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Resumen

Meéxico en los dltimos diez afios produce 52-58 mil
toneladas de miel, 1.8 millones de colmenas y 41 mil
apicultores. Comercialmente el apicultor ha incrementado
sus ganancias por aumento en el mercado de miel y mayor
precio igualmente asi como el consumo interno de 316 g.
per capita. En este trabajo se determina la calidad de la
miel de abeja producida en el Estado de Tlaxcala, asi
como su grado de aceptacion sensorial. Se analizaron
muestras de los distritos de Calpulalpan, Huamantla y
Tlaxcala determinando parametros de acuerdo a norma
internacional y mexicana. Comparados los distritos entre
si, presentan valores altos de Humedad (17.5%), Sélidos
Insolubles (0.03%), dextrinas (0.098%) y cenizas
(0.0135%), con variacion de agrado en aspecto y textura
el distrito de Tlaxcala; para distrito de Calpulalpan no
presenta variacion de agrado, azucares reductores
(89.9%) y acidez (17.8%) mas alto; sacarosa aparente
(3.2%), Indice de Diastasa (16.1%) y Hidroximetil
Furfural (10.9%) en distrito de Huamantla no agradando
en color y aroma; en todas las evaluaciones ninguna
rebasa los limites establecidos por las normas. La miel
producida en el Estado de Tlaxcala manifiesta que
fisicoquimicamente y sensorialmente cumple con
especificaciones de norma y su calidad es adecuada para
consumo humano.
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Abstract

Mexico in the last ten years produces 52-58 thousand tons
of honey, 1.8 million hives. Commercially the beekeeper
has increased its income by increasing market honey and
also higher price as well as the domestic consumption of
316 g. per capita. The objective of the work is to
determine the quality of the bee honey taken place in the
State of Tlaxcala, as well as its grade of sensorial
acceptance. Samples of the districts of Calpulalpan,
Huamantla and Tlaxcala were analyzed. The parameters
were determined according to international norm the
FAO/OMS and the Mexican norm NMX-F-036-
NORMEX-2006.The results indicate when the districts
are compared to each other, value high of Humidity
(17.5%), Insoluble Solids (0.03%), dextrin's (0.098%) and
ashy (0.0135%), presenting variation of aspect general
and texture, for the district of Tlaxcala; apparent sucrose
(3.2%), Index of Diastase (16.1%) and Hidroximetil
Furfural (10.9%) for the district of Huamantla not
pleasing in color and aroma; the district of Calpulalpan
doesn't present variation of liking, sugar reducers (89.9%)
and acidity (17.8%) higher, this evaluations none
surpasses the you limit settled down by the norms. The
honey taken place in the State of Tlaxcala fulfills norm
specifications and its quality is adequate for human.

Honey, physicochemical, quality, apis mellifera

Citacion: LAZCANO-HERNANDEZ, Martin, GONZALEZ-USSERY, Selene Astrid, HERNANDEZ-CARRANZA,
Paolay OCHOA-VELASCO, Carlos Enrique. Calidad de miel de Apis mellifera, proveniente del estado de Tlaxcala. Revista

de Ciencias Ambientales y Recursos Naturales 2017, 3-8: 20-29

* Correspondencia al Autor (Correo Electrdnico: lazmar@gmail.com)

T Investigador contribuyendo como primer autor.

©ECORFAN-Spain

www.ecorfan.org/spain



Articulo

21

Revista de Ciencias Ambientales y Recursos Naturales

Introduccion

Aenean En Espafia en la gruta de Arana, en los
montes de la region de Valencia, existe una
pintura rupestre que data de 7,000 afios a.c.
donde se observa a un hombre recolectando
miel de un nido silvestre situado en un arbol.
Un jeroglifico de una abeja grabado sobre una
tumba de Abiysos, en el bajo Egipto data de
5510 a.c. En el templo de de Sum en Abisur,
construido alrededor de 2,600 a.c. hay bajos
relieves que ilustran la extraccion de miel por
prensado. Tablillas sumerias encontradas en
Nippur, Irak y fechada de 2,100 a 2,000 a.c.
dan recetas de medicamentos y curas a base de
miel. En Egipto los escritos mas antiguos sobre
la miel se encuentran sobre papiros que datan
de 2,000 a.c. frecuentes referencias sobre la
miel muestran que a partir de 1450 a.c. esta
mercancia llego a ser un articulo normal del
comercio (Amos et al, 2008; Hopper T, 1990).

