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composicion
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% Agua 17% 14-23%
% Glucosa 31% 22-40%
E Fructosa 38% 27-44%
% Sacarosa 1,5% 0.2-7%
E Oftros azUcares 1,5% 0,1-13%
;;; Proteinas, aminodcidos variable 0-1%
E’ Minerales 0,3% 0,1-1,5%
E Vitaminas, enzimas, etc. variable variable

composicion

Enzimas: Abeja: diastasa, invertasa, glucosa-oxidasa;
Plantas: catalasa, fosfatasa

Acidos orgdnicos (0,1-0,5%): Acido gluconico (70-80%),
acetico, formico, GXGHLD, lGctico, mdlico, tartdrico,...

Compuestos fendlicos: ac. benzoico, ac. cindmico,
flavonoides (propo | 0 basicamente y polen)
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La miel: valor biologico

o Hidratos de carbono:
elevado poder
energético.

o Oligosacdaridos.

o Anfibacteriano-
antiseptico.

o Accion antioxidante.
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La miel: valor bioldgico

o Poder antibacteriano-antiséptico

o Presencia de perdxido de hidrogeno: formado a
partir de la glucosa por accidon de la enzima
glucosa-oxidasa.

o Alta concentracion de dzucares (cercana al 90%),
alta presion osmatica y baja actividad del agua
(Aw 0,5-0,65).

o pH bajo: ambiente acido.
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La miel: valor bioldgico

o Accion antioxidante

o Compuestos fendlicos aportados bdsicamente por
el propodleo que contenga la miel:
o pinocembrina, quercetina, galangina, crising, efc.

o Son mas resistents al calor que las enzimas,
manfienen su activitad antioxidante.

o Accion prebiotica

o Oligosacdridos: accion enzimdtica.
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La miel

o Proceso de
extraccion y
envasado
condicionard
pardmetros de
frescuray
manipulacion:

o Vida comercial.
o Valor bioldgico.
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La miel: puntos criticos

o Materiales
o Acero inox, pinturas alimentarias,...limpieza y buen
estado de los materiales.

o Filtrado
o Mantener la miel libre de impurezas.

o Decantacion
o Elimina burbujas de aire y algunas impurezas.
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La miel: procesado

o HMF (Hidroximetilfurfural)

o Norma de la miel: <40 mg/kg
o Norma DOP Miel de Granada: <10 mg/kg

o Aumenta con temperatura y tiempo:

o Aumento medio de 1,5 a 1,7 mg/kg de HMF
por mes (sin hacer nada); vida comercial.
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La miel: procesado

o Medicion HMF (Hidroximetilfurfural)

o Laboratorio: espectofotometria, HPLC.

o Actualmente existe un sistema de medicion del HMF
sencillo, homologado a nivel internacional, que permite
al apicultor medirlo de forma sencilla en su casa.

Tiras con unos reactivos que se impregnan con la
muestra de miel disuelta en agua destilada y un
aparato lector que indicard el contenido de HMF de la
muestra.
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La miel: procesado

o Actividad enzimadtica

o Actividad diastdsica (°Goethe):

o Norma miel: general min. 8; min. 3 mieles con bagjo
contenido enzimdtico (citricos,..).

o Actividad de a-glucosidasa (US)
o Norma de la miel: no marca.
o DOP Miel de Granada: 30-100 US segun tipo.

o Mds sensible al calor y danos durante el
almacenamiento (mas que diastasa).
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La miel: procesado

o Vender como valor ahadido estas caracteristicas,
implicard proceso de manipulacion que cuide y
mantenga estos componentes infroduciendo |os
elementos tecnoldgicos necesarios.

o Dependerd tamano explotacion y objetivo de venta.
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La miel: procesado

o Pequenas instalaciones

o Miel en cadmaras a max. 45° C varios dias (3 dias
norma Suiza).

o "Melitherm": calentamiento con resistencia; la miel a
medida que se va licuando va cayendo vy filtfrdndose

a traves de la base de malla de acero vy el filtro de
nylon de la cuba superior a un madurador inferior, de

forma que no se recalienta.
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L.a miel: procesado

o Instalaciones envasado

o Filtros autolimpiado: Consisten basicamente en un
cilindro con un eje helicoidal en su interior en el
centro y unos filtros cilindricos alrededor por los
que va entrando la miel gracias a la presidn que
va ejerciendo el eje para hacerlos pasar por la
malla.
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La miel: procesado

o Instalaciones envasado

o Sistemas de vacio: Permiten trabajar a bajas
temperaturas al bajar la presion (haciendo el
vacio, se puede calentar a temperatura mas baja
(40-45° C) con el mismo efecto de mantener las
mieles liquidas que a una temperatura de 70° C ¢
la presion atmosférica. Al vacio y con baja

temperatura existen también sistemas para
extraer la humedad de la miel o para desairear.
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La miel: procesado

o Instalaciones envasado

o Ultrasonidos: Otros metodos que tambien se estan
ya realizando para romper los cristales de la miel
son los ultrasonidos (los cristales de la miel van

"explotando”). Permiten trabajar a temperaturas

bajas, de aproximadamente 35°C con tiempos

bajos (licuado a 30 segundos).
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La miel: procesado

o Instalaciones
envasado

Filtros de tierras de
diatomeas (formadas por
restos de algas unicelulares
gue formaron grandes
depdsitos cuando se
retiraron los ocednos, cuya
composicion es
bdsicamente silicio, 86%,
ademds de otros minerales
como magnesio, hierro,
manganeso, cobre,....)
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Miel: mercado

Evolucion precios MIEL. 2009/2015 (euros/kg)

TIPOS DEMIEL 2009/10 2000/11 201112 200213 201¥14 Diferencia Diferencia
14/15-13/14 1 ¥ 1 4-media altinas
Monol loral (%) S campanas (5)
2%

Miel a Granel (Azahar)

Miel a Granel (Eucalipto)

Miel a Granel (Rome ro)

Miel Envasadha (Azahar)

Miel Envasada (Eucalipio)

Miel Envisada (Romer o)

Fuente: S. G. De Estadistica, abril 2015
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Evolucion precios MIEL. Campafia 2014/2015 (euros/kg)

TIPOS DEMIEL
Variedad v presentacion

Miel Multifloral a Granel

Miel Mielada a G ranel

Miel Multifloral Envasada

Miel Miclada Emvasada

Fuente: S. G. De Estadistica, abril 2015
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