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El color de marcaje internacional 
para las reinas que nazcan en este 
aiio, es el azul. Por este motivo, los 
números de VIDA APÍCOLA co­
rrcspondientes a 2005 llevan en la 
portada una banda de este color. 
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PRODUCTO 

o 
Contribución ai estudio 

dei análisis sensorial de mieles 
de Portugal 

El objetivo de este estudio es contribuir a la carac­

terización de la miei de Trás-Os-Montes e Alto 

Douro mediante su evaluación sensorial, que fue 

realizado en la sala de catas de la Escuela Supe­

rior Agraria de Bragança. Se analizaron sensorial­

mente 84 muestras de miei, según los criterios esta­

blecidos por Gonnet y Vache (1985). Aproximadamente 

el60% de las muestras analizadas resultaron ser de tipo mul­

tifloral, un 16% de las muestras fueron de miei monofloral de cantueso (Lavandula stoe­

chas), el12% de las muestras analizadas correspondieron a miei monofloral de castafío 

( Castanea sativa) y el mismo porcentaje, 12%, de monofloral de brezos (E rica sp.). 

S. M. A. PIRES1
, A. G. PAJUEL02

, J. O. B. PEREIRN, M. F M. CARVALHO, 

(l i Escola Superior de Bragança (Departamento de Zootécnica). Portugal 
(21 Consultores Apícolas. Espana. 

(31 Universidad de Trás-os-Montes e Alto Douro (Departamento de Zootecnica). Portugal. 

a calidad ele lo s ali­
mentos tiene una gran 
importancia actual­
mente, sobre todo en 

el mercado europeo. Has ta 
hace pocos afíos la preocu­
paci ón fundamental era ali­
mentar a la población, hoy 
día esto ya no es suficiente , 
se ha de sat isfacer tamb ién 
a los consumidores a otros 
niveles, atendiendo sus pre­
ferencias gustativas y, por 
consiguiente ofreciéndoles 
una alimentación seleccio­
nada. La mi ei entra dentro 
ele estas consideraciones, 
Pajuelo ( 1995). 

En los últimos afíos se ha 
dado un incremento en la 
demanda ele miei , especial­
mente en las ele tipo mono­
f loral , cuya clasificación se 
realiza mediante un conjun­
to ele características identi­
ficables por análisis micros­
cópicos, físico-químicos y 
organolépticos, siendo estos 
úl ti mos necesarios para la 
emisión ele los correspon­
dientes certificados de o ri­
gen bo tânico y geográfico. 
En Portugal existen actual ­
mente nueve denominacio­
nes ele origen geográfico, lo 
que clemuestra e l interés ele 
los productores en buscar la 
valoración ele su proclucto 
mediante su caliclacl , Anua­
rio Pecuario (2000). 

El <llüílisis sensorial ele 
miei es una discipl inare­
c iente que, como en otros 
productos agroalimentarios, 
proporc ion a informació n 
sobre el origen, la caliclad y 
la apariencia de i alimento, 
Piana (1999). 

Proporcio na información 
complementaria a los análi­
sis microbiológicos (pol íni­
cos) y físico-químicos, per­
mitiendo un conocimiento 
más p rofundo de la mi ei y 
ele la manera ele defenderia 
y juzgarla con más objetivi­
dad. AI mismo tiempo esti­
mula al apicultor a mejorar 
sus condic iones de cosecha 
y conservación , lo que hace 
destacar las partidas de miei 
con mejor posicionamiento 
en e l mercado. Sus resul ta­
dos facilitan la evaluac ió n 
dei manejo de la miei por el 
api cu ltor, as í como ele la 
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tecnología aplicada para su 
aco ndi c ion ami ento y s u 
promoción, Gonnet y Yache 
(I 995). 

Según estos ú ltimos auto­
res, delante de un envase de 
miei puede tomarse, a i me­
nos, dos posturas diferentes. 
La primera es una actuación 
exclus ivamente mecáni ca , 
consistente en consumir e l 
p roducto como a limen to, 
por sus cua lidades sal uda­
b les, o si mplemente co mo 
golosina. La segunda es una 
actuación intelectual, basada 
en la apreciac ió n sensorial 
(v is ta, olfa to, g usto) , que 
cons ig ue separar c! ases de 
mieles, mediante un análisis 
sensorial, más o menos pro­
fundo. 

Este estudi o t ie ne como 
obje ti vo contribu ir a laca­
racterización de la mie i de 
T rás -Os- Mo ntes y A lto 
Douro, mediante su cvalua­
ción sensoria l. 

Material y métodos 

Este es tudio fue realizado 

entre los meses de enero a 
junio, en la sala de catas de 
la Escuela Superior Agraria 
ele Bragança. Los análi sis 
sensoriales fueron realiza­
elos según e ! c ri te rio es ta­
blecido por Gonnet y Yache 
( 1 985), sobre 84 muestras 
de miei de Trús-Os-Montes 
y Alto Douro. 

