado de conservación. La humedad de la miel puede aumentar durante su extracción y 

almacenamiento debido a sus propiedades higroscópicas. Este factor debe tomarse en cuenta en el 

almacenamiento; cuando el producto es almacenado a temperaturas bajas y en un ambiente húmedo, 

absorbe humedad y se diluye, lo cual provoca su fermentación. En caso contrario, cuando se almacena 

en un ambiente con poca humedad, la miel pierde agua, de modo que su cuerpo se vuelve más espeso. 

La cosecha de mieles no operculadas o inmaduras también ocasiona una humedad elevada en este 

producto, cuyo mayor inconveniente es el aumento en el riesgo de fermentación.  
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2. Azúcares: Los azúcares constituyen prácticamente 80% del peso seco de cualquier miel y por ello 

determinan altamente muchas de sus características como higroscopicidad, viscosidad y baja Aw.  

3. Acidez: Suele ser más elevada en mieles fermentadas, la acidez libre no debe superar los 40 

miliequivalentes por kilogramo. Los valores promedio de pH normales para una miel se encuentran 

comprendidos entre 3.0 y 4.5 debido a la presencia de ácidos orgánicos.  

4. Cenizas: Expresa el contenido de sales minerales y suele ser proporcional al tono de la miel, mieles 

más oscuras poseen un mayor contenido de minerales y viceversa.  

5. Enzimas: Las mieles son ricas en enzimas. Una de las enzimas de mayor interés en la miel es la 

diastasa que tiene la facultad de escindir el almidón en glucosa, es muy termolábil y las técnicas 

analíticas para determinarla son muy sencillas, por lo que su ausencia indica calentamiento y/o 

envejecimiento de la miel. 

6. Nitrógeno: El contenido de compuestos nitrogenados como proteínas y aminoácidos en la miel es 

muy bajo y se asocia con la presencia de granos de polen, por lo que su detección se ha utilizado como 

indicador para detectar adulteraciones en mieles comerciales.  

7. Hidroximetilfurfural (HMF): Es un compuesto que se forma por descomposición de la fructosa ante 

la existencia de ácidos, su presencia en la miel puede aumentar por exposición de ésta a altas 

temperaturas, por lo que se utiliza como indicador de calentamiento y envejecimiento de la miel.  

8. Sustancias insolubles: Son materias extrañas como la cera, el propóleos, los granos de arena, algunas 

partes del cuerpo de las abejas, entre otros, que se consideran impurezas, por lo que son indicadores de 

la calidad higiénica de la miel.  

Características físicas: La viscosidad y el color de la miel son sus características físicas más 

estudiadas  

1. Color: Es una propiedad óptica de la miel que resulta de los diversos grados de absorción de luz de 

ciertos pigmentos y otras sustancias desconocidas que se encuentran en la miel. Se ha observado que las 

mieles viejas se oscurecen y las cristalizadas se aclaran.  

2. Cristalización: Es un estado natural de las mieles que se presenta cuando los azúcares de la miel que 

se encuentran en exceso son liberados en forma de cristales, en algunos casos este proceso depende no 

solo del origen floral, sino también de las condiciones de procesamiento y almacenamiento.  
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3. Índice de refracción: Permite determinar de manera rápida y precisa la humedad de la miel; en el caso 

de las mieles, el contenido de agua está en función inversa a su índice de refracción.  

4. Viscosidad: La miel en estado líquido suele ser muy viscosa, esta propiedad depende de su 

composición química, contenido de agua y temperatura. Una baja viscosidad en la miel puede ser un 

indicador de adulteración por adición de agua. 

5. Densidad: La densidad de la miel debe estar comprendida entre 1,39 y 1,44 kg/L.  

6. Conductividad eléctrica: Depende del contenido de sales y sirve para diferenciar la miel de néctar de 

la miel de mielada que es más rica en sales. A mayor conductividad eléctrica, mayor cantidad de sales.  

7. Higroscopicidad: Se relaciona con la humedad. 8. Rotación óptica: Este parámetro también se utiliza 

para diferenciar la miel de néctar (suele ser levógira) de la miel de mielada (suele ser dextrógira). 

METODOLOGÍA 

Durante el tiempo que duró el proyecto se evaluaron los tipos de miel producidas en dos lugares a 

diferente altura, geografía y con diferentes especies melíferas que produjeron diferentes tipos de miel, 

adicionalmente se la evaluó en das etapas de producción (miel inmadura y miel operculada) durante 3 

cosechas. 

