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Con tecnologia atomica buscan proteger la
autenticidad de la miel de abejas

Alo largo de Chile hay mas de un millén de colmenas para estos insectos, tanto de origen europeo como nativos. La Comision Chilena
de Energia cred un método donde, por ejemplo, se analizan los atomos de carbono y si su origen es natural o afiadido artificialmente.

V.BV.

simple vista es difi-
cil saber si la miel es
pura o le han agre-

gado glucosa “para hacerla
rendir”, en otras palabras, es
mads azucar que miel. Una
técnica seria poner un poco
en una cuchara bajo el chorro
de la llave de agua, donde si
esmiel de verdad no se corre-
ria, u observar que el frasco
no tenga espuma. Sin embar-
g0, esto carece de fundamen-
tos cientificos, porlo cual la
Comision Chilena de Energia
Nuclear (CCHEN) desarroll6é
un método a nivel atomico
para verificar la autenticidad
del superalimento.

Frente al incremento
mundial de fraudes sobre la
calidad o composicion de un
producto alimenticio para
obtener beneficios econémi-
cos, los investigadores chile-
nos propusieron “técnicas
nucleares e isotopicas”.

El fraude alimentario no
solo afecta la economia del
consumidor, sino que tam-
bién pone en riesgo la ino-
cuidad alimentaria y desva-
loriza el esfuerzo de los api-
cultores, Para evitar aquello,
la CCHEN estd utilizando téc-
nicas como la Espectrome-
tria de Masas de Relaciones
Isotopicas (EA-IRMS) para
analizar los d&tomos de carbo-
no presentes en la miel.

Esto permite diferenciar
silos azticares provienen del
néctar recolectado por las
abejas, o si han sido anadi-
dos artificialmente median-
te jarabes derivados de maiz
o cana de azicar.

“La miel es un producto
de alto interés debido a sus
miltiples atributos bioqui-
micos. Es una sustancia ela-
borada por las abejas cuya
composicion es compleja. En
ese sentido, la miel es un
producto susceptible de ser
intervenido o adulterado”,
explico el investigador Enri-

que Mejias,

Las sustancias utilizadas
“para hacer cundir la miel”
llevan a que “a simple vista,
el consumidor es incapaz de
distinguir a través del sabor,
color o textura”, afirmé el
bioquimico.

Por esta razon, y usando
técnicas nucleares, el orga-
nismo busca “destacar el in-
menso valor agregado que
un producto tan noble como
la miel chilena posee, gracias
a su procedencia botdnica
nativo-endémica como es el
caso del ulmo, quillay, tevo,
chanar o corcolén, entre
otras, demostrando al mun-
do que su origen floral es
irrepetible y auténtico”, des-
taco Mejias.

La CCHEN, en colabora-
cion con el Organismo Inter-
nacional de Energia Atémica
(OIEA), hoy desarrolla el Mar-
co Programitico Nacional
(2026-2032), que sitia a la
trazabilidad y la lucha con-
tra el fraude como ejes cen-
trales, yaque no afectasélo a
la miel, sino que también al

[
Las abejas procesan el néctar a través de su metabolismo.

*

HASTA 2032
se extenderd el plan de
trazabilidad alimentaria de la
CCHEN.

MAULE
eslaregion donde se ubica la
mayor cantidad de colmenas,

seguida por O'Higgins.

vino, aceite de oliva, licteos,
jugos de frutas y otros pro-
ductos del mar.

“La protecci6n de la miel
chilena es, en ultima instan-

cia, la proteccién de las abe-
jasy de la flora nativa que
depende de ellas para la poli-
nizacién”, puntualizé el in-
vestigador.

PROTEINAS
El académico de la Universi-
dad de Chile, Edwar Fuentes,
sefiald que las abejas produ-
cen la miel utilizando el néc-
tar de las flores que rodean
la colmena, el que luego en-
riquecen con compuestos
que ellas mismas generan en
su metabolismo.

“Como resultado, la miel

contiene productos de ori-
genvegetal: fructosay gluco-
sa, aminodcidos, proteinas,
la enzima catalasa, com-
puestos volatiles, minerales,
polen y polifenoles, ademas
de productos de las propias
abejas, principalmente pro-
teinas, incluyendo la jalea re-
al, glucosidasa, diastasa, glu-
cosa oxidasa y el péptido an-
timicrobiano defensina-1",
senalo el académico.

Esta composicién entrega
ala miel “propiedades nutri-
cionales, antiinflamatorias,
antioxidantes y antibacteria-
nas”, agrego Fuentes.

CLAVE EXPORTADORA
Chile exporta cerezas, aran-
danos, paltas y manzanas,
entre otros productos agrico-
las que dependen de la poli-
nizacion de las abejas, lo que
convierte al insecto en un ac-
tor economico relevante.
Esto lo han leido bien los
5.690 apicultores registrados
hasta 2024, de acuerdo al Sis-
tema Oficial de Informacién
Pecuaria (SIPEC), quienes

mantienen 1.129.954 colme-
nas o “casitas” a lo largo de
todo el pais.

Las regiones con mayor
cantidad de colmenas son
Maule (248.809) y O'Higgins
(226.915), mientras que La
Araucania y Maule concen-
tran el mayor nimero de
apicultores registrados.

Chile ademas exporto en
2024 sobre 4.100 toneladas
de miel, equivalentes a alre-
dedor de US$14,7 millones.
Los principales destinos fue-
ron Alemania, Estados Uni-
dos y Francia. A esto se aia-
de el envio de abejas reinas y
enjambres.

460 ESPECIES NATIVAS
Aunque la abeja que produ-
ce la miel en colmenas (Apis
mellifera) es de origen euro-
peo, el pais cuenta con mds
de 460 especies de abejas na-
tivas.

Fuentes senalo que, a di-
ferencia de las abejas de col-
menas, las chilenas llevan
una vida mis solitaria, “ani-
dan en el suelo, madera o ta-
llos, y tienen relaciones muy
especificas con plantas nati-
vas. Asi polinizan flora en-
démica chilena, mantenien-
do ecosistemas y biodiversi-
dad”, aunque “muchas no
producen miel”,

Sin embargo, “dada laim-
portancia de las abejas do-
mésticas y nativas para el co-
rrecto funcionamiento de
los ecosistemas y la produc-
cién de alimentos, resulta
absolutamente necesario
protegerlas como un objeti-
vo central por parte de go-
biernos, apicultores y quie-
nes llevan a cabo las pricti-
cas agricolas”, destaco el in-
vestigador.

Para esto se recomienda si
entran a la casa no matarlas
y tener en zonas abiertas pla-
tillos con agua para que se
hidraten, ademds de protejer
los drboles nativos antes se-
nalados, que constituyen su
alimento.



