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La MIEL es «el producto alimenticio producido por las abejas meliferas a partir del
néctar de las flores, o de las secrecciones procedentes de las partes vivas de las
plantas, o que se encuentran sobre ellas, que las abejas liban, transforman, combinan
con sustancias especificas propias y almacenan y dejan madurar en los panales de
la colmena. Este producto alimenticio puede ser fluido, espeso o cristalino», segin
se dice en la Orden espafiola de 5 de agosto de 1983, por la que se aprueban las
normas de calidad para la miel, publicada en el Boletin Oficial del Estado de 13 de
agosto de 1983.

La Real Academia de la Lengua Espafiola define la calidad como " la propiedad o
conjunto de propiedades inherentes a una cosa, que permite apreciarla como igual,
mejor o peor que las restantes de su especie.”

; Tmm Refiriéndonos en concreto a la miel, el patrén que
. define la calidad vendrad representado por un pro-
ducto obtenido de colmenas sanas, por procedimientos
completamente naturales, evitando toda manipulacién o
tratamiento que altere la naturaleza quimica de sus compo-
nentes, tanto durante su extraccién, como en el franscurso
de su almacenamiento.

El planteamiento de un perfil de calidad para la miel, debe com-

| prender un conjunto de acciones, desde la produccién a la comer-
_-.-..um-, cializacion, que nos lleven a la obtencidn de un producto que
cumpla con todos los pardmetros exigibles de composicién
y calidad, cconllevando, ademds, todo un proceso, desde
que el apicultor decide e instala sus colmenas, hasta que
el consumidor foma la miel. La suma de calidades exigidas
en cada fase de este proceso serd la calidad final del pro-
ducto, distinto, original y genuino.




Es indudable que todos estos factores, materia prima, entorno, operaciones, su
normalizacién segln las caracteristicas florales, la automatizacion y mecanizacién
de los procesos productivos, la modernizacion de las instalaciones, materiales
y productos empleados, métodos, envases, presentacion, limpieza, higiene, etc,
etc,..., fransmiten su impronta en el producto final, en sus caracteres fisico-quimi-
cos, su espectro polinico, flora acompafiante, su fluidez, la intensidad, persistencia
y calidad de su olor y gusto, su indice de limpieza, presencia de cuerpos extrafios,
contenido en azdcares reductores, humedad, alteraciones, efc,...

Unos factores, como la humedad, nos informardn sobre las posibles transfor-
maciones posteriores, riesgos de conservacion, posibles fermentaciones o cémo
serd la cristalizacion.

Valores altos de sacarosa nos indicardn una falta de maduracién de la miel o una
alimentacion artificial practicada por el apicultor, la acidez libre contribuird a
dar estabilidad microbioldgica al producto.

El indice de diastasas y el contenido en hidroximetilfurfural nos permitirdn evaluar
su frescura y juzgar de las condiciones de procesado y almacenamiento.

Su contenido polinico, tanto cuantitativo como cualitativo, es factor importante
para definir sus caracteristicas, aunque no exista todavia, una normativa oficial
para su andlisis.

El consumidor europeo exige calidad, y la Unién Europea viene desarrollando "Re-
glamentos, Decisiones y Directivas” destinadas a dar cumplimiento a estas exigen-
cias, armonizando las legislaciones de los Estados Miembros, estableciendo medi-
das de control de residuos de pesticidas, o estableciendo normas
destinadas a mejorar la
miel.

Las normas analiticas no

sélo son necesarias para

la represion del fraude,

nos informan también,

con objetividad del es-

tado de frescura y con-

servacion, composicion,

alteraciones, efc,..., y dan

garantia al consumidor, por lo

que una analitica de la miel es un

factor imprescindible en la comercial-
izacion.