La localización corresponde al Caserío Palahua El Carmen, se ubica en la Provincia de Tungurahua, 

Cantón Ambato, Parroquia de Montalvo al sur este del citado cantón, a unos 10 Km aproximadamente, 

con una altura de 2900m sobre el nivel del mar. De la misma forma se investigó en el Caserío Laquigo 

ubicado en la Provincia de Tungurahua, Cantón Ambato, Parroquia de Martínez al norte del citado 

cantón a unos 15 Km aproximadamente con una altura de 2770 m sobre el nivel del mar, rodeado por 

las Parroquias Constantino Fernández, Atahualpa y Cunchibamba, su excelente sistema vial permite 

tener conexión hacia cada una de sus comunidades. 

A continuación, se enuncian los parámetros analizados según la NORMA INEN 

Análisis laboratorial: Los parámetros a evaluar Según la NORMA INEN 1572 serán: (INEN S. E., 2016) 

Requisitos físico químicos para la miel de abejas 

▪ Contenido de humedad 

▪ Contenido de azúcares reductores totales 

▪ Contenido de sacarosa 
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▪ Contenido de sólidos insolubles en agua (SI) 

▪ Acidez libre 

▪ Actividad de la diastasa 

▪ Contenido de hidroximetilfurfural (HMF) 

▪ Contenido de Cenizas 

▪ Conductividad eléctrica 

Requisitos microbiológicos para la miel de abejas 

▪ Recuento total de hongos y levaduras  

▪ El procedimiento para la toma de muestra debe realizarse conforme con AOAC 920.180.  

▪ El muestreo debe realizarse de acuerdo con NTE INEN 1631. (INEN, 2013) 

Muestreo según la norma INEN 1631 de la toma de muestras en tambores: 

▪ Miel líquida si la miel está líquida se puede proceder de dos maneras:  

▪ Miel líquida que se puede homogeneizar previo a la toma de la muestra. Introducir la pipeta saca 

muestra o equivalente, hasta extraer aproximadamente 500 g de muestra y trasvasijar a envases 

apropiados.  

▪ Miel líquida que no se puede homogeneizar: extraer con el frasco saca muestra, por lo menos tres 

porciones de aproximadamente 50 g cada una de los diferentes niveles y diferentes posiciones: 

inferior, medio y superior de cada tambor. Mezclar las porciones del mismo tambor y constituir una 

sola muestra de aproximadamente 500 g (muestra global por recipiente). 

Características organolépticas (sabor, olor, color, textura y jugosidad) 

Las características organolépticas se determinaron con pruebas del Rating Test por catación con ayuda 

de los docentes y estudiantes de la carrera de producción pecuaria del Instituto tecnológico superior 

“Luis A. Martínez” Agronómico, y también con el apoyo de 89 personas. 

La degustación se la realizó de tal manera que ningún aroma o saborizante interfiera, después de 

realizada la prueba de características organolépticas a no menos de 15 personas se tabuló y se desarrolló 

el análisis estadístico descriptivo de los porcentajes para evaluar el mejor producto. 
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Análisis sensorial: Se realizaron tres sesiones con pruebas afectivas de aceptación, que evaluaron 

atributos de: apariencia, consistencia, color, olor, dulzura, acidez, sabor y aceptación general. Se utilizó 

la escala hedónica de 1 a 5; siendo 1 me gusta mucho y 5 me disgusta mucho 

RESULTADOS 

Resultados determinación la calidad fisicoquímica y de características organolépticas de la miel de abeja 

(Apis mellifera) producidos en apiarios ubicados en dos sectores del cantón Ambato, Provincia del 

Tungurahua durante dos etapas del proceso de producción (miel inmadura y miel operculada) 

Tabla 1. Acidez de la calidad fisicoquímica y de características organolépticas de la miel de abeja 

Tratamiento ACIDEZ % 

T1 Miel de Atocha 37,00 

T2 Miel de Palahua 42,00 

 Prueba t para muestras independientes (0.01,0.05) 

Fuente: Elaboración propia 

 

Figura 1. Acidez de la calidad fisicoquímica y de características organolépticas de la miel de abeja 

 

 

Según los datos obtenidos tenemos que la acidez de la miel del sector de Palahua tiene un 42 % seguido 

de la miel del sector Atocha con un 37% de acidez.  
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Tabla 2. Del ph de la calidad fisicoquímica y de características organolépticas de la miel de abeja 

Tratamiento PH 

T1 Miel de Atocha 3,77 

T2 Miel de Palahua 5,17 

 Prueba t para muestras independientes (0.01,0.05) 

Fuente: Elaboración propia 

 

Figura 2. Del ph de la calidad fisicoquímica y de características organolépticas de la miel de abeja 

 

 

