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El porcentaje de humedad en la miel es una de las características más importantes a tener en cuenta 

para su uso, comercialización y exportación. Se evaluó la variación de este parámetro en mieles co-

merciales cubanas entre 2001-2018. En este período se observó un claro deterioro en los niveles de 

humedad de la miel producida especialmente en los últimos años. Este parámetro siguió una tenden-

cia de crecimiento a un ritmo de 0.055 g/100ml ± 0.010. En este mismo período se evidenció una 

relación parcial positiva entre el aumento de la producción parcial y el contenido de humedad en la 

miel, la cual crece a una velocidad de 0.159 g/100ml ± 0.060 por cada mil toneladas producidas. Por 

tanto, el valor internacionalmente aceptado de 20 g/100ml se ha superado en especial en los años 

2015, 2016 y 2018. 

 

The percentage of humidity in honey is one of the most important characteristics to take into ac-

count for its use, marketing and export. The variation of this parameter in cuban commercial honeys 

between 2001-2018 was evaluated. In this period, a clear deterioration was observed in the humidity 

levels of the honey produced, especially in recent years. This parameter followed a growth trend at a 

rate of 0.055 g/100ml ± 0.010. In this same period, a partial positive relationship was evidenced bet-

ween the increase in partial production and the humidity content in honey, which grows at a rate of 

0.159 g/100ml ± 0.060 per thousand tons produced. Therefore, the internationally accepted value of 

20 g/100 ml has been exceeded, especially in the years 2015, 2016 and 2018.  
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Introducción 

La miel es la sustancia natural dulce producida por la abeja 

Apis mellifera, a partir del néctar de las flores y de otras 

secreciones extra florales (Ulloa, et al 2010). Este produc-

to constituye uno de los alimentos más primitivos que el 

hombre ha aprovechado para nutrirse (Zamora, et al 

2011). 

Los tipos de miel, así como las muestras individuales den-

tro de un tipo particular, difieren en su composición según 

su origen floral y geográfico, condiciones climáticas, espe-

cies de abejas y condiciones de procesamiento y almace-

namiento (Nadežda Prica; et al 2010)  

El porcentaje de humedad en la miel es una de las caracte-

rísticas más importantes a tener en cuenta para su uso, 

comercialización y exportación. La miel en su forma natu-

ral se caracteriza por un contenido de humedad extrema-

damente bajo, por lo que muy pocas bacterias y microor-

ganismos pueden sobrevivir en dicho ambiente (Klein.A, et 

al 2013). Sin embargo, la miel madura tiene normalmente 

un contenido de humedad por debajo del 18.5% y cuando 

se excede de este nivel, es susceptible a fermentar, parti-

cularmente cuando la cantidad de levaduras osmofílicas es 

suficientemente alta (Ulloa, et al 2010). 

Este parámetro depende de varios factores ambientales y 

del contenido de humedad del néctar. la miel es una sus-

tancia altamente higroscópica, por tanto, su contenido de 

humedad puede cambiar según la humedad del aire du-

rante el almacenamiento, Cuanto mayor sea el contenido 

de humedad en la miel, mayor es la posibilidad de que las 

levaduras fermenten y cambien el sabor. Es decir, el pro-

ceso de fermentación da como resultado la formación de 

alcohol y, en presencia, de oxígeno, el alcohol se descom-

pone en ácido acético y agua, lo que hace que la miel ten-

ga un sabor agrio y deje de ser un producto viable (Rogulja 

D et al 2009) 

Otros factores como su viscosidad, peso específico, crista-

lización y color, condicionando así la conservación y cuali-

dades organolépticas de este producto. Estos factores se 

ven afectados sustancialmente por el contenido de hume-

dad de la miel, está influenciado por factores climáticos, 

especies de abejas, fuerza de la colonia de abejas, hume-

dad y temperatura del aire en la colmena, condiciones de 

procesamiento y almacenamiento (Ulloa, et al 2010), así 

como por las especies de plantas melíferas (Nadežda Pri-

ca; et al 2014). 

