¢A qué huelen las mieles? - Diario de Burgos Digital 14/10/08 14:44

5

22°
90

22°

Martes
Miercole

Diario de Burgos Digital

Martes, 14 de Octubre de 2008 AM PM
Vivir 10/10/2008
éA qué huelen las mieles?

Investigadores de la UBU desarrollan un método de tipificacion de la miel por olores
M.C. Sanchez / Burgos

T ras cuatro afios de minuciosos estudios y el analisis exhaustivo de 95 muestras de producto, el equipo de
investigacion del area de Nutricion y Bromatologia de la Universidad de Burgos ha desarrollado un novedoso
método para la tipificacion e identificacion de las mieles burgalesas.

Inmaculada Martin, autora de la tesis ‘Caracterizacion geografica de mieles de la provincia de Burgos’,
asegura respecto al nuevo sistema que «permite distinguir la miel en funcion de su origen geografico de
forma rapida, sencilla e inequivoca, ahorrando tiempo y dinero». Segun Martin, «hasta el momento habia que
analizar los granos de polen para poder saber de qué flores habian libado las abejas, proceso que requiere
de personal especializado y que implica gran variabilidad, pues las plantas no producen la misma cantidad de
polen en todas las estaciones».

Otro de los aspectos de la investigacion de esta licenciada en Farmacia de Miranda de Ebro ha sido el
estudio de los diferentes parametros de control de la miel establecidos en la normativa vigente de la
Comunidad, llegando a demostrar que «las mieles de la provincia de Burgos cumplen con todos ellos de
manera muy satisfactoria, lo que explicaria la gran demanda del producto, principalmente el perteneciente a
la zona del brezo», afirma Martin.

o
AM PM 8

Dulce Aroma. La tipificacion de la miel de las 95 muestras burgalesas se ha realizado mediante dos técnicas.
Por un lado, usando los parametros fisico-quimicos valorables para el control de calidad y, por otro,
estudiando las sustancias volatiles y semivolatiles desprendidas de las mieles, quedando identificados los
aromas extraidos con un perfil caracteristico de una zona geografica concreta. La separacion mediante los
indicadores fisico-quimicos permite la identificacion del 75 por ciento de las muestras, mientras que el
analisis de la fraccion volatil consigue el 100 por cien de la tipificacion.

Como concluye Martin, «la miel encierra una gran importancia econémica y ecoldgica (en Espana se
producen cada afio unas 300.000 toneladas, a las que habria que afiadir otros productos obtenidos de la
colmena como la jalea real, la cera, los propoleos, el polen o la apitoxina). Pero mas alla de los beneficios
que genera para la produccion ganadera nacional (0,44 %), hay que tener en cuenta el papel fundamental
que desarrollan las abejas, cuya funcion polinizadora contribuye a mantener la diversidad floral necesaria para
elevar la productividad en los cultivos, mantener el equilibrio natural de los ecosistemas y fomentar el
desarrollo rural».
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