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PRESENTACION

Argentina se caracteriza por la calidad de sus mieles. Es un hecho!l. Es reconocida a nivel
internacional y puede ofrecer una gran variedad con distintas caracteristicas y propiedades.
Desde las mieles mas claras hasta las mas oscuras, dependiendo de las flores que dieron
procedencia al néctar (origen botanico). Esta maravillosa variedad que nos ofrecen nuestras
condiciones agroecoldgicas, representan la gran oportunidad de agregar valor a la apicul-
tura argentina. Contamos con todo el conocimiento y talento de nuestros productores, ahora
necesitamos mostrarlo y ofrecerlo al mundo con certezas de su origen y de sus cualidades.
Asi podremos ganar nuevos mercados externos y posicionar a las mieles de cada regién en
el mercado interno, esfuerzo gue se ve potenciado por la incorporacion de la Semana de la

Miel al calendario nacional. Gran esfuerzo publico privado que comienza a mostrar sus frutos.

Atendiendo a esta realidad la Secretaria de Gobierno de Agroindustria detectd la necesidad
de trabajar en este aspecto para que el productor tenga nuevas herramientas que le permitan
diferenciar su producto por calidad y que sea reconocido en consecuencia, generando otras
alternativas de produccion y de comercio. Este ha sido uno de los ejes vy lineamientos del
documento del Plan Estratégico 2030.

Esta guia, consensuada por un grupo de especialistas, los mas reconocidos, a nivel nacional
vy que ha coordinado y desarrollado el INTA, es una herramienta muy importante para nues-
tro pais e insumo imprescindible para lograr la caracterizacion de las mieles bajo una misma
metodologia, Es enorme el agradecimiento a este grupo de expertos que permite hoy con-
tar con una herramienta mas para la diferenciacion y agregado de valor de nuestras mieles.

Agradecemos el compromiso, esfuerzo y dedicacion para lograr esta guia.

La diferenciacion de nuestros alimentos es uno de los ejes abordados por la Secretaria de
Agroindustria como elemento fundamental para esta etapa de la denominada globalizacion
4.0 donde el valor de los intangibles adquiere una fuerza enorme para potenciar nuestra
oferta exportable. Asi, nuestro Sistema informatico de trazabilidad apicola es un ejemplo de
esta nueva era y en el con el tiempo incorporaremos esta herramienta con las caracteristicas
de nuestras mieles para posicionarlas en el mundo. Trazaremos la miel tipificada y podremos
darla a conocer a los consumidores del mundo. Este es nuestro gran desafio, y los invitamos
a compartirlo!

MERCEDES NIMO

Directora Nacional de Alimentos y Bebidas
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INTRODUCCION

En la actualidad existe en el dmbito mundial una creciente demanda de productos diferenciados y en
este marco se inscribe la importancia de disponer de mieles caracterizadas, dado el reconocimiento por
el consumidor de las diferentes caracteristicas organolépticas.

Cuando se caracteriza una miel se describen aguellas cualidades que son propias del producto, permi-
ten agregar valor y acceder a nuevos mercados.

Para la miel, esto se refiere fundamentalmente a identificarla como multi o monofloral o a asignarle una
procedencia geografica. La valorizacion se logra en la medida en que la miel caracterizada se convierte
en una especialidad y se aparta de su condicion de commodity.

Las caracteristicas de la miel dependen de los néctares que le dieron origen, de las condiciones del suelo
y el ambiente donde crecieron las plantas que aportaron esos néctares y de la época de la cosecha. La
caracterizacion es un proceso integral que involucra tres tipos de analisis: Fisico-quimicos, Polinicos vy
Sensoriales.

Estos anadlisis se complementan entre si y contribuyen a establecer el cumplimiento de las especifica-
ciones, establecidas para su comercializacion.

Para esto es necesario contar con muestras de tres o cuatro temporadas, y cubrir toda el drea de obten-
cion de la miel a caracterizar.

Si bien existen en Argentina resoluciones que definen cudndo una miel puede ser considerada como
monofloral o multifloral, éstas se basaron en normativas y experiencias europeas, por lo que no se con-
sideran las caracteristicas de las mieles argentinas. Es entonces indispensable trabajar en la caracteriza-
cion de las mismas, para obtener la informacion que debe ser incorporada.

Para ello es necesario contar con una metodologia unificada, disponible para todos los equipos de tra-
bajo que se propongan avanzar en los perfiles descriptivos de las mieles regionales.

La presente guia, considerada una herramienta para trabajar en la tematica, consta de tres Capitulos,
uno por cada tipo de analisis, vy tiene en cuenta las metodologias de uso internacional, la expresion de
resultados vy la bibliografia de referencia de cada tema.

Incluye, ademas, un anexo con las resoluciones actualmente vigentes para la Tipificacion por origen
botdnico y para la habilitacion, inscripcion y funcionamiento de los laboratorios certificadores del origen
botanico de la miel.
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1> ANALISIS FiSICO-QUIMICO
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> INTRODUCCION

Como todo alimento, la miel estd normada por el CODEX (CODEX STAN 12-1981, Norma revisada en
1987 y en 2001) y su homologo en la Republica Argentina el Codigo Alimentario Argentino (Capitulo 10,
Art 782 - Res 2256, 16.12.85 vy 783), al cual se incorpord el Reglamento Técnico Mercosur de Identidad vy
Calidad de la Miel, mediante Resolucion GMC N° 015/94 por Resolucion MSyAS N° 003, 11.01.95.

Se entiende por miel la sustancia dulce natural producida por abejas Apis mellifera a partir del néctar
de las plantas o de secreciones de partes vivas de éstas o de excreciones de insectos succionadores de
plantas que quedan sobre partes vivas de las mismas y que las abejas recogen, transforman y combinan
con sustancias especificas propias, y depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal para que
madure (Art.782 CAA).

La miel se compone esencialmente de diferentes azucares, predominantemente fructosa y glucosa,
ademas de otras sustancias como acidos organicos, enzimas y particulas soélidas derivadas de la reco-
leccion. El color de la miel varia de casi incoloro a pardo oscuro. Su consistencia puede ser fluida, vis-
cosa, o total o parcialmente cristalizada.

Para la caracterizacion fisico-quimica de la miel se presentan en esta guia los pardmetros exigidos
por la reglamentacion nacional e internacional y otros no contemplados en las mismas, que ayudan a
caracterizar la miel de acuerdo a su procedencia, y sus métodos de ensayo. Para todos ellos se deberd
chequear cual es la version vigente, al momento de implementarla. Si existen diferentes metodologias,
cada laboratorio utilizara la éptima, de acuerdo a sus capacidades analiticas.

» METODOLOGIA

METODOS DE MUESTREO

LLas muestras deberdn prepararse segun alguno de los siguientes métodos:

> AOAC Official Meth. 920.180. (1995).
> IRAM 15929: 2016. Miel. Muestreo.
> IRAM 15976: 2007. Miel. Preparacion de la muestra de laboratorio.
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METODOS DE ANALISIS

Se mencionan a continuacion los métodos de ensayo para los parametros normados y para aguellos, no
normados, que contribuyen a diferenciar las mieles por su origen botanico.

PARAMETROS NORMADOS

Estos parametros estan asociados a:

> Madurez: humedad, azlcares reductores, sacarosa aparente, prolina.

> Frescura (edad de la miel y tratamiento térmico): actividad de la diastasa, actividad de la invertasa,

hidroximetilfurfural, color.

> Limpieza: cenizas.

> Deterioro por fermentacién: humedad, acidez libre.

> Autenticidad: dextrinas ajenas a la miel, jarabe de maiz de alta fructosa, glucosa comercial agregada,

prolina, relacién isotdpica, rotacién especifica.

Los pardmetros normados que se utilizan para la caracterizacion de mieles y los valores de referencia (o

sus valores limites), segun distintas normativas se muestran en la tabla 1.

Tabla 1: Pardmetros normados y sus valores limites

PARAMETRO

CODIGO ALIMENTARIO
ARGENTINO

Capitulo X.

REGLAMENTO TECNICO
MERCOSUR

CODEX ALIMENTARIUS
CODEX STAN 12 - 1981

Humedad por
refractometria

> Maximo 18 g/100 g

Maximo 20 g/100 g

Maximo 20 g/100 g

miel de mielada y miel de flores:
minimo 60 g/100 g.

miel de mielada y miel de flores:
minimo 60 g/100 g.

A 550-600 °C.
> Miel de flores maximo
> Miel de flores maximo: 0,6 g/100 g.
A 0,6 g/100 g. .
Cenizas ) ) > Miel de mielada y mezcla de » No especifica
> Miel de mielada y mezcla de miel de mielada y miel de flores
miel de mielada y miel de flores maximo: 1,0 g/100 g.
maximo: 1,0 g/100 g.
Calculados como azucar invertido Calculados como azucar invertido Calculados como la suma de
glucosa y fructosa
Aziicares > Miel de flores: minimo 65 g/100 g. | » Miel de flores: minimo 65 g/100 g. » Miel de flores: minimo 60 g/100g.
reductores > Miel de mielada y mezcla de > Miel de mielada y mezcla de

Miel de mielada y mezcla de
miel de mielada y miel de flores:
minimo 45 g/100 g.

Sacarosa aparente

Miel de flores: maximo 8 g/100 g

Miel de mielada y mezcla de
miel de mielada y miel de flores:
maéaximo 10 g/100 g.

Miel de flores: maximo 5 g/100 g.

Miel de mielada y mezcla de
miel de mielada y miel de flores:
maéaximo 10 g/100 g.

Maximo 5 g/100g.

Excepciones: miel de Medicago
sativa y de Citrus spp.: maximo
10 g/100 g.

Acidez libre

Maximo 40 mea/kg

Maximo 40 mea/kg

Maximo 50 meq/kg

Actividad de la
diastasa

Minimo 8 en la escala de Gothe.
Mieles con un contenido bajo de
enzima natural, minimo 3 unida-
des Gothe (siempre que el HMF
sea < 15 mg/kg)

Minimo 8 en la escala de Gothe.

Mieles con un contenido bajo de
enzima natural, minimo 3 unida-
des Gothe (siempre que el HMF
sea < 15 mg/kg)

Minimo 8 unidades en la escala de
Schade.

Mieles con un contenido bajo de
enzima natural, minimo 3 unida-
des Schade (siempre que el HMF
sea < 15 mg/kg)

Hidroximetilfurfural

> Maximo 40 mg/ kg

> Maximo 40 mg/ kg

Maximo 40 mg/kg

Dextrinas totales

Miel de flores: maximo 3 g/100 g

> No especifica

No especifica

Conductividad
eléctrica

No especifica

> No especifica

Miel de flores: maximo 0,8 mS/cm.

Miel de mielada: minimo
0,8 mS/ cm.
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DETERMINACION DEL CONTENIDO
DE HUMEDAD

La humedad de la miel es un importante factor
de conservacion. Mieles con humedades supe-
riores al 18% corren riesgo de fermentacion,
sobre todo cuando comienza la cristalizacion y
los azucares solidificados por este proceso tien-
den a decantarse en el fondo de los envases,
produciéndose una separacion de fases. El con-
tenido de humedad depende del manejo vy del
ambiente.