El material utilizado en las 
catas fue: envascs de miei 
de las mismas caracterís ti­
cas, transparentes y de SOO 
gramos; pan normal; ag ua 
mineral de baja mineraliza­
ció n; un colo rímetro Jen­
way, modelo 6030; y una 
fi cha de evalu ac ión (ima­
gen superior). S iguiendo el 
método ele Caste l y Dúran 
( 198 1 ), se fo rmó un pane i 
de I O caladores con 6 titula­
res y 4 suplentes. 

Cada serie de cata consta­
ba de 5 muestras. 

La fi c ha de eva lua c ió n 
permite valorar varios pará­
met ros: co lor, o lor ( nasal 
directo) , aroma (retronasal) 
y gusto, reservando un es­
pacio para las o bservac io-
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nes que sea preciso anotar. 
Se sigui ó la mecânica ele 

cata propuesta por Paj uelo 
( 1983) 

El primer parámetro a eva­
lua r e n cada serie ele cata 
fue el color. Para e llo se to­
ma ron co mo patJ·o nes los 
estableciclos para las mieles 
mo no flora les de i Parq ue 
Natural de Montesinho (fo­
to página 37). Los 5 enva­
ses de c ada serie de cata 
fueron colocados en cada 
cabi na en orde n creciente, 
ele más claro a más oscu ro; 
el color ele cada muestra fue 
puntuaclo según su prox imi­
dad ai patrón. 

E n segundo lugar se eva­
Juó e l o lo r, perc ibido por 
vía nasal directa. Se tuvo en 
cuenta su intensidad y per­
sistencia, uti lizando una es­
cala ele cuatro puntuaciones 
incluída en la fi cha de eva­
luació n. 

E n te rce r lugar , pa ra e [ 
análisis dei g usto, se toma­
ba una muestra de miei con 
una cuchari lla de café, y se 
deposi taba sobre la lengua. 

-• [l]t}."1:,!l't: L"!Ltlll:±-1 

La primera evaluación, ras­
p a ndo con tra e l palad a r, 
permite apreciar la presen­
cia, tamafio y homogenei­
dad de la cristalización. Di­
solviendo la miei con saliva 
y paseándola por la cavielacl 
bucal se pueden apreciar los 
gustos q ue presenta (dulce, 
ácido , salado, y amargo). 
En esta fase ig ua lme nte 
pueden aprec iarse otras 
sensaciones bucales (astrin­
gencia, picante ... ). 

Finalmente, el aroma, per­
cibido por v ía re tronasal , 
fue evaluado de la mism a 
m anera que e! o lor ( nasal 
directo), pero en e] momen­
to ele la clegl uc ió n ele la 
miei, después de la aprecia­
ción de la sensac io nes de 
boca (gusto y otras). 

Los análisis sensoriales se 
realizaron una vez po r se­
mana durante 4 meses, dos 
se ri es ele 5 mues tras cada 
día, una a media mafiana y 
otra media tarde, siguiendo 
el criterio de Amerine y col. 
( 1965), que consideran que 
los intervalos entre comidas 



son mejores porque e! ham­
bre y la saciedad no alteran 
la sensibiliclad dei catador. 

Para confirmar las clasifi­
caciones sensoriales de las 
mieles monoflorales se rea­
lizaron análisis polínicos de 
40 muestras, sig uiendo la 
técnica y los criterios esta­
blecidos por Louveaux y 
col. ( 1978) y Campos 
( 1988): las mieles monoflo­
rales de Labiateae, cantue­
so, La vandu la stoechas, 
precis<tn de entre un 10% y 
un 20% de polen ele esta es­
pecie; las ele Fagaceae, cas­
tafio , Castanea saliva, un 
90%; y las de Ericaceae, 
brezos, Erica sp. un 45%. 
Los re sultado s de estos 

análisis polínicos, confir­
man los estudios previas de 
vegetación apícola de Trás­
Os-Montes, Pires ( 199 1 y 
L997), destacando La pre­
sencia ele las famílias Legu­
minosae, Fagaceae, Bora­
ginaceae, Labiateae, Erica­
ceae y Cistaceae. También 
confirman los resultados de 
estudios ac tuales, Pires y 
c o!. (2004) de caracteriza­
ción polínica de mieles 
multiflorales de Ia región. 

Resultados 

De Las muestras estudiaclas 
e! 16% (14 muestras, figu­
ra I) fueron de miei mono­
flora l de cantueso, Lavan­
dula stoechas. Dos de ellas 
fueron rechazaclas por pre­
sentar un aroma intenso a 
humo. 

La definici ón sensorial de 
estas mieles de cantueso cs: 

• Color: de blanco ámbar 
a amarillo tostado. 

• Olor: floral intenso po­
co persistente. 

• Aroma: floral intenso 
más persistente. 

• Gusto: dulce con notas 
ácidas 

• Otros: sensación glicé­
rica en boca. Cristalización 
en tamafío entre fino y me­
dio. 