De acuerdo a tratados internaciones
(TLCUEM, 2002 y AAE, 2006) se cuenta con
un cupo de 30 mil toneladas y 600 toneladas
respectivamente para ser exportadas con
arancel preferencial e incrementar el comercio
de la miel a nivel internacional siempre y
cuando se cumplan con medidas de inocuidad
asi como de calidad que exigen los paises
exportadores gracias a que el gobierno
mexicano implemento medidas correctivas de
control en miel y derivados. Las variedades de
miel que primordialmente se manejan en el
comercio mundial por los tres principales
paises exportadores son las siguientes; Miel
blanca ambar, ambar datil y ambar trigo
sarraceno: exportada por China, siendo su
principal mercado Estados Unidos. Miel
ambar extra-claro al &mbar claro: exportada
por México, cuyo destino es Europa. Miel
clara extraida de la alfalfa, trébol blanco y
cardo: exportada por Argentina hacia los
mercados mencionados anteriormente
(SAGARPA, 2010; SAGARPA, 2013;
Zarratea A. y Harberle A, 2014).
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Apicolamente en Meéxico existen 5
regiones; Norte, Altiplano, Golfo, Pacifico,
Centro y la de mayor produccién de miel la
Peninsula de Yucatdn, asi como la
comercializacion de derivado como cera
marquetada y estampada, jalea real, polen,
propdleos, reinas y miel organica. La actividad
apicola esta presente en toda la Republica
Mexicana, aunque de forma mas significativa
en la zona de mayor produccion de miel se
concentra  en el sureste del pais,
especificamente en los estados de Yucatan,
Campeche, Quintana Roo y Chiapas. Esta
capacidad productiva ha colocado a México en
los primeros lugares de produccion y
exportacion de miel en el mundo
considerandose como la segunda actividad
ganadera mas importante del pais, situacion
que en ultimas fechas esta recibiendo impactos
considerables por el desgaste de la actividad,
la disminucion de apoyos técnicos, de sanidad
y de capacitacion en el sector (FIRCO, 2011,
INEGI, 2014)

Justificacion

En el Estado de Tlaxcala un 99.2% de la
superficie  presenta  clima  templado
subhimedo, el 0.6% presenta clima seco y
semiseco, localizado hacia la region este, el
restante 0.2% presenta clima frio, localizado
en la cumbre de La Malinche. La temperatura
media anual es de 14°C, la temperatura
méaxima promedio es alrededor de 25°C vy se
presenta en los meses de abril y mayo, la
temperatura minima promedio es de 1.5°C en
el mes de enero. La precipitacion media estatal
es de 720 mm anuales, las lluvias se presentan
en verano en los meses de junio a septiembre.
La venta de miel y a veces derivados abre
fuentes de trabajo secundarias al agricultor,
esta es generalmente al menudeo sin envase
adecuado, sin marca y en carreteras de paso.
Algunos la comercializan a intermediarios o
bien a la misma sociedad de apicultores de la
forman parte a precios muy bajos.
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Por lo que no se conoce la composicién
de la miel comercializada en los tres distritos
de Tlaxcala (Calpulapan, Huamantla y
Tlaxcala) es importante determinar su calidad
mediante analisis fisicoquimicos y sensoriales
como respaldo a su comercializacion nacional
e internacional

Hipotesis

Por médio de analisis quimicos y sensoriales
se podra determinar la calidad de mieles de
tlaxcala, las cuentran dentro de la normas
mexicanas e internacionales.

Objetivos
Objetivo General

Determar la Calidad de miel de Tlaxcala
mediante analisis fisicoquimicos y sensoriales
bajo Norma Mexicana e Internacional.

Objetivos especificos

— Establecer una metodologia adecuada
para la recoleccion de mieles en apiaros
de las 3 regiones del Estado de
Tlaxcala.

— Determinar las caracteristicas
fisicoquimicas de miel de acuerdo a
normas para cada region del estado de
Tlaxcala.