AOAC Official Meth. 969.38B (1995) / J. Assoc.
Public Analysts (1992) 28 (4) 183- 187 / MAFF
Validated method V21 for moisture in honey
(ambos métodos son idénticos).

IRAM 15931: 2018. Miel. Determinacién de la hume-
dad refractrométrica. Harmonised Meth. of the
International Honey Commission (2009) N° 1.

~

~

1> Refractdmetro

DETERMINACION DEL CONTENIDO DE MINERALES

El contenido de minerales de una miel depende principalmente de las especies botanicas que le dieron
origen, de las caracteristicas edaficas y de las condiciones climaticas del lugar de crecimiento de la
flora melifera. Entre los minerales presentes se encuentran principalmente: potasio, calcio, sodio, azufre,
magnesio, fosforo, hierro, manganeso, silicio y cobre. La determinacién de la conductividad eléctrica y
del contenido de cenizas permiten estimar el contenido de minerales de las mieles.

Determinacion de la conductividad eléctrica

> IRAM 15945: 2007. Determinacion de la conductividad eléctrica.
> Harmonised Methods of the International Honey Commission (2009) N° 2.

2> Conductimetros
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Determinacion del contenido
de cenizas

> Harmonised Methods of the International Honey
Commission (2009) N° 3.

> AOAC 920.181. 8. (1995).

» IRAM 15932 (2018). Miel. Determinacidn de cenizas.

Determinacion del perfil de minerales
o elementos trazas
(K, Ca, Na, Mg, Fe, Cu, Mn, otros)

También se podrdn cuantificar los diferentes
cationes y aniones por separado. La metodologia
empleada dependerd de las capacidades analiti-
cas del laboratorio. La digestion de la muestra
se puede hacer por via humeda segun AOAC
969.32 (1990) v la cuantificacion de los cationes
por espectrofotometria de absorcidon atdomica. 3> Mufla

DETERMINACION DE AZUCARES

El tipo de azUcares presentes en las mieles y sus cantidades dependen principalmente del origen bota-
nico y del ambiente en el que crece el recurso floral. La velocidad de la cristalizacion de las mieles
depende, entre otros factores, de la relacion fructosa/glucosa. A menor contenido de fructosa, las mie-
les cristalizan mas rapido. Por otro lado, el tamafo de los cristales a formarse, depende del tipo de azu-
cares que contiene la miel, del tiempo de cristalizacion y de la temperatura de almacenamiento.

Azucares reductores y sacarosa aparente

> IRAM 15934: 2018. Método de Fehling-Causse-Bonnans.

> Harmonised Methods of the International Honey Commission (2009).
- N° 7.1. Determination of apparent reducing sugars and apparent sucrose.
- N° 7.2. Determination of sugars by HPLC.

» Codex Alimentarius CAC/VOL lll, supl. 2 seccién 71, 1° Ed.

Perfil de azucares. Determinacién de azucares y relacidon fructosa/ glucosa

AOAC 977.20 (1995). Perfil de azucares.

IRAM 15946 (15/01/2008): Determinacion del contenido de los sacaridos fructosa, glucosa, sacarosa, turanosa y
maltosa por cromatografia liquida de alta resolucion (HPLC).

Harmonised Methods of the International Honey Commission (2009). N° 7.2

Determination of sugars by HPLC (no determina azucares reductores y sacarosa aparente. Cuantifica fructosa,
glucosa, sacarosa, turanosa y maltosa y puede usarse para cuantificar otros azucares).

~

~

4> HPLC
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Determinacion de dextrinas totales

> IRAM 15943: 2007. Miel. Determinacion de dextrinas totales.

DETERMINACION DE LA ROTACION ESPECIFICA

La rotacion dptica es una propiedad que tienen los cuerpos para hacer girar el plano de la luz polari-
zada cuando ésta los atraviesa. En la industria de la miel, este pardmetro suele ser utilizado para realizar
diferenciaciones de las mieles de néctar, en general levogiras, de las mieles que se obtienen de mielada,
gue tienen un comportamiento dextrogiro.

> IRAM 15950: 2006. Determinacion de la rotacion especifica de la miel.
> Harmonised Methods of the International Honey Commission (2009) N° 11.

DETERMINACION DE LA ACIDEZ

La acidez natural de la miel proviene de los acidos orgadnicos presentes en ella. El principal acido con-
tenido en la miel es el gluconico, que se forma por accion de la enzima glucosa oxidasa, presente en la
saliva de las abejas, sobre la glucosa. Como se genera a partir de las moléculas de glucosa del néctar, la
acidez natural de una miel depende de la concentracion inicial de la misma vy, en definitiva, de su origen
botanico.

Otros acidos organicos que contribuyen a la acidez de la miel son el malico, butirico, citrico, tartarico,
piroglutamico, maleico, succinico, formico y oxalico. En las mieles fermentadas la accion de las levaduras
transforma los alcoholes en acido acético, produciendo un aumento de la acidez.

Determinacion de la acidez libre, lacténica y total

» J. Assoc. Public Analysts (1992) 28 (4) 171-175 / MAFF validated method V 19 for acidity in Honey
> IRAM 15933: 2013. Miel. Determinacion de la acidez libre.

> Harmonised Methods of the International Honey Commission (2009) N° 4.

» AOAC 962.19. (1995). Acidez en miel (Acidez total: libre y lactdnica).

5> Titulador automatico
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Determinacién del pH
> IRAM 15938: 2007. Miel. Determinacion del pH.

6 > PHmetro

Determinacidon del perfil de acidos organicos
» HPLC (detector UV). Harmonised Methods of the International Honey Commission (2009). IRAM.

DETERMINACION DE LA ACTIVIDAD DIASTASICA

La actividad de la diastasa depende principalmente de las practicas de procesamiento durante la extrac-
cion y el envasado, vy de la edad de la miel. Un valor bajo de actividad de la diastasa indica que la miel
fue sobrecalentada, pasteurizada o pasd mucho tiempo desde que fue cosechada.

> AOAC 958.09. (1995).

> IRAM 15939-1 .Determinacién de la actividad diastasica. Parte 1 - Método DIN.

> IRAM 15939-2 .Determinacién de la actividad diastdsica. Parte 2 - Método AOAC.
> Harmonised Methods of the International Honey Commission (2009) N° 6.

» AOAC Official Meth. 958.09. (1995).

DETERMINACION DEL CONTENIDO DE HIDROXIMETILFURFURAL (HMF)

La temperatura influye directamente en la formaciéon de HMF; las mieles de climas calidos contienen
naturalmente mas HMF que las de climas templados o frios.

~

AOAC Official Meth. 980.23 (1995).

IRAM 15937-1: 2007. Determinacion del contenido de HMF. Parte 1: Método de Winkler.

IRAM 15937-2: 2007: Determinacion del contenido de HMF. Parte 2: Método de White.

IRAM 15937-3: 2008: Determinacion del contenido de HMF. Parte 3: Método de cromatografia liquida de alta
resolucion (HPLC).

Harmonised Methods of the International Honey Commission (2009) N° 5.

~

~

~
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7 > Espectrofotometro

DETERMINACION DE LA ACTIVIDAD DE LA INVERTASA

La invertasa realiza muchas de las transformaciones quimicas del néctar, cataliza la hidrdlisis de saca-
rosa y glucdsidos.

> Harmonised Methods of the International Honey Commission (2009) N° 9.

DETERMINACION DEL CONTENIDO DE PROLINA

La prolina, el aminoacido libre mas importante de la miel, se encuentra en un porcentaje medio del
50-85% con respecto a los demas aminoacidos. Su contenido es un criterio de calidad referido a la
maduraciéon y en algunos casos permite detectar adulteraciones.

IRAM 15940: 2007. Parte 1: Método DIN, Parte 2: Método AOAC.
Harmonised Methods of the International Honey Commission (2009) N° 10.
IRAM 15940-2: 2007. Miel. Determinacidon de prolina. Parte 2: Método AOAC.
AOAC 979.20.

v v v v

DETERMINACION DEL COLOR

El color de una miel esté relacionado con su contenido de minerales y fundamentalmente con los pig-
mentos vegetales del néctar; por lo tanto es caracteristico de la/las fuente/s floral/es visitada/s por la
abeja. Varia desde los tonos blancos hasta el ambar oscuro, existiendo mieles rojizas, amarillentas, ver-
dosas, aunque predominan los tonos castafio claro o ambar.

En general, cuanto mas oscura es una miel, mayor es su contenido en minerales y en compuestos feno-
licos. Las mieles de mielada son generalmente mas oscuras que la mayoria de las mieles de néctar.

> IRAM 15941 - 1: 2007: determinacion del color Lovibond.
> IRAM 15941 - 2: 2007: determinacién del color Pfund.
> IRAM 15941 - 3: 2016: determinacion del color mediante el colorimetro Hanna para miel.
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» Colorimetro Hanna

> Colorimetro Pfund

Comercialmente se utiliza una escala de colores que relaciona el color de la miel con la escala Pfund.
(Tabla 2).

Tabla 2. Color de la miel y su relacién con la escala Pfund

ESCALA COLOR PFUND
INTERNACIONAL (MM)
Blanco agua <8
Extra blanco 8al7
Blanco 18 a 34
Ambar extra claro 35a 48
Ambar claro 49 a 83
Ambar 84 a 114
Oscuro >114

1> ANALISIS FiSICO-QUIMICO !J

DIFERENCIACION ENTRE MIEL DE FLORES Y MIEL DE MIELADA O MEZCLA

Se denomina miel de mielada (o0 mielato), a la que procede principalmente de excreciones que los insec-
tos succionadores (Hemiptera) dejan sobre las partes vivas de las plantas, o de secreciones de partes
vivas de las plantas.

De acuerdo a la Directiva 2001/100/CE de la Union Europea, los mielatos se caracterizan por tener una
conductividad eléctrica superior a 0,8 mS/cm; alto contenido de cenizas, usualmente superior al 1%,
contenido de minerales principalmente de potasio, magnesio, sodio, calcio, azufre y fosforo; altos valo-
res de pH, mayor a 4,5, altos valores de acidez, especialmente de acidez libre, con valores medios 33,5
meqg/kg y un contenido de humedad bajo, a partir de 14%.

» Conductividad eléctrica

El contenido de minerales de las mieles de mielada o de mezclas de mielada con mieles de néctares,
generalmente es mayor al de las mieles de néctares puras. Esto se debe a que los mielatos provienen
directamente de fluidos ricos en nutrientes, que la planta utiliza para su propia alimentacion, entre ellos
los minerales absorbidos desde el suelo.

> Rotacién especifica

Ya se menciond que como la mayoria de las mieles de néctares contienen mas fructosa que glucosa,
tienen rotacién especifica negativa (son levdgiras). Las mieles de mielada generalmente tienen menos
fructosa y por lo tanto tienen rotacidn especifica positiva (son dextrogiras).

DETERMINACIONES RELACIONADAS A PROPIEDADES BIOQUIMICAS
Y FUNCIONALES DE LA MIEL

La miel es utilizada desde la antigledad como alimento, principalmente energético por su alto con-
tenido de azlcares y en medicina tradicional, para el tratamiento de ciertas afecciones (Molan, 1992),
debido a que posee un amplio espectro de actividades bioldgicas: antimicrobianas (Al et al., 2009;
Alandejani et al., 2009; Isla et a/., 2011), antioxidantes (Aljadi & Kamaruddin, 2004; Kucuk et al.,, 2007; Isla
et al, 201) y anti- inflamatorias (Kim et a/., 2002), entre las mas importantes.

