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CON TECNOLOGIA ATOMICA
BUSCAN PROTEGER AUTENTICIDAD
DE LA MIEL DE ABEJA

nuevomérono. A [0 largo de Chile hay mas de un millon de colmenas para estos
insectos, tanto de origen europeo como nativos.

V.B.V.

simple vista es dificil sa-

ber sila miel es pura o

le hanagregadoglucosa
“para hacerlarendir”, enotras
palabras, es mas aziicar que
miel. Una técnica seria poner
un poco en una cuchara bajo el
chorro delallave de agua, don-
de si es miel de verdad no se
correria, uobservar que el fras-
€O Nno tenga espuma. Sin em-
bargo, esto carece de funda-
mentos cientificos, por lo cual
la Comision Chilena de Energia
Nuclear (CCHEN) desarrolloun
método a nivel atbmico para
verificar la autenticidad delsu-
peralimento.

Ante el alza mundial de frau-
des sobre la calidad o composi-
ciénde un producto alimenticio
para obtener beneficios econé-
micos, los investigadores chile-
nos propusieron “técnicas nu-
cleares eisotopicas”.

Elfraude alimentario noso-
lo afecta la economia del consu-
midor, sino que también pone
enriesgo la inocuidad alimen-
taria y desvaloriza el esfuerzo
delos apicultores. Para evitar
aquello, la CCHEN esta utilizan-
do técnicas como la Espectro-
metria de Masas de Relaciones
Isotépicas (EA-IRMS) para ana-
lizar los dtomos de carbono
presentes en la miel.

Esto permite diferenciar si
losaziicares provienen del néc-
tarrecolectado por las abejas, o
si han sido anadidos artificial-
mente mediante jarabes deriva-
dos de maiz o caiia de aziicar.

“La miel es un producto de
alto interés debido a sus miilti-
ples atributos bioquimicos. Es
unasustancia elaborada por las
abejas cuya composicion es
compleja. En ese sentido, la
miel es un producto suscepti-
ble deser intervenido o adulte-
rado”, explicé el investigador
Enrique Mejias.

Las sustancias utilizadas
“para hacer cundir la miel” lle-
vanaque “asimple vista, el con-
sumidor es incapaz de distin-
guir a través del sabor, color o
textura”, afirméel bioquimico.

Por estarazon, y usando téc-
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LA COMISION CHILENA DE ENERGIA NUCLEAR ANALIZA LAS MOLECULAS DE LA MIEL.

nicas nucleares, el organismo
busca “destacar el inmenso va-
lor agregado que un producto
tan noble como la miel chilena
posee, graciasa su procedencia
botéanica nativo-endémica co-
mo es el caso del ulmo, quillay,
tevo, chafar o corcolén, entre
otras, demostrando al mundo
que su origen floral es irrepeti-
ble yauténtico”, destacé Mejias.

La CCHEN, en colaboracion
con el Organismo Internacional
de Energia Atomica (OIEA), hoy
desarrolla el Marco Programa-
tico Nacional, que sitiaalatra-
zabilidad y la lucha contra el
fraude como ejes centrales, ya
que no afecta sélo a la miel, si-
no que también al vino, aceite
de oliva, licteos, jugos de frutas
y otros productos del mar.

“La proteccion de la miel
chilena es, en Gltima instancia,
la proteccion de las abejas y de
la flora nativa que depende de
ellas para la polinizacion”, pun-
tualizo el investigador.

PROTEINAS
Elacadémico de la Universidad
de Chile, Edwar Fuentes, sena-
16 que las abejas producen la
miel utilizando el néctar de las
flores que rodean la colmena,
el que luego enriquecen con
compuestos que ellas mismas
generan en su metabolismo.
“Como resultado, la miel
contiene productos de origen
vegetal: fructosa y glucosa, ami-

nodacidos, proteinas, la enzima
catalasa, compuestos volitiles,
minerales, polen y polifenoles,
ademas de productos de las
propias abejas, principalmente
proteinas, incluyendo la jalea
real, glucosidasa, diastasa, glu-
cosa oxidasa y el péptido anti-
microbianodefensina-1”, sefia-
16 el académico.

Esta composicion entregaa
la miel “propiedades nutricio-
nales, antiinflamatorias, antio-
xidantes y antibacterianas”,
agrego Fuentes.

CLAVE EXPORTADORA

Chile exporta cerezas, aranda-
nos, paltas y manzanas, entre
otros productos agricolas que
dependen de la polinizacion
de las abejas, lo que convierte
al insecto en un actor economi-
corelevante.

Esto lo han leido bien los
5.690 apicultores registrados
hasta 2024, de acuerdoal Siste-
ma Oficial de Informacion Pe-
cuaria (SIPEC), quienes mantie-
nen 1.129.954 colmenas o “casi-
tas” a lo largo de todo el pais.

Las regiones con mayor
cantidad de colmenas son Mau-
le (248.809) y O’Higgins
(226.915), mientras que La
Araucania y Maule concentran
el mayor niimero de apiculto-
res registrados.

Chile ademas export6 en
2024 sobre 4.100 toneladas de
miel, equivalentes a alrededor

SHUTTERSTOCK

de US$14,7 millones. Los princi-
pales destinos fueron Alema-
nia, Estados Unidos y Francia.
Aesto se afade el envio de abe-
jasreinas y enjambres.

460 ESPECIES NATIVAS
Aunque la abeja que produce
la miel en colmenas (Apis me-
llifera) es de origen europeo, el
pais cuenta con mas de 460 es-
pecies de abejas nativas.

Fuentes sefialo que, a dife-
rencia de las abejas de colme-
nas, laschilenas llevan una vida
mas solitaria, “anidan en el sue-
lo, madera o tallos, y tienen re-
laciones muy especificas con
plantas nativas. Asi polinizan
flora endémica chilena, mante-
niendo ecosistemas y biodiver-
sidad”, aunque “muchas no
producen miel”.

Sin embargo, “dada la im-
portancia de las abejas domés-
ticas y nativas para el correcto
funcionamiento de los ecosiste-
masy la produccion de alimen-
tos, resulta absolutamente ne-
cesario protegerlas como un ob-
jetivo central por parte de go-
biernos, apicultores y quienes
llevan a cabo las practicas agri-
colas”, destacOel investigador.

Para esto se recomienda si
entran a la casa no matarlas y
tener en zonas abiertas platillos
con agua para que se hidraten,
ademas de proteger los drboles
nativos antes senalados, que
constituyen sualimento. 3