— Valorar la miel de Apis mellifera
mediante analisis sensorial para
determinar el nivel de agrado en el
consumidor.
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Marco Tedrico

La produccion de miel en México esta
sustentada por los climas benéficos para la
actividad, asi como su variedad y abundancia
de flora, principalmente en las zonas tropicales
y de forma particular en la zona occidente
siendo el estado de Jalisco una fuerte productor
superando regiones altamente productoras
como los estados de Quintana Roo y Chiapas,
la produccion de miel en el 2009 reporta cifras
de 52,800 toneladas, reduccion atribuible a la
intensa sequia registrada en la Peninsula de
Yucatan con regiones del centro y norte del
pais. Para el afio de 2013 con 33,500 toneladas
que representan un ingreso de divisas que
superan los 112.4 millones de dolares, con
precios de 1.53 a 1.37 US$/Ib.(1kg=2.2 Ib)
para mieles blancas y ambar clara
respectivamente, siendo sus principales
destinos Alemania, Gran Bretafia e Irlanda,
Estados Unidos de América, Arabia, Bélgicay
se encuentra abierto un importante mercado
como es de Jap6n con 283 toneladas
comercializadas en este mismo afio
(SAGARPA, 2013; FIRCO, 2011, MEDINA
S, 2014).

México en los ultimos diez afios
produce 52-58 mil toneladas de miel al afio con
2 cosechas primavera-verano Yy otofio-
invierno, se cuenta con 1.8 millones de
colmenas y 41 mil apicultores registrados
segin SAGARPA en diferentes asociaciones
de apicultura en toda la Republica Méxicana.
Comercialmente el apicultor ha incrementado
sus ganancias por aumento en el mercado de
miel y mayor precio igualmente asi como el
consumo interno de 316 g. per cépita, el medio
ambiente es fluctuante generando la pérdida de
colmenas a consecuencia de huracanes,
principalmente en el Sureste del pais, por el
retiro de colmenas de la actividad, por péerdida
del material biol6gico (abejas) por la baja
disponibilidad de flora néctar polinifera en
regiones como la Costa de Guerrero, Chiapas,
Oaxaca, Tabasco y Michoacan, asi como en la
Peninsula de Yucatan por el exceso de lluvias.
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Sumandose las heladas tempranas en el
altiplano mexicano que afectaron parte de la
cosecha de Puebla, Tlaxcala e Hidalgo, asi
como la sequia que se registro en el norte del
pais. Poco a Poco sea repuesta esta perdida por
la profesionalizacion progresiva de la
apicultura y la tecnificacion de los procesos de
produccion. Mejores practicas para el control
de la abeja africana y el acaro Varroa. Apoyo
gubernamental (Programa para la Adquisicion
de Activos Productivos) para la reposicion o
poblacion con méas de 184 mil abejas reina y
46 mil ndcleos de abejas, asi como para
proyectos productivos apicolas (construccion
o rehabilitacion de infraestructura y equipo
apicola). De igual manera, apoyo con
programas de  asistencia  técnica Yy
capacitacion, asi como también esquemas de
sanidad e inocuidad. En la apicultura
tecnificada la movilizacion de colmenas es una
practica muy frecuente, la cual se realiza
principalmente con dos objetivos bien
definidos: 1) aprovechar las floraciones de
otros lugares y, 2) polinizacion de cultivos. La
movilizacién de colmenas puede realizarse en
forma interestatal desplazandolas a dos 0 méas
estados a lo largo del afio, o interestatal cuando
son trasladadas a otros municipios del mismo
estado (SAGARPA, 2010; SAGARPA,; 2013;
FIRCO, 2011; MEDINA S, 2014).

En la actualidad el productor debe
observar ciertas normas que permitan el
control de calidad principalmente en la fase de
cosecha, extraccion y envasado de la miel, ya
que los requisitos establecidos por los paises
importadores exigen escrupulosos controles de
calidad, especificamente en contaminacion por
residuos gquimicos; este aspecto es importante
si tomamos en cuenta que son factores que
pueden limitar 'y  condicionar la
comercializacion del dulce, castigando los
precios y siendo incluso motivo de rechazo de
lotes completos(SENASICA, 2010).
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La region del altiplano se distingue por
tener mieles &mbar y &mbar clara (consistencia
tipo mantequilla), que por su presentacion
tiene mucha demanda del mercado europeo,
siendo su origen floral el acahual (Tithonia
tubiformis) y la acetilla (Bidens odorata). Esta
region se compone de Tlaxcala, Puebla,
México, Morelos, Distrito Federal,
Guanajuato, Aguascalientes, la parte oriente de
los estados de Jalisco, Michoacén, Guerrero,
Oaxaca y Chiapas y parte poniente de Hidalgo
ademas de Queretaro, asi como la region
media de San Luis Potosi(SAGARPA, 2013,
INEGI; 2014).