Dada la estrecha relacion entre el origen botanico de las mieles, su composicion guimica y las activi-
dades bioldgicas, resulta evidente que éstas Ultimas se constituyen en elementos de diferenciacion y
pueden utilizarse como una estrategia para agregarles valor.

DETERMINACION DEL CONTENIDO DE AMINOACIDOS LIBRES

Los aminoacidos de las mieles provienen de los néctares y/o de la mielada que les dieron origen, del
polen presente en ellas y de secreciones salivales de las abejas.

La prolina es el aminoacido que generalmente se encuentra en mayor proporcidon. También pueden con-
tener acido glutamico, alanina, fenilalanina, tirosina, leucina e isoleucina, entre otros.

Aungue se presentan en cantidades pequefas, se cree que los aminoacidos desempefan un rol fun-
damental en el color, olor y aroma de las mieles durante su procesamiento y almacenamiento. Esto es
debido a la reaccion de los grupos amino de los aminodcidos con los carbonilos de los azlcares reduc-
tores (glucosa vy fructosa) para formar compuestos coloreados y numerosos productos volatiles, como
consecuencia de la reaccion de Maillard.

Determinacion del contenido de prolina

Los métodos se mencionan en el punto "Determinacién del Contenido de Prolina” en la pagina 15.
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Determinacién del contenido de otros aminoacidos

Existen varias metodologias: espectrofotometria de cadmio-ninhidrina, cromatografia liquida, electrofo-
resis y otras en las que participan tanto las cromatografias como reacciones con dinitrofluorobenceno y
fenilisotiocianato. La metodologia usada dependerd de la capacidad analitica del laboratorio.

DETERMINACION DE COMPUESTOS FENOLICOS

El tipo de compuestos fendlicos vy sus cantidades dependen del origen botanico de las mieles. Pueden
ser &cidos benzoicos, acidos cindmicos vy flavonoides (flavonas, flavonoles y flavononas).

» Compuestos fendlicos y flavonoides por HPLC (Vivar Quintana et.al., 1999).
» Fenoles totales o indice de Folin Ciocalteu (Prior et al., 2005).
> Compuestos flavonoides (Woisky y Salatino, 1998).

DETERMINACION DE LA CAPACIDAD ANTIOXIDANTE

La capacidad antioxidante de la miel depende de algunos factores como la fuente de néctar, factores
ambientales y de procesamiento. Generalmente se considera que la variacion de la capacidad antioxi-
dante depende de la naturaleza cualitativa y cuantitativa de los grupos fendlicos que posea.

» Ensayo de captura del radical 1,1-difenil picril hidracilo (DPPH) (Brand-Williams et al., 1995).
» TEAC o actividad capturadora del radical libre ABTS (Arnao et al., 2001).

» Poder reductor - FRAC (Benzie y Strain, 1996).

> Actividad capturadora de radicales oxhidrilo - OH- (Halliwel, 1987).

1> ANALISIS FiSICO-QUIMICO !J
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> INTRODUCCION

El analisis del contenido de polen es, conjuntamente con los analisis sensoriales vy fisico-quimicos,
imprescindible para caracterizar las mieles (Terrab et al. 2004). La miel contiene granos de polen y/o
elementos de mielada tales como algas y esporas, que proporcionan una descripcion indirecta del
ambiente de donde proviene el producto. Por ello, el andlisis melisopalinoldgico es importante para la
determinacion de los productos apicolas en relacidon con el origen geografico y/o botanico.

Desde el primer analisis de polen en miel se han descrito diferentes metodologias. Con el fin de lograr
resultados comparables entre los distintos grupos de trabajo, en 1970 el IBRA publica el trabajo de
Louveaux et al. (1970). A partir de entonces la mayoria de los estudios se realizan de acuerdo con los
métodos propuestos por la International Comission for Bee Botany (ICBB).

La flora melifera y los tipos de mieles, especialmente muchas monofloras, son bien conocidas y estan
caracterizadas para Europa (e.g. Persano Oddo et al, 1995; Persano Oddo y Piro, 2004; Ricciardelli
d’Albore, 1998; Maurizio y Louveaux, 1965), como asi también el desarrollo de metodologias de proce-
samiento y estudio de las mismas (e.g. Low et al,, 1989; Lutier y Vaissiére, 1993).

Los métodos descriptos en esta gufa estdn basados en los propuestos por la ICBB, Louveaux et al.
(1978) y Von Der Ohe et al. (2004), adaptados a la modalidad de trabajo desarrollada en nuestro pais y
consensuada por un grupo de inves tigadores con amplia experiencia en la tematica.

Los métodos de ICBB son utilizados en la mayoria de los laboratorios europeos involucrados en el ana-
lisis rutinario de muestras comerciales de miel y son considerados adecuados para el propodsito practico
de verificar si el espectro de polen obedece al origen botanico y geografico declarado, confrontandolo
con una miel patron. El método propuesto por ICBB tiene limitaciones para la identificacion de tipos de
polen vy para la precision del resultado en el calculo de su concentracion.

Los granos de polen pueden procesarse mediante la técnica palinoldgica propuesta por Wodehouse
(1935), que permite conservar el citoplasma; sin embargo no se distinguen claramente algunos deta-
lles de valor diagndstico de la esporodermis. Por otra parte, la técnica propuesta por Erdtman (1960),
consiste en la digestion quimica del contenido celular y la intina. Facilita la observacion detallada de las
caracteristicas especificas de la pared de los granos de polen, permitiendo mejorar las posibilidades de
identificacion.

LLa mayoria de los laboratorios de investigacion considera imprescindible procesar las muestras mediante
el proceso de acetolisis, antes de proceder a la identificacion y conteo de los granos de polen. La ace-
tdélisis es una valiosa técnica para la caracterizacion de mieles, la identificacion de polen desconocido,

(2
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el analisis de mieles de zonas poco estudiadas, o de muestras comerciales de procedencia geografica
incierta.

Para el analisis cuantitativo la técnica mas usada en nuestro pais es la propuesta por Moar (1985), donde
se incorporan a la muestra esporas de Lycopodium clavatum L., que permiten calcular indirectamente la
cantidad de granos de polen presentes en la miel por unidad de peso (10 g de miel).

En Argentina, existe una importante cantidad de estudios melisopalinoldgicos que muestran el origen
botanico de las mieles y son valiosos como indicadores de la procedencia geografica. Grupos de trabajo
dedicados a esta tematica se encuentran ubicados en distintas regiones de nuestro pails.

» METODOLOGIA

La identificacion de los tipos polinicos presentes en una muestra se realiza por confrontacion con mate-
rial vegetal procedente de la zona de origen de la misma. Los preparados microscopicos conteniendo
polen de las especies visitadas por las abejas en dicha region constituyen la coleccion de referencia,
denominada Palinoteca.

CONFECCION DE PATRONES DE REFERENCIA. PALINOTECA.
MUESTREO

Para realizar una correcta coleccion de referencia de polen serda necesario contar con ejemplares deter-
minados taxondmicamente por especialistas. Las mayores colecciones de plantas se encuentran en
herbarios. Nuestro pais cuenta con varios herbarios importantes en nimero de ejemplares y area de
coleccidon. Esas colecciones bioldgicas se encuentran en Institutos de investigacion de Universidades
Nacionales y/o CONICET. Se pueden mencionar por ejemplo:

Regién NOA: Instituto Miguel Lillo (LIL),

Regién NEA: IBONE (CTES),

Regidon Cuyo: IADIZA CRICYTME (MERL),

Regidén Centro: IMBIV (CORD),

Regién Pampeana: Darwinion (SI), Museo Argentino de Ciencias Naturales MACN (BA), INTA Castelar (BAB).

Patagonia: Universidad Nacional del Comahue (DCRU).

9> Preparacion de material recolectado en el campo
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Los pimpollos o anteras a punto de antesis deben obtenerse a partir de estas colecciones para realizar
un preparado puro de referencia de las especies que crecen en las inmediaciones de los apiarios.
También pueden realizarse preparados de referencia a partir de botones de flores frescas, pero en este
caso deberd colectarse y herborizar un ejemplar del espécimen. El mismo tendra que ser determinado
vy luego incorporado a una coleccion de plantas.

10 » Preparacion de anteras para extraer el polen y observacion con lupa

Recomendaciones y/o precauciones:

~

Contar con la autorizacion del curador o director para obtener material del herbario de una institu-

A cion donde las plantas estén debidamente identificadas.

~

Tener criterio discrecional al extraer pimpollos o flores del ejemplar, sin deteriorar el material.

~

Los datos que acompanan al ejemplar deben ser volcados a un libro de registro que acomparie a la
coleccidon de referencia (Palinoteca). La misma deberia tener una sigla que la identifique para que la
coleccion pueda ser consultada.

~

Es conveniente renovar periddicamente los preparados de los patrones de referencia debido a que
se deterioran con el paso del tiempo.

> Registrar en una cartulina que el espécimen fue extraido de una muestra de botones florales para
realizar preparados de polen (fecha, investigador, técnico, institucion a la que pertenece, etc.).

e
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PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DEL MEDIO DE MONTAUJE:
GLICERINA-GELATINA

Al iniciar la preparacion de polen para una Coleccion de referencia, serd necesario contar con un medio
de montaje apropiado a tal fin.

Insumos necesarios: 50 g de Gelatina sin sabor (grado alimenticio), 170 ml agua destilada, 150 ml glice-
rina, 7 g cristales de fenol.

Protocolo:

1. Disolver la gelatina a bafio de Maria en el agua destilada agitando con varilla de vidrio.

2. Agregar la glicerina y los cristales de fenol.

3. Colocar en frascos de boca ancha y dejarlos destapados hasta que se enfrie, luego tapar y mantener en
heladera. También se pueden usar goteros de vidrio que luego pueden ponerse a baflo Maria para su uso.

Recomendaciones y/o precauciones:

La mezcla se solidificara al enfriarse y las burbujas de aire subiran a la superficie. Si guedaron muchas

~

A burbujas, conviene desechar la porciéon superior.

~

Pueden agregarse algunas gotas de colorante (fucsina) para mejorar el contraste de la exina al
observar al microscopio, especialmente cuando se trata de exinas muy delgadas o granos de polen
muy pequefos.

Para evitar contaminacion se puede fraccionar en envases mas pequenos. El uso de gotero simplifica
controlar la cantidad a usar del medio de montaje

~

~

Los tratamientos quimicos, los medios de montaje y el tiempo de almacenamiento de los prepara-
dos, afectan sensiblemente la forma y el tamafio de los granos de polen. Para una mayor informacion
al respecto se puede consultar Reitsma (1969).

11> Glicerina-gelatina
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PROCEDIMIENTO PARA POLEN CON CONTENIDO CELULAR.
TECNICA DE WODEHOUSE (1935)

Se utiliza para material fresco (ver Obs. 1) o material seco (de herbario). Mediante esta técnica los gra-
nos de polen conservan el contenido citoplasmatico.