Las muestras comerciales de miel disponibles en varias 

partes del mundo son de calidad muy diferente, en fun-

ción de factores como las condiciones geográficas, la tem-

porada de producción, el procesamiento, la fuente de néc-

tar, el envasado y el período de almacenamiento 

(Mahmoudi et al 2012). De manera internacional el límite 

impuesto por diversos organismos internacionales para la 

humedad de las mieles en general es de 20 g/100ml y es el 

que resulta generalmente aceptado por las diversas regu-

laciones para su comercialización (Codex Alimentarius 

Commission, 2001; European Council, 2001). 

Para su comercialización los intermediarios, exportadores, 

importadores mayoristas y minoristas exigen un producto 

de alta calidad. De acuerdo con la Norma de Calidad de la 

miel y regulación internacional de la Comisión Internacio-

nal de la Miel y la norma cubana (NC 1009:2015) el límite 

máximo permitido de las para su aceptación en su conte-

nido de humedad no debe exceder de 19.5 g/100ml. 

Al ser uno de los requisitos a cumplir para la comercializa-

ción de la miel e indicador de calidad, se analizó la varia-

ción histórica de la actividad de la diastasa y las concentra-

ciones de HMF en mieles comerciales cubanas.  

Materiales y  Métodos 

Para analizar el comportamiento del contenido de hume-

dad en muestras de miel cubana se analizaron un total de 

6846 registros correspondientes al periodo 2001-2018. 

Estos registros son resultados de los análisis de calidad 

realizados por el Laboratorio de Calidad del Centro de 

Investigaciones Apícolas (CIAPI) a los diferentes lotes de 

miel elaborados por APICUBA. Los datos correspondientes 

a la producción total de miel del país fueron obtenidos 

también del CIAPI a partir de los datos aportados por API-

CUBA. 

Análisis estadístico 

Las comparaciones múltiples de medias entre años y me-

ses se realizaron usando la prueba de Kruskall-Walllis se-

guido de una prueba de comparación múltiple de Dunn.  El 

cálculo de la proporción de muestras en las categorías de 

Aceptable, Moderado y No conforme de acuerdo a a la 

Norma Cubana NC 1009:2015 y de las muestras que so-

brepasan el límite superior establecido por el Codex Ali-

mentarius CXS 12-19811se calcularon a partir de un análi-

sis de frecuencias.  Para la variación anual del contenido 

medio de humedad también se realizó una regresión li-

neal. Todos los análisis estadísticos se realizaron en el pa-

quete estadístico GraphPad Prism versión 5.01for 

(GraphPad Software, San Diego, California USA, 

www.graphpad.com) 

Resultados 

Los resultados obtenidos muestran un claro deterioro en 

los niveles de humedad de la miel producida especialmen-

te en los últimos años. A partir del año 2007 es cada vez 
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más común detectar muestras con humedades que las 

colocan en una categoría media (“Moderado”) y en el pe-

riodo 2016-2019 se detectaron incluso numerosas mues-

tras clasificadas como “No conforme”. En el periodo anali-

zado la humedad media anual de la miel cubana ha crecido 

a una velocidad de 0.055 g/100ml ± 0.010, r2= 0.65 (Figura 

1). De continuar esta tendencia se espera que para el año 

2030 la humedad media supere la categoría “No confor-

me” de acuerdo con la norma cubana NC: 1099:2015 

(datos no mostrados). Igualmente, para el año 2039 se 

superaría el umbral de 20 g/100ml  establecido por el Co-

dex Alimentarius. 