La apicultura ha demostrado ser una
actividad economica de relevancia como
generadora de riqueza, y desempefia un
importante papel en el sector ganadero de
varios paises, pero asi como ha demostrado su
importancia, también ha manifestado su
evidente sensibilidad a las condiciones
agroclimaticas, debido a que tanto las abejas
recolectoras, como las fuentes de néctar de
donde se explota la miel, dadas sus
caracteristicas ~ fenoldgicas  particulares,
determinan en gran medida su productividad,
en funcion del clima predominante en los
ecosistemas donde se estén desarrollando (Le-
Conte y Navajas, 2008).

La apicultura en México ubica al pais
como el sexto productor mundial de miel, y
como el tercer exportador; destacando como la
tercera actividad dentro del sector pecuario
nacional en captacion de divisas, enfatizando
los enormes servicios que ofrece al ecosistema
y a la productividad agricola.
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La apicultura mexicana enfrenta
desafios en una economia globalizada, ya que
debe desarrollarse acorde con los requisitos y
las tendencias de calidad que exige el mercado
internacional, ademas de la necesidad de
mantener, tanto una capacitacion constante
para el desarrollo de tecnologias que permitan
alcanzar mayores niveles de productividad y
diversificacion de productos, como el
desarrollo de trabajos de investigacion, que
atiendan las necesidades de conocimiento,
sobre los riesgos que representan las
contingencias climatologicas, que inciden de
manera directa en la labor de las abejas(
FIRCO, 2009). La apicultura mexicana
enfrenta  desafios en una economia
globalizada, ya que debe desarrollarse acorde
con los requisitos y las tendencias de calidad
que exige el mercado internacional, ademas de
la necesidad de mantener, tanto una
capacitacion constante para el desarrollo de
tecnologias que permitan alcanzar mayores
niveles de productividad y diversificacion de
productos, como el desarrollo de trabajos de
investigacion, que atiendan las necesidades de
conocimiento, sobre los riesgos que
representan las contingencias climatoldgicas,
que inciden de manera directa en la labor de las
abejas ( FIRCO, 2009). En un estudio de
mercado por PROFECO en mieles
comercializadas en México indica que cinco
de las marcas analizadas declaran ser miel,
presentan porcentajes altos de azucares
diferentes a los de la miel, tres de las marcas
indican ser jarabes de miel, no miel de abeja.
Una marca comercial no cumplio con el
contenido neto y presento adulteracion en 6
muestras analizadas, Por su alto contenido de
azucares (cerca de 78%) la miel de abeja es un
alimento energético por excelencia y puede
sustituir ventajosamente a la sacarosa o azUcar
de cafia que se reconoce como agente indirecto
de caries dentales. La miel aporta 307
kilocalorias por cada 100g, el contenido de
vitaminas y minerales en miel es excelente
fuente comparada con el azucar refinado que
no tiene ningun aporte (PROFECO, 2011).
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Metodologia

La muestra se extrajo de cubetas o tambores de
la miel que ha sido operculada y centrifugada,
dispuesta en frascos de vidrio lavados,
etiquetados y cerrados para su traslado al
laboratorio proporcionados directamente por
el apicultor. El transporte se llevo a cabo en
hieleras  con  refrigerante  procurando
mantenerlas a 10° C. En el laboratorio se
procede a homogeneizar, por batido con
cuchara de madera las muestras de cada
municipio, siendo la primera determinacion
humedad mientras son realizadas las demas
determinaciones, la muestra no trabajada se
almacena a 10° C. Se divide al estado de
Tlaxcala en tres distritos Tlaxcala, Calpulalpan
y Huamantla para la mejor representatividad
de todo el estado, siendo los municipios
muestreados: Zacatelco, Papalotla, Nativitas,
Tlaxcala, Xaltocan, Chiautempan, Ixcaclixtla
de Mariano Matamoros por el distrito de

Tlaxcala; Nanacapilma, Espafiita,
Hueyotlipan, Apizaco, Calpulalpan,
Atlangatepec, Tlaxco por el distrito de
Calpulalpan; Alzayanca, Huamantla,

Cuapliaxtla, Ixtenco, Zitlaltepec, Tocatlan,
Tetla de Solidaridad en el distrito de
Huamantla. Se le determina azucares
reductores (Método de Lane y Eynon
modificado), Sacarosa Aparente (Inversion de
Walter), Humedad (Método Refractometrico),
Solidos  Insolubles en agua (Método
Gravimétrico), Cenizas (Calcinacién), Acidez
(Titulacion), Dextrinas (precipitacion); indice
de Diastasa (Shade modificado),
Hidroximetilfurfural HFM(Método de White)
cuya técnicas se describen en la Norma MNX-
F-036-NORMEX-2006.