Materiales: alcohol absoluto, glicerina-gelatina, fucsina, portas y cubre-objetos. Parafina, etiquetas, agu-
jas y mechero.

Equipo éptico: lupa binocular y microscopio éptico.

Protocolo:
1. Separar las anteras y colocarlas sobre un porta-objetos.

2. Utilizando una aguja de seccion separar, bajo lupa, los granos de polen, eliminando los trozos de teji-
dos mas grandes.

3. Agregar una gota de alcohol absoluto y dejar evaporar.

4. Agregar una gota de colorante (fucsina en solucidn alcohodlica) y un pequefio trozo de gelatina-glice-
rina. O utilizar gotas de glicerina-gelatina ya liquida que se puede manejar con el gotero.

5. Colocar a la llama del mechero, sin acercarlo demasiado, vy retirarlo. Repetir la operacion hasta que la
glicerina-gelatina se funda (no debe dejarse mucho tiempo a la llama para no estropear el material).
También se puede usar placa o plancha caliente.

6. Homogeneizar la preparacion con aguja de diseccion, cuidando que no se formen burbujas, pues
entorpecerian la observacion del preparado.

7. Colocar el cubre-objetos y presionar con una aguja histoldgica o pinza desde el centro hacia los
bordes para facilitar que las burbujas de aire se desplacen. Sellar con parafina liquida, colocar gotas
de parafina liquida en los dngulos en los cuales quedara el cubre-objeto vy luego colocar éste presio-
nando con una pinza o aguja histoldgica o de diseccion.

8. Colocar la etiqueta identificatoria (ver Obs. 2).
Observacién 1: Herborizar las plantas segun las técnicas convencionales (Rodriguez y Rojas, 2006) vy

depositar los ejemplares identificados y fehacientemente determinados en un herbario que los pre-
serve. Este herbario serd la referencia de la coleccion palinoldgica y es necesaria su preservacion.

Observacioén 2: Dado que toda esta informacidon no entra en una etiqueta, usualmente se coloca el

nombre de la especie y un nimero de registro que seria el de la Palinoteca, que debe estar en un Libro
0 acta de registro manuscrito y/o digital con toda la informacion del espécimen.

Recomendaciones y/o precauciones:

A » Las ventajas de la técnica: se pone en practica con rapidez y es de bajo costo, ademas su aplicacion

no requiere el uso de campana de extraccion de gases.

> Desventajas de la técnica: no permite un analisis detallado de la esporodermis y los preparados pue-
den ser vulnerables al ataque de los hongos por lo que seria necesario reponerlos periédicamente.

> Si se desea colorear la exina se puede agregar fucsina o verde de metilo a saturacion en la prepara-
cion del medio de montaje.
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12 > Colecciones de referencia

PROCEDIMIENTO PARA POLEN SIN CONTENIDO CELULAR.
TECNICA DE ERDTMAN (1960)

Se realiza con material fresco o de herbario. Consiste en destruir el contenido citoplasmatico vy la intina
de los granos mediante la accidon de la mezcla acetolitica.

Insumos necesarios: acido acético, anhidrido acético, acido sulfurico, fenol, agua destilada, agua-gliceri-
nada al 50%, parafina, filtros con mallas de amplitud adecuada para el material, glicerina-gelatina, portas
y cubreobjetos, marcador indeleble, etiquetas, aguja de diseccion, gradillas, papel de filtro, vasos de
precipitado de 25 o 50ml, varillas de vidrio (delgadas), tubos cdnicos para centrifuga de 10ml, probetas
y mechero de alcohol o placa caliente.

Equipamiento necesario: lupa binocular, campana extractora de gases, centrifuga (2500 rp.m.), bafio

térmico, termdmetro y microscopio éptico.Tener en cuenta que la velocidad puede variar en distintas
gravedades e.g. equivalente a 1000 g. (Pendleton, 2006).

Recomendaciones y/o precauciones:

A > La mezcla acetolitica debe realizarse en el momento y NUNCA debe ponerse en contacto con agua.

> Cuando se prepara la mezcla acetolitica colocar primeramente el anhidrido acético y luego agregar
el acido sulfurico deslizandolo por las paredes de la probeta, nunca al seno del liquido para evitar
una reaccion exotérmica. Revolver con varilla de vidrio para homogeneizar la mezcla.

> Preparar la mezcla acetolitica bajo campana extractora de gases, para evitar inhalar los gases y estar
protegidos frente a posibles “salpicaduras” por fuertes reacciones.

Il > ANALISIS POLINICO !J

13 > Centrifuga y tubos para el centrifugado

14 > Campana extractora de gases, empleada para acetdlisis

ESTUDIOS MELISOPALINOLOGICOS CUALITATIVOS

MUESTREO

La muestra de miel para realizar el analisis polinico deberd ser obtenida segun las recomendacio-
nes establecidas en ARTICULO 8° de la Resoluciéon 274/95 de la SECRET ARIA DE AGRICULTURA,

GANADERIA, PESCA Y ALIMENT ACION Tipificacion por origen botdnico (Modificatoria de la Res.
SAGyYP N° 1051/94). Ver ANEXO

Recomendaciones y/o precauciones:

A > Informar al solicitante del analisis que el proceso de toma de muestras es responsabilidad de quien

envia la muestra.

> El Laboratorio podria agregar una leyenda en sus Informes aclarando que el laboratorio no se res-
ponsabiliza por la toma de muestras

e
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PROCESAMIENTO DE MUESTRAS DE MIEL. TECNICA DE LOUVEAUX ET AL. (1978)

Insumos necesarios: acido acético, anhidrido acético, acido sulfurico, fenol, agua destilada, agua-glice-
rinada al 50%, parafina, filtros con mallas de amplitud adecuada para el material (100 micras), gliceri-
na-gelatina, portas y cubreobjetos, marcador indeleble, etiquetas, aguja de diseccidn y/o pinzas, pipetas
Pasteur o capilares, gradillas, papel de filtro, vasos de precipitado, varillas de vidrio (delgadas), tubos
conicos para centrifuga de 10ml, probetas y mechero de alcohol o platina caliente.

Equipamiento necesario: lupa binocular, campana extractora de gases, centrifuga (2500 r.p.m. = 1000
g), bano térmico y microscopio optico.

Protocolo:

1. Pesar 10 gramos de miel bien homogeneizada.

2. Agregar 20 cc de agua destilada, calentar a 40°Cy disolver removiendo con varilla de vidrio.

3. Centrifugar la solucion de 5 a 10 minutos a 2000 ¢ 2500 rpm (600-800 9).
4

. Eliminar el liguido sobrenadante dejando solamente el sedimento polinico en el fondo del tubo,
mediante decantacion.

5. Procesar el sedimento obtenido segun las técnicas de Wodehouse (1935) o Erdtman (1960) (Obs. 3).

Observacion 3: Para que los granos de polen sean comparables, el sedimento de polen obtenido a partir
de las muestras de miel debe ser procesado bajo la misma técnica que lo han sido los preparados de
referencia de la Palinoteca con la que cuenta el Laboratorio de analisis polinicos.
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16 > Observacion de los preparados

IDENTIFICACION Y CONTEO

Procedimiento:

Il > ANALISIS POLINICO !J

1. Examinar el preparado bajo el microscopio con el aumento mas conveniente para identificar elemen-
tos en el sedimento (400x a 1000x).

2. Realizar un primer chequeo general para determinar los tipos principales vy la distribucién de granos
de polen. Si la distribucion del polen en el preparado no es homogénea, realizar un nuevo preparado.
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17 » Forma recomendada
de recorrer el portaobjetos
para garantizar el examen
homogéneo del preparado.

3. Contar un minimo de 300 granos de polen para la estimacion
de las frecuencias relativas, y entre 500 y 1000 mil granos para la
determinacion de las frecuencias relativas (Louveaux et al.,1978) o
hasta 500 granos de polen (Von Der Ohe et al., 2004).

4. Identificar y contar los granos de polen en grupos de 100,
siguiendo 5 lineas equidistantes paralelas determinadas por los
bordes superior e inferior del cubreobjeto y distribuidas desde
el borde izquierdo al derecho del cubreobjeto, hasta contar 500
granos.

5. Continuar el conteo hasta 1000 granos siguiendo otras 5 lineas
paralelas situadas entre las primeras 5. Distribuir los campos con-
tados uniformemente a lo largo de las lineas.

6. Estimar la distancia entre campos a contar en relacion con la
densidad y distribuciéon del polen en la preparacion y el tamario del
campo de vision. Si la concentracion de granos de polen es muy
alta, los campos a contar deberan estar mas espaciados, y si es
escasa, mas proximos entre si.

18 » Granos de polen presentes en la miel, vistos al microscopio dptico.

2
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Recomendaciones y/o precauciones:

A > Cuando se trate de muestras de miel procesadas sin acetodlisis, anotar por separado: granos identi-

iy

ficables, no identificables, rotos, elementos de mielada (HDE), granulos, microcristales, levaduras,
royas, impurezas (hollin, particulas, almidon, restos vegetales).

> En el caso que algun tipo de polen aparezca sobre-representado en la muestra (e.g. Eucalyptus),
realizar un segundo conteo que excluya este polen.

Seria recomendable contar granos de polen hasta que la curva de diversidad de tipos polinicos se
vuelva asintética. En mieles monoflorales frecuentemente sucede entre los 300 y 400 granos de
polen contados, en tanto que en las poliflorales el conteo se extenderia hasta 1000 granos.

~

ESTUDIOS MELISOPALINOLOGICOS CUANTITATIVOS

METODO DE LA INCLUSION DE ESPORAS FORANEAS

(MOAR, 1985, CON MODIFICACIONES)

Procedimiento:

1. Poner en un tubo coénico de 50 ml una o dos pastillas con esporas de Lycopodium clavatum.

2. Disolver las pastillas en 5 ml de solucion de acido acético 50% o bien HCL 10%. Agregar la soluciéon
lentamente, mezclando con varilla de vidrio hasta la disgregacion. Si se genera espuma, verter gotas
de etanol sobre ella para controlarla.

3. Agregar 10 g de miel y completar el volumen del tubo con agua destilada, o disolver las esporas en
un vaso de precipitado y agregar la disolucion al tubo conteniendo la miel disuelta en agua.

. Centrifugar la muestra aproximadamente 15 min. a 1000 rpm.
. Descartar el sobrenadante.

. Proceder a lavar con acido acético para iniciar la acetolisis y realizar el montaje.

N o N

. Para la observacion microscopica recorrer al menos 100 campos del preparado en lineas paralelas y
equidistantes al borde del cubreobjeto. Se debe contar entre 1000 y 1200 granos de polen, y todas
las esporas de Lycopodium presentes (Obs. 4).

8. El cadlculo del niumero de granos de polen presentes en el volumen inicial de miel se obtiene con la

siguiente féormula: Pm = M

Lyi
donde Pm es el niumero de granos de polen en la cantidad inicial de miel, Pr es el nimero de granos
de polen contados en el preparado, Lyr es el nimero de esporas de Lycopodium contadas en el pre-
parado vy Lyi es el numero de esporas agregado inicialmente en las dos pastillas incorporadas a la
muestra (Obs. 5). El fabricante indica la cantidad estimada de esporas de las pastillas de cada partida.