Según los datos obtenidos tenemos que el pH de la miel del sector de Palahua tiene un 5,17 en la escala 

del pH-metro seguido de la miel del sector Atocha con un 3,77   en la comparación de estos dos 

tratamientos que obtuvieron una diferencia de 1,37 en la escala del Ph 

 

Tabla 3. Grados Brix de la calidad fisicoquímica y de características organolépticas de la miel de abeja 

Tratamiento GRADOS BRIX 

T1 Miel de atocha 80,00 

T2 Miel de palahua 80,33 

 Prueba t para muestras independientes (0.01,0.05) 

Fuente: Elaboración propia 
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Figura 3. Grados Brix de la calidad fisicoquímica y de características organolépticas de la miel de 

abeja 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Según los datos obtenidos en la investigación sobre los tipos de miel utilizando un refractómetro, nos 

arrojó los siguientes datos, sector de Palahua tiene un 80,33grados brix seguido de la miel del sector 

Atocha con un 80,00 grado brix, en la comparación de estos dos tratamientos existe una diferencia 

significativa de 0,33 grados. 

Tabla 4. Análisis general estadístico de la producción de miel  

 

CONCLUSIONES 

En cuanto a la calidad de la miel según la acidez, la que se produjo en Palahua tiene mayor grado ya que 

tiene un 42% mientras que la acidez de la miel producida en Laquigo tiene un 37%. Los datos obtenidos 

en lo que se refiere al pH  la miel del sector de Palahua tiene un 5,17 en la escala del pH-metro seguido 

de la miel del sector Atocha con un 3,77. 
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En cuanto a los grados brix dio los siguientes datos, la miel del  sector de Palahua tiene un 80,33grados 

brix seguido de la miel del sector Atocha con un 80,00 grados brix. 

CONCLUSIONES 

▪ La miel de abejas, considerada el edulcorante natural por antonomasia, es ampliamente consumida 

por su sabor y sus excelentes propiedades. Los requisitos legales y comerciales han llevado a definir 

sus objetivos de calidad: no puede contener sustancias ni microorganismos nocivos, no está 

permitida la incorporación de sustancias ajenas a ella o la eliminación de alguno de sus componentes 

y además, la miel debe mantener hasta el consumo, sus características naturales intrínsecas 

mínimamente alteradas. La pérdida de su frescura natural está influenciada por la manipulación y 

los condicionantes ambientales a los que las mieles están expuestas desde que son recolectadas del 

panal, hasta que llegan al consumidor. 

▪ En cuanto al color, el cambio producido está muy influenciado por la coloración propia de cada 

miel; las variaciones en mieles claras son mucho mayores que en mieles oscuras. 

▪ El sabor y aroma de la miel de abejas varían conforme a su procedencia floral, por tanto, es preciso 

mencionar que, en los trópicos son raros los casos en que predomine una sola flor, es por ello que 

es más habitual cosechar mieles multiflorales que miel monofloral 

▪ En esta investigación se dieron los siguientes resultados en cuanto a la calidad de la miel según la 

acidez, la que se produjo en Palahua tiene un mayor grado ya que tiene un 42% mientras que la 

acidez de la miel producida en Laquigo tiene un 37%. Los datos obtenidos en lo que se refiere al pH  

la miel del sector de Palahua tiene un 5,17 en la escala del pH-metro seguido de la miel del sector 

Atocha con un 3,77 .  En cuanto a los grados brix nos dio los siguientes datos, la miel del  sector de 

Palahua tiene un 80,33grados brix seguido de la miel del sector Atocha con un 80,00 grado brix. 
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GLOSARIO DE TÉRMINOS 

▪ Miel operculada: Es el proceso que realizan las abejas pecoreadoras desde que liban el néctar de las 

flores, iniciando la transformación de este por la adición de enzimas que las abejas secretan 

▪ Miel inmadura: La miel inmadura es aquella que ha sido almacenada en los panales de la colmena 

y que, por tanto, ya ha comenzado su proceso de maduración, pero aún no se encuentra lista para 

ser cosechada por el apicultor 

▪ Multifloral:Este tipo de miel se produce con el néctar de diferentes flores de las cuales recolectan 

las abejas. Se caracteriza por tener un color y sabor más homogéneo. Es decir de un color ambar, y 

su aroma es mas neutral sin ninguna predominacia 
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▪ Monofloral: La miel monofloral es aquella en la que al menos el 45% del total de sus granos de 

polen corresponden a una misma especie vegetal, denominándose según la especie dominante en su 

fracción polínica 

▪ PH: El pH se mide en una escala de 0 a 14. En esta escala, un valor pH de 7 es neutro, lo que significa 

que la sustancia o solución no es ácida ni alcalina. 