El analisis sensorial se llevo cabo por
medio de una escala hedonica verbal,
estructurada, bipolar de 5 puntos con una
calificacibn maxima=5 de me gusta mucho
hasta=1 disgusta mucho, con panelistas no
entrenados.
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Se utiliz6 como vehiculo pan tostado y
una boleta donde marca la preferencia de la
miel en aspectos como color, aroma, aspecto
general, textura y sabor (Pedrero, 2000).

Resultados y Discusion

Las muestras recolectadas en el periodo
verano-otofio son liquidas y algunas
granuladas, de colores ambar-claro con una
ligera tendencia al marrén, olor poco
perceptible, sabor dulce; mediante la figura 1
ubicamos dentro del territorio nacional donde
se llevo a cabo el muestreo de mieles.

Figura 1 Localizacion del Estado de Tlaxcalaen la
Republica Mexicana

Se listan por Municipios y Region del
Estado de Tlaxcalo donde se recolecto la
muestra de miel directamente del apiario y la
recoleccion de la colmena tecnicamente por
parte del apicultor, aproximadamente 2 litros
;Zacatelco (T1), Papalotla (T2), Nativitas (T3),
Tlaxcala (T4), Xaltocan(T5), Chiautempan
(T6), Ixcaclixtla de Mariano Matamoros (T7)
por el distrito de Tlaxcala. Nanacapilma (T8),
Espaiiita (T9), Hueyotlipan (T10), Apizaco
(T11), Calpulalpan (T12), Atlangatepec (T13),
Tlaxco (T14) por el distrito de. Calpulalpan
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Figura 2 Regiones (Tlaxcala, Calpulalpan vy
Huamantla) del Estado de Tlaxcala

Alzayanca (T15), Huamantla (T16),
Cuapliaxtla (T17), Ixtenco (T18), Zitlaltepec
(T19), Tocatlan (T20), Tetla de Solidaridad
(T21) para el distrito de Huamantla. Los
resultados fisicoquimicos obtenidos
comparados con la Norma Mexicana se
muestran.

Determinacion Huamantla | Tlaxcala Calpul NMX-F-
alpan 036-2006-

NORMEX

% Azucares 80.9 86.6 089.9 No menos

Reductores de 65%

% Sacarosa 03.3 01.3 01.22 | No més de
5%

% Humedad 16.6 175 16.60 No més de
21%

% Solidos 0.015 0.024 0.017 No més de

insolubles 0.1%

% Dextrinas 0.560 0.980 0.780 No més de
8%

% Cenizas 0.085 0.135 0.130 No més de
0.6%

Acidez(meg/kg 14.3 124 17.90 No més de

) 40 meq/kg

indice de 16.0 13.8 13.70 | No menos

diastasae. I. de 8 1.G.

Gothe

HMF (mg/kg.) 10.9 07.6 04.80 No mas de
40mg/kg

Tabla 1 Fisicoquimico de mieles de los tres distrtitos
del Estado de Tlaxcala

Se obtuvo una muestra de 21
municipios uno por cada apicultor con 7
muestras por region, cada muestra se trabajo
por triplicado. Los resultados fisicoquimicos
obtenidos comparados con la norma
internacional y mexicana de este estudio nos
indican lo siguiente:
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Humedad. Para la miel el sabor y la
granulacion viene determinada por la cantidad
de humedad que presente, siendo un factor
esencial en la calidad ya que una miel liquida
al estar sometida a variaciones ambientales o
en almacenamiento de tan solo 1% puede
influir en la cristalizacion final del producto.
De igual manera un proceso de Fermentacion
se presenta al tener miel con valores mayores
del 18% aln en almacenamiento adecuado.
Los valores de los tres distritos no rebasan el
limite maximo permitido por la normas, la
mayoria de las muestras presentan un rango de
16.6-18.0%, presentandose dos muestras del
distrito de Tlaxcala con valores de 18.6 y 20%
ligeramente elevados ya que los recipientes
almacenados estuvieron al medio ambiente
absorbiendo humedad y calor del medio por lo
que representan un riesgo ya que pueden
fermentar dichas mieles, haciéndole notar la
importancia de un almacenamiento adecuado
del 10°C o por debajo de esta temperatura 'y en
un local cerrado en los distritos donde se
recolecto la muestra. La humedad de las demas
muestras denota que su almacenamiento y su
conservacion son adecuados.