Observacidn 4: Se deberia tener en cuenta cual es el error estandar del recuento total que cada inves-
tigador fija o determina como aceptable para su trabajo. Stockmarr (1971) establece un valor <7% de
modo que se realiza conteo de ambas estructuras (polen/esporas) y se observa como va variando el
valor del error estdndar. e.g.: si se cuentan proporcionalmente casi en cantidades similares, se llega rapi-
damente a un valor <7%, conteo aproximado de 500 de cada uno. Pero si se trata de muestras de polen
sub-o sobre representado se desbalancea el numero, e.g. pocas esporas, 250, y polen alrededor 1500
para que el error se mantenga >7%. No puede ser un valor fijo, ya que las caracteristicas de las muestras
no lo van a permitir siempre asi.
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La ecuacion utilizada para el calculo del error total es la establecida por Stockmarr (1971):

ERROR TOTAL (%) =+ 100 \ (o1/r1)2 + (02/r2)2 + (03/r3)?
o4: error estandar en ry: N° de esporas/pastilla.
or=orn=L

oy: error estandar en r,: N° de granos de polen contados en la muestra.

o2=% \/ )
o3: error estandar en r3: N° de esporas de Lycopodium contadas en la muestra.

o3=tVr3

Observacién 5: Para una miel “estéandar” en la cual no se tiene referencia de polen sub-o sobre-repre-
sentado (en cuyo caso se deberian disminuir o aumentar el nimero de pastillas). Las dos pastillas son
para un valor de aproximadamente 20.000 esporas/pastillas. Si este valor llegara a cambiar en partidas
futuras el niUmero de dos no seria el adecuado.

Observacion 6: Para el agregado de pastillas, corroborar la cantidad de esporas que contiene cada par-
tida/lote. Los valores indicados previamente (2 pastillas) se refieren a pastillas conteniendo aproxima-
damente 10.000 esporas/pastilla.

19 > Pastillas de esporas de Lycopodium

CALCULO E INFORME DE RESULTADOS

ANALISIS MELISOPALINOLOGICOS CUALITATIVOS

Procedimiento:

1. Calcular la frecuencia relativa para cada tipo de polen como su porcentaje con respecto al niumero
total de granos de polen contado. Solo si las cuentas se basaron en un total de por lo menos 1000 granos
(Louveaux et al., 1978) o hasta 500 (Von Der Ohe et al., 2004) puede expresarse el resultado como
porcentaje.

2. Recalcular la frecuencia relativa excluyendo el polen de las plantas anemofilas, de las plantas que no pro-
ducen néctar o los tipos de polen sobre-representados si otras evaluaciones (por ejemplo el analisis sen-
sorial), indican que el néctar correspondiente es insignificante en la muestra. Esta decision solo puede
tomarse en base a una gran experiencia practica o datos fidedignos provenientes de la bibliografia.

I
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3. ldentificar los tipos de polen por género o especie solo cuando estos han sido fehacientemente
determinados a nivel de género o especie. En caso contrario, agregar el término grupo o tipo delante
del nombre cientifico, para indicar que el nombre se usa en un sentido mas amplio o familia vegetal
cuando se trate de grupos estenopolinicos (e.g. Poaceae).

4. Establecer las clases de frecuencia segun Louveaux et al. (1978) a partir de la determinacién de las
frecuencias relativas, para las que se requiere un conteo de 500 a 1000 granos (Von Der Ohe, 2004).
Cuando los conteos son por debajo de 500 granos solo se logra una estimacion.

CLASES DE FRECUENCIA Porcentaje
(LOUVEAUX ET AL., 1978) (%)

D Polen predominante > 45

S Polen secundario 16 - 45%

M Polen de menor importancia 3-15%

T Polen menor >1-<3%

+ Polen presente <1%

Recomendaciones y/o precauciones:

En Argentina la Resolucién N2 274/95 (modificatoria de la Resol. N2 1051/94), ambas de la ex-Secre-
taria de Agricultura Ganaderia y Pesca de la Nacidn, define el porcentaje polinico minimo para deter-
minar la monofloralidad de la miel. Estas resoluciones han sido cuestionadas por diversos actores de
la cadena producti va. Actualmente varias instituciones estan trabajando en la caracterizacion de las
mieles argentinas, lo que permitird aportar fundamentos para su modificacion.

~

Para una interpretacion correcta del origen botdnico, es necesario tener en cuenta las caracteristicas
sensoriales y fisicoquimicas de la miel, y en algunos casos el nimero absoluto de granos de polen
obtenido en el analisis cuantitativo. Otras fuentes de variabilidad del contenido polinico de la miel
como el enriquecimiento secundario, terciario y cuaternario (Bryant & Jones 2001, Jones & Bryant
2004) requieren cautela en la interpretacion de los resultados.

ANALISIS MELISOPALINOLOGICOS CUANTITATIVOS

Segun el contenido polinico las mieles se clasifican en 5 clases:

CLASE GRANOS DE POLEN/10 G MIEL TIPO DE MIEL '

| < 20.000 polen sub-representado

I 20.000 - 100.000 polen normal

11 100.000 - 500.000 polen sobre-representado

v 500.000 - 1.000.000 polen fuertemente sobre-representado o miel de prensado

V >1.000.000

casi exclusivamente miel de prensado

" Tomado de Persano Oddo, et al. (2000)
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APLICACION DEL ANALISIS POLINICO.
DENOMINACION / CARACTERIZACION DE LAS MIELES

ORIGEN BOTANICO

La presencia de granos de polen de diferentes fuentes vegetales o elementos de mielada en los analisis
polinicos de mieles contribuye de forma indirecta a determinar la procedencia botanica. Estos elementos
presentes se expresan en clases de frecuencia en base a los porcentajes relativos al nimero de elemen-
tos contados. En general, la miel producida principalmente a partir del néctar de una planta es conside-
rada monofloral, en tanto que aquellas en las que no predomina una especie sobre las demas, es consi-
derada polifloral. Las mieles de flores normalmente contienen pocos elementos de mielada (HDE <1%).

Por otra parte las mieles producidas principalmente de mielatos contienen muchos elementos de mie-
lada (HDE >3%). El porcentaje de polen de especies anemofilas suele ser mayor en las mieles de mielada
que en las mieles de flores (Louveaux et al., 1978).

ORIGEN GEOGRAFICO

El conocimiento de tipos polinicos caracteristicos o combinaciones de ellos (espectro polinico o patron
polinico) que estan limitados a una determinada region o pals, puede ser utilizado para caracterizar
mieles desde el punto de vista geografico (Telleria, 2001; Forcone y Andrada, 2007). La distribucion
fitogeografica de las especies depende de las condiciones climaticas, edaficas y antropicas. Mediante
los datos microscdépicos se puede conocer la procedencia geografica de la miel (Louveaux et al., 1978).

DETERMINACION DE LA PRECISION DE LOS ANALISIS

Se puede verificar el nivel de consistencia a través de la evaluacion de repetitividad y reproducibilidad
ISO 5725-4.

OTROS METODOS

Actualmente las técnicas moleculares, como el cédigo de barras de la vida (metabarcoding), permiten
la identificacion del polen en los productos de la colmena y en otros estudios relacionados con la poli-
nizacion y los polinizadores (Matsuki et al., 2008; Jun et al., 2009; Park, 2012; Galimberti et al., 2014,
Guertler et al., 2014; Richardson et al., 2015; Bruni et al., 2017). Para este tipo de analisis son necesarios
un protocolo de extraccion que produzca plantillas de ADN de alta calidad para la amplificacion a partir
de la muestra, un conjunto de marcadores genéticos que puedan amplificarse con éxito en todas las
plantas, una base de datos que contenga secuencias de referencia de los marcadores genéticos antes
mencionados para la mayoria de las especies de plantas involucradas en el estudio, un método de
secuenciacion de alto rendimiento vy el software apropiado para la identificacion simultanea de varias
especies en una sola muestra de polen mixta (Bell et al., 2016).

El desarrollo de la metodologia es encarada por diferentes grupos de trabajo v, a nivel local, la limitante
parece ser lo poco en comuUn que tiene esta técnica con respecto a todas las anteriores utilizadas para
el analisis de relaciones troficas en las redes de polinizadores-plantas, de forma que los técnicos e
investigadores deberian reconvertir su orientacion de trabajo, o bien formar equipos multidisciplinarios.
El desafio de reunir una coleccién de referencia queda prontamente amortizado si se comprende que
la misma tiene un uso muy amplio y posiblemente deba ser encarada como proyecto por una red de
instituciones, tal como en otros paises se desarrollaron (CBOL, 2009. www.boldsystems.org).
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111 » ANALISIS SENSORIAL

> Autores
Maria Cristina Ciappini (UTN Regional Rosario)

> INTRODUCCION

La amplia variedad de flores que atrae a las abejas, origina mieles con una multiplicidad de colores,
sabores y aromas, que los consumidores aprecian y eligen.

Estas caracteristicas pueden ser evaluadas aplicando metodologias del analisis sensorial, con el fin de
completar la caracterizacion por origen botdnico o para el control de calidad, con el propdsito de ase-
gurar la correspondencia con un origen floral determinado.

En este interés por la aplicacion del analisis sensorial en miel, pueden reconocerse dos objetivos inte-
rrelacionados: la caracterizacion y la valorizaciéon del producto. Por caracterizacion, se entiende encua-
drar el producto en un tipo o estandar predefinido. También permite la deteccion de defectos en las
practicas agricolas y en la conservacion (fermentacion, impurezas, off-flavors, humo, caramelizado) y es
esencial en los estudios de preferencia de los consumidores.

Para establecer las caracteristicas sensoriales de las mieles en relacion a sus origenes florales, la meto-
dologia sensorial analitica mas apropiada es la de los perfiles descriptivos cuantitativos, tal como lo
expresa la Norma IRAM 15980 (2014).

Esta técnica descriptiva requiere la conformacion de un panel de evaluadores seleccionados y entrena-
dos, que habran de ser monitoreados periddicamente para evaluar su desempeno.

LUGAR DE TRABAJO, CONDICIONES Y MATERIALES

LUGAR DE TRABAJO Y CONDICIONES DE ENSAYO PARA EL PANEL
Ellugar de trabajo del panel de evaluadores sensoriales corresponde a lo establecido en IRAM 20003 (2012).

Los evaluadores utilizaran cabinas individuales, que se encontraran emplazadas en un lugar confortable,
libre de olores extranos vy ruidos, y/o cualquier otra contaminacion ambiental que pudiera interferir con
las determinaciones sensoriales. Deben contar con iluminacidon acorde a la tarea, pudiendo disponer
de una lampara de color rojo, para presentaciones que requieran enmascarar el color. Debe evitarse la
iluminacion solar directa.

Las paredes deben estar pintadas de color pastel, para no distraer o causar cansancio visual en los eva-
luadores, también se evitaran brillos y contrastes.

