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vision técnica

esde el afio 2009, me-

diante un decrefo firma-

do por la ex Presidenta

de la Repiblica Michel

le Bachelet, se esiable-
cié que cada 6 de agosto se cele-
bre en Chile el "Dia de la Miel”,
para dar a conocer los beneficios
y propiedades que tiene este ali-
mento, junto con fomentar y difun-
dir los produclos que se obfienen
de la colmena, como también re-
conocer el trabajo de los apiculto-
res,

La miel es la sustancia natural dul-
ce producida por la abeja Apis
mellifera a partir del néctar de
plantas o de secreciones de par-
tes vivas de plantas o de excrecic-
nes de insectos chupadores pre-
sentes en las parfes vivas de plan-
tas, que las abejas recolectan,
transforman combindndolas con
sustancias especificas propias, de-
positan, deshidratan, almacenan
y dejan en la colmena para que
madure.

Las mieles se pueden clasificar
segun su origen botdnico el cual
se puede obfener mediante ensa-
yo melisopalinolégico, que mues-
tra el tipo de flora melifera que vi-
5ité la abeja para poder obtener
el néctary polen. Existen tres fipos
de agrupaciones de acuerdo con
la Norma Chilena 2981
OF.2005, segin el origen floral de
una miel:

1.~ Miel monofloral: es aque-
lla en la que ol menos el 45% del
total de sus granos de polen co-
rresponden a una misma especie

5Cémo identificar una buena miel2

Desde la flor hasta la colmena: el valor de
la miel y sus multiples beneficios

tasa, amilasa, invertasa, catala-
sa, peroxidasa y lipasa. Oligoe-
lementos: aluminio, cadmio, sili-
cio, boro, titanio, plome, niguel,
zing, litio, estafio, cromo y ra-
dio. Acidos organicos: malico,
vinico, citrico, léctico, oxdlico,
fostérico, acético y férmico.

La miel se conoce desde hace
miles de afios y ha sido utiliza-
da por su valor nufritivo y medi-
cinal. Es por estas cualidades
que muchos investigadores han
centrado su interés en demosirar
las propiedades biolégicas, fisi-
cas y quimicas. “A la miel se le
afribuye propiedades antibacte-
riales, antifingicas y antivirales.
También es un excelente cicatri-
zante y funciona muy bien como
conservante de alimentos”.

Si bien la miel es un alimento
muy bueno, no se debe suminis-
trar a lactantes por el riesgo de
contener la bacteria Clostridium
botulinum provocando en los in-
fantes la enfermedad denoming-
da botulismo.

CUIDADOS DE LAS ABEJAS

A las personas que deseen tra-
bajar con abejas y transformar-
se en apiculiores, se recomienda
conocer muy bien el enforno en
donde ubicardn las colmenas, de-
be definir bien su obijetivo pro-
ductivo, es decir, miel, cera, po-
len, propoleos, apiloxing, jalea
real, material biolégico. Es impor-
tante que aprendan sobre la bio-
logia, comportamiento y mane-
jos de las abejas. También deben

vegetal, denomindndose miel mo- Leticia Silvestre, procurar un lugar con disponibi-
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cuya composicién se encuentren
presentes significalivamente polen
de dos especies de plantas, alcan-
zando en su conjunto un valor mi-
nimo de 50%, y en que ambas es-
pecies presenten un porcentaje
que no difiere del 5%entre ellos.

3.- Miel polifloral: es aquella
en cuya composicién se encuen-
tren en forma significativa granos
de polen de fres 0 mas especies ve-
gefales, sin que ninguna de ellas
alcance un porcentaje mayor o
igual al 45%.

DISTINTOS ORIGENES

Las mieles que se producen en

algarrobo, chafiar, corontillo, te-
vo, quillay, arraydn, fineo, tiaca y
ulmo. Cada una de estas mieles
tiene color, sabor, olor y consisten-
ciadisfinta, encontrando en el mer-
cado mieles que pueden ser flui-
das, viscosas o cristalizadas.

El color de la miel va desde el
blanco agua hasta el émbar oscu-
ro. Esta diferencia en tonalidad es-
té dada por el contenido de mine-
rales. Las mieles claras, por lo ge-
neral, son obtenidas de estratos
vegetales como herbdceos y su
principal caracteristica es que son
mds suaves. En cambio, las mieles
obscuras son obtenidas de estra-

La textura de la miel estd relacio-
nada con el estado y tipo de cris-
talizacién. Si bien las mieles cris-
talizadas o mieles duras, como les
dicen los consumidores muchas ve-
ces son consideradas como malas
o defectuosas. La cristalizacién es
un proceso natural y normal; fo-
das las mieles cuando son cose-
chadas, son liquidas, pero con el
paso del tiempo y dependiendo
del origen floral estas cristalizardn
mds répido o lento. Un ejemplo es
la miel de raps que se cristaliza
muy rdpido. Lo velocidad de cris-
talizacién también dependerd de
la temperatura, humedad relativa

y tipo de envase. La temperatura
que mds favorece la cristalizacion
esde 15°C.

INFORMACION

NUTRICIONAL

Entre sus propiedades nutriciona-
les destaca un alto contenido de
azicares como la fructosa, gluco-
sa, sacarosa, maltosa, entre
otros. Sales minerales como po-
tasio, calcio, hierro, fésforo,
magnesio, manganeso y cobre.
Vitaminas A, C, D, E, Ky del gru-
po B. Proteinas y enzimas: dias-

Ofro aspecto relevante son las
condiciones de sanidad, siendo
necesario hacer manejos de na-
turaleza preventiva para conocer
estado o niveles de nosemosis,
varroosis y acarapisosis. Estas en-
fermedades deben ser diagnos-
ticadas en laboratorio, utilizan-
do muestras de abejas adultas
que serdn recolectadas desde las
colmenas. De acuerdo con los re-
sultados del andlisis de las mues-
tras se deberd decidir medidas
de control, usando productos re-
gistrados que estén autorizados
por el Servicio Agricola y Gana-
dero (SAG).