Dextrinas. La miel de los tres distritos
se encuentran en un rango de 0.56-0.98%,
aunque existen datos del distrito de Tlaxcala
con valores de 1.21 y 1.16, para Calpulalpan
111, 117 y 1.57 ademés de 1.02 para
Huamantla que ligeramente salen de rango no
representan mayor peligro ya que ninguna
muestra rebasa lo marcado por la normas. Las
dextrinas encontradas nos indican que no hay
adulteracién de la miel con jarabe de maiz o
glucosa comercial, también por algun otro
edulcorante ya que se eleva a 8 0 mas cuando
la miel se adultero con certeza y se
correlaciona con la sacarosa aparente.
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Sacarosa Aparente. La miel por
medio de la invertasa hace que se desdoble en
un jarabe de glucosa y fructosa indicativo del
grado de madures en panal cuando la miel es
recién operculada pero en almacenamiento,
existen valores por debajo de 1% que revelan
un almacenamiento prolongado de minimo 6
meses. El rango encontrado 1.27 a 3.28% se
encuentra bajo normas para los tres distritos
testifican que en las mieles muestreadas no se
presenta el caso anterior, o bien el poseer 5%
0 més prueba que la miel pudiera haber sido
adulterada con azucar y derivados o ademas de
que la colmena se le haya proporcionado una
alimentacion artificial por azucar. Por lo que al
correlacionarse dextrina y sacarosa aparente
demuestran que las mieles analizadas no han
sido adulteradas con material azucarado o
jarabes con edulcorantes sintéticos, siendo el
mas comun el aspartame.

Azucares Reductores. Un jarabe con
gran cantidad de diferentes azucares y grado de
dulzor es la miel, debido a que posee el 80%
de su contenido y que no proceden del néctar
recolectado sino que sufre una transformacion
durante el proceso de maduracion, asi como su
acidez y periodo de almacenamiento en el
panal, cuyo trabajo es solo por las abejas y su
grado de operculacion la cual debe ser al
100%. El rango va de 80-89.9% valores en
norma, haciendo que los tres distritos revelen
la accion enzimética de conversion en la
operculacién con una correcta operacion, que
hace a la miel poseer una caracteristica muy
dulce sobre todo en el distrito de Calpulapan,
corroborado por su acidez (B. DE ALMEIDA-
MURADIAN et al, 2013; MENEZES et al,
2014; WHITE J, 1994; WON et al, 2008).

Solidos  insolubles.  ElI  rango
encontrado 0.015-0.024% nos arroja que estan
dentro de norma y que para los tres distritos
estos datos bajos muestran que los apicultores
trabajan de manera apropiada en la
desoperculacion, centrifugacion,
estableciendo la eliminacion de toda posible
contaminacion como son de polen, cera, restos
de abejas, residuos de insectos, insectos, etc.
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Indice de diastasa.-Este parametro es
muy importante en la calidad de venta y siendo
para la miel su mercado principal el exterior no
el interno, como producto de importancia
comercial por lo que es fundamental que
denoten esta calidad, el rango va de 13.6-16.0
indice de gothe para los tres distritos dentro de
norma, sosteniendo que la miel no sido
sometida a tratamiento térmico (arriba de
40°C) alguno o almacemaniento de mas de 6
meses Yy por lo tanto no han sido destruidas las
enzimas de origen como diastasa o invertasa.
La diastasa esta presente en todas las mieles
frescas en cantidades variables segun el origen
floral que tenga.