Los evaluadores deben abstenerse de fumar, comer o beber cualquier alimento o bebida, excepto agua,
durante los 30 minutos previos a la prueba. También deben abstenerse de utilizar pasta dental y/o
enjuague bucal muy aromatico, elementos de higiene personal o cosmetologia o cualquier otro material
gue pueda aportar aromas de algun tipo que interfieran en la prueba o contaminen el drea de prueba,
para el mismo periodo.
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20> Lugar de trabajo. Cabinas

MATERIALES NECESARIOS

Los evaluadores tendran a su disposicion agua potable y algun limpiador de paladar, como pan, galletas
de agua sin sal o galletas de arroz, en cantidad necesaria para cada ensayo.

Para la presentacion de las muestras, se recomienda utilizar copas de vidrio transparente incoloro, libre
de estrias y burbujas (didmetro de la boca 50 mm, capacidad 160 ml), una por cada muestra y por cada
evaluador; vasos descartables para agua, jarras para agua, agitadores para café, servilletas de papel,
cucharas para postre de acero inoxidable, papel de aluminio para cubrir las copas, platos para postre
descartables.

Conviene prever contar con algun presente, golosina o snack, para gratificar a los evaluadores.

PANEL DE EVALUADORES

SELECCION DEL PANEL DE EVALUADORES

Es conveniente realizar una seleccidn preliminar, basada en el interés y la voluntad de quienes desean
participar. Los potenciales candidatos deberdn completar un formulario con informacion personal, sobre
su salud y expresar su grado de preferencia por los alimentos. Se evaluard su capacidad de comunica-
cion, disponibilidad y motivacion. En todos los casos, los datos registrados sobre las personas deberan
cumplir con los requerimientos legales que pudieran regir.

Los candidatos a constituir el panel participaran de pruebas de seleccidén, que comprenden ensayos
destinados a evaluar el desempefio de sus sentidos sensoriales en la deteccion y reconocimiento de
estimulos, que permiten evaluar su agudeza sensorial y su capacidad de discriminacion (IRAM 20005-1:
1996).

Las pruebas se realizan en diferentes sesiones, en lugares debidamente acondicionados IRAM 20003:
2012 (ISO 8589: 2007), y comprenden:
> Prueba de Reconocimiento de Gustos y Ordenamiento por Intensidad (IRAM 20005-1: 1996)

> Ensayo de Reconocimiento y Descripcion de Olores, para el cual se recomienda el método de presen-
tacion en tiras embebidas (IRAM 20006: 2004).

> Prueba de Vision de Colores, utilizando el Test de Ishihara (1971) que permite detectar si una persona
padece ceguera al color.

> Ensayo de Descripcion de Texturas, en la que se les suministran una serie de productos alimenticios
a los candidatos, quienes habran de describir las caracteristicas de textura (IRAM 20005-1: 1996).
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Se recomienda seleccionar a los candidatos que alcancen o superen el 65% del maximo puntaje posible
en cada ensayo.

También es factible realizar la seleccion de evaluadores aplicando el método secuencial de triangulos
(IRAM 20008: 2012), que permite evaluar la capacidad de los candidatos para diferenciar las caracteristicas
globales de los alimentos. Sin embargo, considerando que el propdsito es conformar un panel para analisis
descriptivo cuantitativo, se recomiendan los ensayos de agudeza sensorial, mencionados previamente.

ENTRENAMIENTO DEL PANEL DE EVALUADORES

El propdsito de la etapa de entrenamiento es que los evaluadores logren familiarizarse con las técnicas
sensoriales y con los productos a analizar, que desarrollen la habilidad para reconocer e identificar atri-
butos y que perfeccionen la sensibilidad y la memoria, para realizar mediciones precisas y consistentes.
Es importante desarrollar un lenguaje comun, ampliar el vocabulario y concientizar a los sujetos, para
gue realicen juicios analiticos y no evaluaciones de preferencia.

Las sesiones de entrenamiento se llevan a cabo en lugares adecuados (IRAM 20003: 2012), de acuerdo
a las directivas generales para la metodologia de analisis sensorial (IRAM 20002: 2012) y con la coordi-
nacion de un lider de panel (IRAM 20017-1: 2013).

Los evaluadores prueban referencias asociadas a cada atributo sensorial y a un score en una escala.
Se recomienda que las referencias sean preparadas con alimentos y que, preferentemente, puedan ser
ingeridos por los evaluadores. Esta recomendacion también se aplica para el entrenamiento en las fami-
lias y subfamilias de olores y aromas, para la que se utilizaran las referencias indicadas en la imagen 22
o las sugeridas en IRAM 15980, Anexo B (2014).

Finalmente, se presentan muestras control, que los evaluadores deben describir correctamente en al
menos un 70%.

Se estima que la etapa de entrenamiento se extiende entre dos y cuatro meses, segun la frecuencia de
las sesiones. El niumero de miembros del panel no podra ser inferior a siete (Piana et al., 2004).

21> Entrenamiento del panel
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EVALUACION Y MONITOREO DEL PANEL DE EVALUADORES

Cuando se considere que el entrenamiento ha concluido, el panel participara de un control, para eva-
luar su desempeno. Para ello, analizara al menos seis muestras, que se presentaran por triplicado, en un
orden apropiadamente balanceado.

Los resultados de puntuacion de cada evaluador y del panel seran analizados aplicando analisis de
varianza (Johnson, 2004).

La variacion significativa entre evaluadores indica la presencia de sesgos, es decir gue uno 0 mas de
ellos otorgan puntajes consistentemente mas altos o mas bajos que los restantes. Se identificara el/los
evaluadores que se alejan del desempefo esperado, quien/es deberdn continuar con su entrenamiento.

Una variacion significativa entre muestras indica que los evaluadores, como panel, estan diferenciando
exitosamente entre muestras. Una interaccion significativa entre evaluadores y muestras indica que uno
0 mas de los evaluadores estdn usando la escala en forma diferente de los otros. En algunos casos, la
interaccion entre evaluadores y muestras puede reflejar un desacuerdo respecto del ordenamiento de
las muestras.

Si se desea evaluar simultdneamente el desempefo del panel para todos los atributos que se analizan
en la miel, debera recurrirse a herramientas de estadistica multivariada (Johnson, 2004).

Es necesario controlar periddicamente la efectividad y el desempefio de los evaluadores. Para ello es
apropiado realizar un control similar al propuesto anteriormente, que contemple todos los atributos o
solo algunos, a criterio del lider del panel.

ANALISIS DESCRIPTIVO CUANTITATIVO

Se sugiere utilizar la Norma IRAM 15980 (2014). Podran consultarse, ademas, otras Normas IRAM, referi-
das a métodos para establecer un perfil descriptivo (IRAM 20012: 1997; IRAM 20013: 2001; IRAM 20015:
2002), u otra bibliografia disciplinar.

PREPARACION DE LA MUESTRA

Se prepara una presentacion individual para cada evaluador, colocando entre 30 y 40 g de miel en enva-
ses transparentes (ver Materiales necesarios), que se tapan y rotulan con un numero aleatorio de tres
cifras. Las muestras se preparan al menos 2 horas previas al ensayo, para su estabilizacién y para que se
liberen los volatiles en el espacio de cabeza, y como maximo con 24 horas de anticipacion. Terminada
la prueba, las muestras deben desecharse.

Se recomienda presentar las muestras en el estado fisico en el que se encuentran, conservando sus
caracteristicas de apariencia. Sin embargo, es necesario presentar una muestra en estado liquido para
la evaluacion del color. Para ello, si la miel estuviera parcial o totalmente cristalizada, se coloca una
porcidon en un bafo a no mas de 562C, hasta que se funda completamente. Una vez liquida, se vierte el
producto en un tubo de ensayo de vidrio transparente de 8 mm de didmetro, con fondo plano vy tapa
roscada. Se le asigha el mismo numero aleatorio de tres cifras con el que se rotuld la muestra de miel
correspondiente en la copa.
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22 > Rueda de olores y aromas. Argentina (2013)

ENSAYO

Los evaluadores prueban cada muestra y registran la intensidad que perciben para cada atributo (IRAM
20014:1998). El registro puede hacerse en una planilla como la que se indica en la imagen N2 23.

Se procede a iniciar el analisis sensorial de la miel por la fase olfatoria, debiendo indicarse intensidad,
familia/s v subfamilia/s del olor percibido. Para los atributos de apariencia, se observa la muestra en el
recipiente y se toma una pequefa porcidn con un agitador para café y se evalla la velocidad de caida
(fluidez o viscosidad). Se esparce la muestra contra la pared del recipiente que la contiene, para apreciar
la cantidad y el tamanfo de los cristales (granulosidad).

Colocando aproximadamente 0,5 g de miel sobre la lengua y dejandola disolver, se miden los gustos
dulce, amargo, acido y salado; asi como los aromas, que se clasifican de acuerdo a las familias y subfa-
milias, como se hizo con los olores.
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Colocando una nueva porcion de muestra en la boca, los evaluadores diferencian las sensaciones tacti-
les (viscosidad, granulosidad, aspereza, untabilidad, adhesividad, facilidad de disolucion, etc.) y sensa-
ciones trigeminales (astringencia, picantez, frescor, pungencia, etc.), si las hubiere. Finalmente, se evalla
la persistencia en la boca.

* DESCRIPCION SEMSORIAL DE MIELES
Meambre ..o GADINE e FEERE
Olor
4] 1 2 3 4 ] (5] 7
Muestra Des cri pitn

Flaral Frutal Calido  Aromatico Quimico  Vegetal  Animal 24 gué huele?
Fluidez
0 1 i 3 4 5 [+ 7
Mo fuye Muy fuida
Granulosidad
Tamafio de cristales
i} 1 2 3 4 2 & 7
Mula Muy fina Fina Madia Grosera Muy Grosera
Cantidad de cristales
4] 1 2 3 4 ] (5] 7
Ausancia Escasa Madia Abundante Muy Abundanta
Dulzor
i} 1 2 3 4 2 [ 7
Ausancia Dbl Medio Inkenso Muy Intenso
Otro guste (salado, acido, amamo) Intensidad (baja, media, dta)
Aroma
Muesira Aroma Sensaciones tactiles en la boca Sensaciones frigeminles
Pergistencia
0 1 2 3 4 5 3] 7
Mula Eaja Madia Lama
Granulosidad
4] 1 2 3 4 5 (5] 7
Mula Muy fina Fina Madia Grosera Muy Grosera
Intensidad del Color
4] 1 2 3 4 ] (5] 7
Muy daro Clara Madio [*E=TT] Muy osciro
Muestra dumbar. Werdes Rojas Grises Amarillas DOtras

23 Ejemplo de Planilla para el registro de los resultados del Analisis Cuantitativo Descriptivo de Mieles.
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Entre muestra y muestra, el evaluador puede ingerir neutralizantes tales como agua, galletas de arroz o
galletitas de agua sin sal. El agua debe ser insipida, libre de olores, preferentemente de dureza conocida
(IRAM 20002: 2012).

Es recomendable que los evaluadores evallen el color de la miel, observando especialmente los matices
rojizos, verdosos, amarillos, grisdceos u otros que pudieran detectarse, sobre la muestra de miel original
o fundida por calentamiento hasta desaparicion de los cristales, como se indico en el parrafo referido a
preparacion de la muestra.

EXPRESION DE RESULTADOS

El lider de panel calcula el promedio y el desvio estandar de los resultados cuantitativos informados por
cada evaluador, sobre las repeticiones de una misma muestra y luego el promedio del panel.