Consideramos e! 12% de 
Ias muestras como mono­
florales de castafio, Casta ­
nea sativa, ( lO muestras, fi-

La cata de las mieles de Tras os Montes y Alto Douro 

6 

1 

p _ 

En la foto superior patrones 
de c olor de las mieles 
dei Parque Natural 
de Montesinho; 
Las dos fotos centrales 
muestran la sala de catas 

d 

de la Escola Superior Agrária 
de Bragança, a la izquierda 
la zona interior y a la derecha 
una cabina de catador; abajo, 
una imagen de las 84 muestras 
de miei de Trás·os·Montes y AI· 
to Douro que fueron objeto dei 
estudio 
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Tipo de miei 

Castanea saliva 
(castaiío) 

Ericasp. 
(brezos) 

Lavandu/a sp. 
(cantueso) 
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chazada por haber iniciado 
la fermentación. de las mieles monoflorales 
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Características organolépticas 

Ámbar a castano muy oscuro; 
olor claramente amaderado y 
malteado; sabor con componentes 
amargos 

Ámbar a ámbar oscuro, 
con tonalidades rojizas; olor 
a humus, a bosque caducifolio 
en atono; gusto con notas amargas 

Amarillo limón a ámbar claro; 
olor floral; 
gusto con notas ácidas y 
sensación glicérica en boca. 

La definición sensorial de 
estas mieles ele castaiío es: 

• Colo r : ámbar con pre­
domínio de los tonos inter­
medios. 

• Olot·: amaderado, inten­
so y persistente, y malteado. 

• Arom a : co mo el olor, 
pero más in tenso y persis­
tente. 

• G usto: dulce con notas 
saladas y amargas. 

Otro 12% de las muestras 
(fig ura I) fueron considera­
das como monoflorales de 
brezos, Erica sp. Tres fu e­
ro n rec hazadas, una por 
presentar una crista lizaciôn 
clefectu osa, otra po r haber 
ini ciado la fermentac.: ió n, y 
una m ás por presenc ia de 
partículas sólidas (cera ... ). 

La definición sensoria l de 

&~O~®©Ü@cr' 
&!JoüUD®llil~® !Ã\[?JÕ©®~CID 

Líneas de Estimulación y 
Apoyo Otofio- Invierno. 
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población de la colmena. 
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estas mieles de brezo es: 
• Color: ámbar con tona­

lidades rojizas. 
• Olor: a hurnus, bosque 

caclucifolio en otofío, inten­
so y persistente. 

• Aroma: como el olor, 
pero menos intensos y más 
persistentes. 

• Gusto : do minancia de 
sensaciones amargas y sala­
das ; en a lgu nas mu estras 
notas ácidas. 

El 60% de las mues tras 
(50 muestras, figura I ) fue­
ron clasificadas como mul­
tiflo ral es . Tres fuero n re­
chazadas, dos por crista liza­
ción defectuosa y una por 
inten so olor y aroma a hu­
mo. 

La definición sensorial de 
es tas mi eles multiflorales 
portuguesas es: 

• Color: entre ámbar cla­
ro y á rnbar acastafiado, en 
este ú ltimo caso con tonos 
verdosos. 

• Olor: floral, poco imen­
so y poco persistente. 

• Aroma: fl oral , más in­
tenso y persistente. 

• Gusto: dulce. 

Discusión 

De las 84 muestras estudia­
das, nueve fueron rechaza­
das. A lgunas presentaban 
características de composi­
ción indeseables: cri staliza­
ción defectuosa, fe rmenta­
ción. Ott·as presentaron de­
fectos de manejo: olo r y/o 
aro ma a hu mo, partícul as 
sólidas. 

El olor a humo procede de 
un uso excesivo en la cose­
cha de la miei, Jean-Prost 
( 1989). Los materiales utili­
zados para hacer humo tam­
bién pueden dar más o me­
nos problemas, Piana y co l. 
(1989). 

La presencia de partículas 
sólidas, fragmentos de cera, 
trozos de abej a ... in d ican 
que la cosecha y acondicio­
namiento no fueron realiza­
das correctamente, lo que 
desvaloriza e! producto. 

Según G. Paj uelo ( 1996) 
el color de la miei de casta­
fio, debe variar entre ámbar 

PRODUCTO 

ortugal 

FIGURA 1/ Distribución de los porcentajes de las mieles estudiadas 
----

16% 
~------.--------

12% 

oscuro a castafio muy oscu­
ro. Nuestros resultados no 
coinciden, están en la gama 
á mbar con predo míni o de 
los tonos intermedios. Para 
e! resto de las característi­
cas , nues tro s resultados 
están ele acuerdo con la eles­
cripc ión sensorial de Gon­
net y Vache ( 1985) y Pajue­
lo (1996). 

Por lo q ue respecta a los 
otros tipos de miei conside-
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Conclusiones 
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giones ele Trás-os-Montes y 

D Mieles multillorales 

El Mieles casta no 
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mite una producc ió n he te­
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El 60% de las mieles ana­
lizaelas resultaro n ser ele ti­
po mu lti fl oral. El 16% de 
miei monofloral de cantue­
so, Lavandula stoechas ; ei 
12% de miei monofloral ele 
castafio, Castanea sativa; y 
el 12% de miel monofloral 
de brezos, Erica sp. O 
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