Hidroximetilfurfural. En la miel de
forma natural el compuesto no existe su
presencia se debe a la perdida de dos moléculas
de agua de la fructosa debido a que el producto
a sido almacenado a altas temperaturas o bien
se ha dejado envejecer en almacenamiento esto
es por mas de 1 afo. El rango obtenido va de
4.8-10.9 meqg/kg en los tres distritos del estudio
mostrando todos bajos valores del parametro
no rebasando el limite marcado por las normas,
existiendo una gran variabilidad para del
distrito de Huamantla cuyas muestras poseen
los valores mas altos desde 9 asta 13 lo que
significa que la temperatura promedio del
distrito es mas alta con respecto a las demas,
que son zonas mas bien frias. Estos valores
encontrados demuestran que la miel no a sido
almacenada por tiempos prolongados ni a
temperaturas altas de almacenamiento (mayor
a 40°C) y confirmando la correlacion del
indice de diastasa al denotarse bajos los datos
encontrados.

Cenizas. El contenido mineral de las
mieles proviene de la flora mielopolinifera de
la zona donde pecorrea la abeja y cuyo
contenido viene dado directamente del suelo y
la capacidad que posea la planta para poder
asimilar dichos nutrientes asi el contenido de
minerales de naturaleza sera bajo.
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El rango va de 0.08 a 0.1% dentro de
norma, en las muestras de los tres distritos
demostrando que las fuentes boténicas del
néctar son pobres en minerales si como su
relacion al color ambar de la miel estudiada, ya
que una miel tendiente a café y hacia ser oscura
el contenido de minerales es mayor. No
obstante aunque en poca cantidad el aporte de
minerales como He, Ca, Zn, es un elemento
que presenta ventajas nutricionales a
comparacion de cuando solo se consume algun
derivado del azlcar o jarabes edulcorados
cuyo aporte solo es energético y de féacil
asimilacion.

Acidez. El rango presentado va de 12.4
a 17.8 meq/kg valores bajos al comparar con la
norma e indicativo de que miel estudiada no se
encuentran acido gluconico, acidos libres o
gluconolactona que por medio de la glucosa
oxidasa, de origen natural en la miel los
produce cuando hay alteraciones de
manipulacion y almacenamiento o adicion de
conservadores (miel de marca). Nos demuestra
de igual manera que no tuvieron un
almacenamiento prolongado, acorde a los
resultados de sacarosa aparente, indice de
diastasa e Hidroximetilfurfural. La acidez
también contribuye en el sabor de una miel por
lo que ente el distrito de Calpulapan posee una
diferencia de sabor con respecto a la de
Huamantla y Tlaxcala, siendo similar s el
sabor en estos dos distritos (LE-CONTE Y.,
& NAVAIJAS M., 2008; BOGDANOV S,
2007; IHC, 2017; SOBRINO-GREGORIO et
al, 2017; GOMES et al, 2010).
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Articulo
Caracteristica | Tlaxcala | Calpulapan | Huamantla

COLOR 3.25a 3.80b 3.24a
AROMA 3.33a 3.93b 3.41a
SABOR 3.52b 3.92b 3.17a
TEXTURA 2.94a 3.39b 2.83a
ASPECTO 3.09a 3.36 3.17a
GRAL

Tabla 2 Analisi sensorial de miel por regiones de
Tlaxcala (letras diferentes en linea existe diferencia
significativa)

Anélisis sensorial. En el distrito de
Tlaxcala arroja resultados de indiferencia en
color, aroma, sabor, aspecto y textura
explicando que la miel del distrito
sensorialmente no es atractiva y es de lo mas
comun. Pero se establecen diferencias entre
muestras en textura tendientes al desagrado,
con respecto al distrito de Huamantla los
resultados son similares en las diferentes
categorias, con una variacién de color muy
claro y su aroma no es tan fragante como las
demas muestras. La tendencia en aroma, color
asi como en sabor, para el distrito de
Calpulalpan son de una buena aceptacion
organoléptica en el consumidor, estableciendo
sensorialmente la de mayor agrado ya que su
sabor es suave dulce, aromatica y de color
amarillo dorado (Espinoza, 2011).

Conclusion

La miel del estado de Tlaxcala manifiesta que
cumple con las normas nacionales e
internacionales, observa variaciones entre
distritos para dextrinas, sacarosa aparente,
indice de diastasa e hidroximetilfurfural,
sensorialmente poco aceptable para las
categorias estudiadas a excepcion de la miel de
Calpulalpan que es aceptable en color, aroma
y sabor por el consumidor.
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