Los resultados para cada muestra de miel suelen presentarse en un grafico radial, como el que se mues-
tra, a modo de ejemplo, en la imagen N2 24,

Para comparar muestras entre si, los resultados se examinan estadisticamente por medio de alguna
técnica apropiada de varianza multiple o de estadistica multivariada (Johnson, 2004). Se requieren al
menos 15 muestras de cuatro cosechas sucesivas, para tener valores orientativos sobre las caracteristi-
cas sensoriales especificas de un origen floral.

DESCRIPCION SENSORIAL DE LA MUESTRA

Muestra N®
7 Olor
Fecha de ingreso: 6
Color 5 Fluidez
4
3
2
1
Persistencia o ?er:r;;gg:;dad
Dulzor Tamaiho
de cristales
Cantidad
de cristales
EXAMEN VISUAL
Estado Fisico Muestra con una cantidad muy abundante de cristales muy finos y fluidez baja
Color Intensidad: media
EXAMEN OLFATIVO
Intensidad del olor Moderada

Descripcion del olor Quimico (acético), animal

EXAMEN GUSTATIVO

Dulzor moderado

Gustos Acido, salado y amargo: ausencia
Aroma Calido (caramelo, café)
Persistencia Entre baja y media, sin gusto residual

24 > Ejemplo de informe de los resultados del Analisis Cuantitativo Descriptivo de Mieles.
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OTROS METODOS DE EVALUACION SENSORIAL DE MIEL.
MEDICIONES INSTRUMENTALES

Entre los instrumentos que se aplican para evaluar caracteristicas sensoriales, se pueden citar texturo-
metros, colorimetros, narices y lenguas electrénicas. En su mayoria, los instrumentos se basan en imitar
el funcionamiento de los sentidos humanos.

En relacion a la miel, la principal medicion instrumental relacionada con la textura es la determinacion
de la viscosidad. Otra caracteristica que puede medirse instrumentalmente es el color, utilizando equi-
pos que permiten establecer sus atributos: tono o matiz, saturacion y luminosidad, aplicando el sistema
triestimulo CIELab (L, a, b, Cy h) o CIELuv (Terrab, et al., 2002).

Instrumentos incorporados mas recientemente son las narices vy las lenguas electronicas. Estdn dotadas
de sensores quimicos y de un programa quimiométrico de reconocimiento de modelos, que es capaz
de comparar perfiles olfativos/aromaticos.

En las narices electronicas, los sensores estan constituidos por diferentes materiales (oxidos metalicos,
polimeros conductores, cristales piezoeléctricos), que modifican sus propiedades eléctricas cuando
interaccionan con los compuestos volatiles, proporcionando una huella olfativa de la fraccidon detectada.
En los ultimos afos, aparecio un nuevo tipo de nariz electrdnica, basado en la espectrometria de masas
(HS-MS), que no requiere preparacion de la muestra y cuyas mediciones no sufren interferencias. Sea
cual sea el tipo de sensor empleado, se tratara de sistemas multisensores, con lo que la respuesta que
se obtenga serd una matriz de datos multidimensional, que las herramientas quimiométricas (analisis de
agrupaciones, técnicas de clasificacion, redes neuronales, analisis de componentes principales, analisis
discriminante) se encargaran de transformar en informacion analitica de utilidad. Aungue no informa las
caracteristicas del olor o aroma, permite diferenciar alimentos por sus perfiles aromaticos. Para el caso
de la miel, puede confirmar un origen floral o clasificar muestras de miel asociadas a un origen botanico
o geografico (Huang, L. et al, 2015; Hong, E. J. et al., 2011; Dymerski, T. et al., 2014).

255 Nariz Eelectrénica

En las lenguas electrdnicas, los sensores se basan en membranas ion selectivas, membranas lipido/
poliméricas o sensores de vidrio de calcogenuro, cuyos resultados se analizan también con métodos
de estadistica multivariada. Su uso ha permitido diferenciar mieles de acuerdo al polen predominante
(Dias, L. et al., 2008).
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» ANEXO. RESOLUCIONES

» RESOLUCION 1051/94
SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, PESCA Y ALIMENTACION
Tipificacién por origen botdnico

Buenos Aires, 02 de diciembre 1994.

Visto el expediente N2 804.972/94 del registro de esta Secretaria en el cual se propicia establecer un
sistema de clasificacion de la miel teniendo como base su origen boténico, y considerando:

Que la apicultura es una actividad importante del sector agropecuario, ya que la Republica Argentina
es uno de los principales paises productores y exportadores de miel, generando ingresos de divisas
genuinas para el pais.

Que la exportacion de dicho producto se realiza, tradicionalmente, a granel sin mayor diferenciacion en
su calidad.

Que las tendencias de los mercados internacionales se dirigen hacia el consumo de mieles con carac-
teristicas propias.

Que entre los criterios de clasificacion posibles se destaca el basado en el origen botanico de las mieles,
dado que cada especie floral genera condiciones que satisfacen las exigencias de diferentes tipos de
consumidores.

Que las mieles clasificadas por su origen botdnico alcanzan mayores cotizaciones en el mercado inter-
nacional, lo que permitiria al apicultor incrementar la rentabilidad de su explotacion.

Que por lo expuesto, resulta conveniente implementar un sistema de clasificacion de la miel en base a
su origen botanico.

Que el suscripto es competente para dictar el presente acto en virtud de lo dispuesto por el articulo 42
del Decreto N2 2692 del 23 de octubre de 1979.

Por ello, El Secretario de Agricultura, Ganaderia y Pesca resuelve:

ARTICULO 1°.- Establécese un sistema de clasificacion de la miel segun el origen botanico, de acuerdo
con las normas de la presente resolucion. Su adopcion sera optativa.

ARTICULO 2°.- La clasificacion se deriva del estudio de las caracteristicas organolépticas, fisico - quimi-
cas y microscopicas de la miel que permitan determinar el predominio de los néctares de las especies
vegetales de las cuales proceden.

Para clasificar la miel segun su origen botanico, se establecen las siguientes categorias:

a. Mieles de flores: Es la miel obtenida principalmente de los néctares de las flores. Se distinguen:

1. Mieles Monoflorales o Uniflorales: Cuando el producto proceda primordialmente de flores de una
misma familia, género o especie y posea caracteristicas organolépticas, fisico - guimicas y micros-
copicas propias.

2. Mieles Poliflorales, Multiflorales o Milflorales: En su composicion se encuentra el néctar de varias
especies v egetales, sin que ninguna de ellas pueda considerarse predominante.

b. Miel de mielada: Es la miel obtenida primordialmente a partir de secreciones de las partes vivas de
las plantas o de insectos succionadores presentes en ellas.
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ARTICULO 3°.- Se considerardn mieles monoflorales o uniflorales aquellas en cuya composicion se
encuentre, como minimo, un CUARENTA Y CINCO POR CIENTO (45%) de polen de la misma familia,
género o especie floral, y posea caracteristicas organolépticas, fisico - quimicas y microscopicas pro-
pias, excepto las mieles que se mencionan a continuacion:

a. Miel de citrus (Citrus sp.): Es aguella en cuya composicion se encuentra un minimo de veinticinco
por ciento (25%) de granos de polen de citrus, permitiéndose hasta un veinte por ciento (20%) de
humedad.

b. Miel de eucalipto (Eucalyptus sp.): Es aquella en cuya composicion se encuentra un minimo de
setenta por ciento (70%) de granos de polen de dicha especie.

c. Miel de treboles (Trifolium sp): Es aquella en cuya composicidon se encuentran presentes pdlenes de
melilotus, alfalfa (Medicago sativa) vy lotus, en su conjunto alcanzando un valor minimo de cuarenta y
cinco por ciento (45%).

d. Miel de alfalfa (Medicago sativa): Es aguella en cuya composicidon se encuentra un minimo de veinte
por ciento (20%) de granos de polen de dicha especie.

e. Miel de melilotus: Es aquella en cuya composicion se encuentra un minimo de veinte por ciento
(20%) de granos de polen de dicha especie.

f. Miel de lotus: Es aquella en cuya composicion se encuentra un minimo de veinte por ciento (20%) de
granos de polen de dicha especie.

ARTICULO 4°.- Las mieles que se comercialicen indicando su origen botdnico, deberan llevar impresos
sobre los envases y/o en los rotulos adheridos, en lugar visible, una leyenda que indique su origen bota-
nico, el numero de partida identificatoria del laboratorio certificador y el nimero que le corresponde a
dicho laboratorio en el registro respectivo.

ARTICULO 5°.- La certificacion de la clasificacion de la miel por origen boténico serd realizada por labo-
ratorios nacionales, oficiales o privados, inscriptos conforme con la Resolucidon N2 135 del 24 de agosto
de 1987 del Servicio Nacional de Sanidad Animal.

ARTICULO 6°.- Las mieles con certificacion de clasificacion por origen boténico deberan cumplir con
los requisitos basicos que establece el Codigo Alimentario Argentino.

ARTICULO 7°.- Los productores que requieran la certificacion de clasificacion de sus mieles por origen
botanico conforme a las normas de la presente resolucidn, deberan suministrar, mediante declaracion
jurada, la siguiente informacion al laboratorio respectivo:

. Tipo de abeja.

. Ubicacion de la colmena, apiario o area de acopio.
Fecha de recoleccion.

. Periodo probable de entrada de néctar.
Tipo de extraccion (manual, centrifuga manual, a motor, etc.).
Tipo de desoperculador, tangue de decantacion, etc.

. Toda otra informacion que requiera el laboratorio.
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ARTICULO 8°.- Los andlisis que efectuen los laboratorios se hardn de muestras de miel recién cosecha-
das, obtenida segun el siguiente procedimiento:

a. Se deben extraer cien (100) gramos de cada parte superior, media e inferior del recipiente de enva-
sado (tambor).

b. Las muestras asi obtenidas deberan ser homogeneizadas.

c. Posteriormente, se colocaran en tres (3) frascos de contenido no inferior a cincuenta (50) gramos,

selldandolos vy etiquetandolos en el lugar, asi como el tambor muestreado.

Uno de los frascos sera utilizado para realizar los analisis, otro quedara en poder del productor vy el res-
tante lo conservara el laboratorio durante dieciocho (18) meses como muestra de referencia.

ARTICULO 9°.- Cada laboratorio deberd formar una palinoteca de referencia. Los patrones polinicos de
cada especie se realizaran siguiendo la técnica de Erdtman (1966).

» ANEXOS _J

ARTICULO 10°.- Los andlisis cuantitativos para determinacién del origen botédnico de la miel se realiza-
ran siguiendo la metodologia de Maurizio (1979).

ARTICULO 11°.- Los analisis cualitativos para determinacion del origen boténico de la miel se realizaran
siguiendo la metodologia de Louveaux, Maurizio y Worwoh! (1978).

ARTICULO 12°.- Los laboratorios emitirdn DOS (2) tipos diferentes de certificados, denominados “A” vy
“B”, segun que la muestra analizada haya sido extraida directamente por personal del laboratorio o por
el productor, respectivamente.

ARTICULO 13°.- Registrese, comuniquese vy archivese.

FIRMADO

Ing. FELIPE C. SOLA

Secretario de Agricultura, Ganaderia y Pesca Direccion de Industria Alimentaria
S.AAGP.yA.

miel@sagyp.mecon.gov.ar

Tel: (54 11) 4349-2061/ 2156

Fax: (54 11) 4349-2097

» RESOLUCION 274/95
SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, PESCA Y ALIMENTACION

Tipificacién por origen botdnico
(Modificatoria de la Res. SAGyYP N° 1051/94)

Buenos Aires, 06 noviembre 1995.

Visto el expediente N2 804.105/95 del registro de la Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca vy la
Resolucion N2 1.051 del 2 de diciembre de 1994; también del registro de esta secretaria, que establece un
sistema de clasificacidon de la miel teniendo como base su origen botanico; y considerando:

Que la aplicacion de la mencionada resolucion ha demostrado la necesidad de modificar ciertas normas,
asi como la metodologia usada, para poder responder asi a las exigencias que caracterizan la demanda
de los principales mercados internacionales.

Que la Delegacion Il de la Direccion de Asuntos Juridicos del Ministerio de Economia y Obras y Servicios
Publicos ha tomado la intervencion que le compete.

Que el suscripto es competente para dictar el presente acto en virtud de los dispuesto por el articulo 4¢
del decreto 2.692 del 23 de octubre de 1979.

Por ello, El Secretario de Agricultura, Ganaderia y Pesca resuelve:

ARTICULO 1°.- Sustituyense los articulos 32, 42, 72, 82 92 y 112 de la Resolucion N2 1051 de fecha 2 de
diciembre de 1994 del registro de esta Secretaria por los siguientes:

ARTICULO 3°.- Se considerardn mieles monoflorales o uniflorales aquellas en cuya composicion se
encuentre, como minimo, un cuarenta y cinco por ciento (45%) de polen de la misma familia, género o
especie floral, y posea caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas y microscopicas propias, excepto
las mieles que se mencionan a continuacion:

a. Miel de citrus: (Citrus sp): Es aguella en cuya composicion se encuentra un minimo de diez a veinte
por ciento (10 a 20%) de granos de polen de citrus, permitiéndose hasta un veinte por ciento (20%)
de humedad.
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b. Miel de eucalipto (Eucalyptussp): Es aguella en cuya composicidn se encuentra un minimo de
SETENT A POR CIENTO (70%) de granos de polen de dicha especie.

c. Miel de tréboles (Trifoliumsp): Es aquella en cuya composicion se encuentran presentes pdlenes de
melilotus, alfalfa (Medicago sativa) y lotus, en su conjunto alcanzando un valor minimo de cuarenta y
cinco por ciento (45%).

d. Miel de alfalfa (Medicago sativa): es aquella en cuya composicion se encuentra un minimo de veinte
por ciento (20%) de granos de polen de dicha especie.

ARTICULO 4°.- Las mieles que se comercializan indicando su origen botanico deberdn llevar impresos
sobre los envases y/o en los rotulos adheridos, en lugar visible, una leyenda que indique su origen bota-
nico, el niumero de partida identificatoria del laboratorio certificador y el nimero que le corresponde a
dicho laboratorio en el registro res pectivo. Los tambores de los que provenga la miel a analizar deberan
estar identificados con un numero indeleble, indicando asi la partida a la que pertenecen.

ARTICULO 7°.- Los productores que requieran la certificacion de clasificacién de sus mieles por origen
botdnico conforme a las normas de la presente resolucién, deberdn suministrar, mediante declaracion
jurada, la siguiente informacidn al laboratorio respectivo:

. Ubicacion de la colmena, apiario o drea de acopio.

. Fecha de recoleccion

. Periodo probable de entrada de néctar.

. Proceso de extraccion usado (manual, centrifuga manual, a motor, etc.).
. Toda otra informacion que requiera el laboratorio.

®© OO T w

ARTICULO 8°.- Los andlisis que efectuen los laboratorios se hardn de muestras de miel recién cosecha-
das, obtenida segun el siguiente procedimiento:

a. Se deben extraer cien (100) gramos de cada parte superior, media e inferior del recipiente de enva-
sado (tambor).

b. Las muestras asi obtenidas deberan ser homogeneizadas.

c. Posteriormente, se colocaran en tres (3) frascos de contenido no inferior a cincuenta (50) gramos,
selldandolos y etiquetandolos en el lugar, asi como el tambor muestreado.

Uno de los frascos serd utilizado para realizar los analisis, otro quedara en poder del productor vy el
restante lo conservara el laboratorio durante doce (12) meses como muestra de referencia.

ARTICULO 9°.- Cada laboratorio deberd formar una palinoteca de referencia. Los patrones polinicos de
cada especie se realizaran siguiendo las técnicas con o sin acetolisis (1966).

ARTICULO 11°.- Los andlisis cualitativos para determinacion del origen botdnico de la miel vy el andlisis
cuantitativo se realizaran siguiendo la metodologia de Louveaux, Maurizio y Worwohl! (1978).

ARTICULO 2°.- Derdgase el articulo 10 de la resolucion mencionada precedentemente.
ARTICULO 3°.- Comuniquese, publiquese, dése a la Direccion Nacional del Registro Oficial v archivese.

FIRMADO

Ing. FELIPE C. SOLA

Secretario de Agricultura, Ganaderia y Pesca Direccién de Industria Alimentaria
S.AGP.yA.

miel@sagyp.mecon.gov.ar

Tel: (54 11) 4349-2061/ 2156

Fax: (54 11) 4349-2097

» ANEXOS _J

» RESOLUCION 111/96
SECRETARIA DE AGRICULTURA, GANADERIA, PESCA Y ALIMENTACION

Habilitacion, inscripcién y funcionamiento de los laboratorios certificadores
del origen botanico de la miel.

Buenos Aires, 1 de marzo de 1996

Visto el Expediente N2 800-005786/95 de la ex-Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca, por el
cual se propone normalizar la habilitacion y funcionamiento de los laboratorios que certifiquen origen
botdnico de miel y, considerando

Que la Republica Argentina es uno de los principales paises productores y exportadores de miel.

Que la exportacion del mencionado producto se realiza, tradicionalmente a granel sin diferenciacién en
su calidad.

Que debido a la puesta en vigencia de la Resolucion N2 1051 de fecha 2 de diciembre de 1994, modifi-
cada por Resolucion N2 274 de fecha 6 de noviembre de 1995, ambas de la ex-Secretaria de Agricultura,
Ganaderia y Pesca, se implementa un sistema de clasificacion de la miel en base a su origen botanico, la
cual permite alcanzar mayores cotizaciones tanto en el mercado interno como externo, mejorando asi
la rentabilidad del producto.

Que se carece hasta el presente de una normativa que establezca la habilitacion y el funcionamiento de
los laboratorios certificadores del origen botanico de la miel.

Que la Delegacion Il de la Direccion General de Asuntos Juridicos ha tomado la intervenciéon que le
compete.

Que el suscripto es competente para dictar el presente acto en virtud lo disp uesto por el Decreto
N2 2773 de fecha 29 de diciembre de 1992.

Por ello, el Secretario de Agricultura, Pesca y Alimentacion resuelve:

ARTICULO 1°.- La habilitacién, inscripcion y funcionamiento de los laboratorios certificadores del origen
botanico de la miel estaran sujetos a las prescripciones de las presentes normas y de las que se indican
en la Resolucion N¢ 217 de fecha 7 de abril de 1995 del Servicio Nacional de Sanidad Animal, estando a
cargo de la Gerencia de Laboratorios del citado Servicio Nacional el contralor de su cumplimiento.

ARTICULO 2°.- La certificacion de la clasificacion de la miel por origen botdnico sera realizada por labo-
ratorios nacionales, oficiales o privados pertenecientes a la Red de Laboratorios autorizados a emitir
resultados con validez oficial, conforme a la Resoluciones N2 135 del 24 de agosto de 1987 y N¢ 217/95
del Servicio Nacional de Sanidad Animal.

ARTICULO 3°.- El encargado o responsable del laboratorio deberd ser Bidlogo, Ingeniero Agrénomo,
Licenciado en Botanica, Licenciado en Ciencias Bioldgicas o acreditar titulos afines.

ARTICULO 4°.- Los laboratorios deberan estar provistos del siguiente instrumental;

a. Microscopio dptico binocular, con condensador de campo con diafragma iris de apertura, con movi-
miento en altura para el ajuste del sistema segun el principio de Koehler, diafragma de campo en la
base del instrumento. Deberd contar con dptica acromatica corregida al infinito, con las siguientes
aperturas: (10 x 0,10); (40 x 0,45) y (100 x 1,25) (objetivo de inmersion).

b. Centrifuga eléctrica.
c. Balanza con menos de cero (0.00) de error en la pesada.
d. Material de vidrio consistente en pipetas aforadas, vasos de precipitado, porta y cubre objetos, etc.

e. Drogas de pureza reactiva para acetolizar el material, tales como acido sulfurico, anhidrido acético,
acido acético glacial, glicerina, etc.
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ARTICULO 5°.- Los laboratorios deberdn contar con una palinoteca fidedigna, con referencias a ejem-
plar de herbario, compuesta por doscientos cincuenta (250) preparados como minimo, en la cual debe-
ran encontrase las especies que aparezcan como polen dominante y secundario en los informes que
haya producido el mismo.

Para que un laboratorio pueda certificar la calidad de una miel monoflora de determinado origen bota-
nico, debera tener en su palinoteca de referencia el polen de la referida especie vegetal.

ARTICULO 6°.- Los laboratorios certificadores deberdn guardar en archivo copia de todas las certifica-
ciones que emitan por un plazo de tres (3) aflos y una porcion de la miel analizada durante un periodo
no inferior a un (1) aflo. Todas las certificaciones que emitan los laboratorios deberan estar avaladas por
el protocolo tipo (Analisis Melisopalinoldgico) cuyo modelo como Anexo forma parte integrante de la
presente resolucion.

ARTICULO 7°.- Comuniquese, publiquese, dése a la Direccion Nacional del Registro Oficial y archivese.

FIRMADO
Ing. FELIPE C. SOLA
Secretario de Agricultura, Ganaderia y Pesca

» ANALISIS MELISOPALINOLOGICO

Protocolo N2

Fecha de entrada:

Fecha de analisis:
Laboratorio:

Solicitante:

Direccion:

Analisis requerido:
Identificacion de la muestra:

Informe:

A.- Anélisis cualitativo:

1. Presencia de polen sil_1 Nol |

2. Pdlenes principales (hasta CINCO (5) tipos o especies con sus porcentajes)

3. Determinacion de miel monoflora sil ] Nol ESDECIC oot
4. Especies minoritarias caracteristicas

5. Control de especies sospechadas

6. Determinacion de todos los granos de polen presente

W

. Andlisis cuantitativo:

1. Clase cuantitativa segun la técnica de Maurizio

2. Determinacion, nimero vy porcentajes por gramo de cada una de las especies
3. Numero de granos contados

4. Método empleado para el analisis cuantitativo

Direccién de Industria Alimentaria

S.AG.P.y A.

miel@sagyp.mecon.gov.ar

Tel: (54 11) 4349-2061/ 2156
Fax: (54 11) 4349-2097
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