Figura 2. Proporción de muestras con valores de humedad aceptables (H<19.0), moderados (19.0<H<19.5) y no conformes 

(H>19.5) en el periodo 2001-2018  

Figura 1. Humedad de la miel por año. Promedio ± desviación estándar. La línea punteada negra representa la tenden-

cia en el periodo. Las líneas punteadas naranja y roja representan los valores umbrales entre las categorías “Aceptable”, 

“Moderado” y “ No conforme” según la norma cubana NC: 1099:2015 

También en los últimos años la proporción de muestras 

consideradas como No Conforme se ha incrementado de 

manera significativa (Figura 2). La proporción de muestras 

consideradas como No Conforme entre 2001 y 2018 ha 

crecido a una tendencia de 1.152% ± 0.2945 anual (r2: 

0.489). De mantenerse este mismo comportamiento es de 

esperar que para 2043 más del 50% de las muestras anali-

zadas serian categorizadas como No Conformes.  

Si bien entre los años 2001-2009 la media de la proporción 

de muestras No Conformes oscilaba alrededor de 7.154% ± 

4.348 (media ± SD), entre 2010 y 2018 se alcanzaron pro-

porciones de 17.43% ± 9.279 (Fig 2; t=3.010, df=16, 

P<0.01). En este último periodo, el peor de los casos se 

registró en 2016 cuando aproximadamente dos tercios de 
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Figura 3. Relación entre la producción anual de miel y el contenido de humedad promedio en el periodo 2001-2018. A) 

crecimiento anual de la producción total de miel (miles de toneladas) y la humedad media (valores y regresión lineal). B) 

Correlación entre la producción anual de miel y la media anual del contenido de humedad (regresión lineal más intervalo 

del 95% de confianza). 

las muestras analizadas fueron clasificadas en las catego-

rías de No Conforme y Moderado respectivamente. Si bien 

para el año 2017 se registró una recuperación parcial en la 

calidad de las muestras analizadas, un año después dos 

cuartas partes de las muestras volvieron a ser catalogadas 

en estas categorías respectivamente. Considerando el cre-

cimiento exclusivamente en el periodo 2012-2018, a partir 

de 2026 el 50% de las muestras de miel ya serian conside-

radas como No Conformes.  

Si contrastamos estos valores con los datos de producción 

de miel para el mismo periodo podemos observar que 

existe una relación parcial entre el aumento de la produc-

ción parcial y el contenido de humedad en la miel. Si bien 

durante el periodo se registrado un aumento en la produc-

ción total de miel a un ritmo de 0.109 ± 0.058 (miles de 

toneladas por año), la humedad de la miel también ha cre-

cido a un ritmo de 0.055 g/100ml ± 0.010 (Fig 3A). Ambos 

parámetros muestran una correlación parcialmente positi-

va (Pearson r= 0.563; P>0.05). De hecho, en este periodo la 

humedad crece a una velocidad de 0.159 g/100ml ± 0.060 

por cada mil toneladas producidas (r2: 0.317; Fig 3B). A 

partir de este crecimiento pudiéramos predecir que para el 

momento en que se alcance una producción de 17 mil to-

neladas de miel anuales la humedad media de la miel su-

peraría los 20 g/100ml. Si considerásemos solamente los 

datos a partir de 2012 la situación es incluso más preocu-

pante pues el contenido de humedad crece a 0.206 

g/100ml ± 0.103 por cada mil toneladas producidas. En 

este caso el umbral de 20 g/100ml en la humedad prome-

dio de la miel se alcanzaría con una producción anual de 

14 mil toneladas. 

Producción de cría inmadura, únicamente hijas o só-lo macho  

En un análisis mensual se puede observar que los meses 

con una mayor incidencia negativa en el contenido de 

humedad promedio en el cuatrimestre agosto-noviembre. 

Los valores de humedad media de este periodo se ubican 

en el rango de muestras con calidad moderada y una bue-

na parte de las muestras también pueden ser clasificadas 

como No Conformes. En el resto de los meses el contenido 

medio de humedad se ubica en la categoría de Aceptable 

y solo en el caso de los meses de Diciembre, Enero, Febre-

ro y Julio se registraron muestras con un contenido de 

humedad mayor que 19 g/100ml (Figura 4). 

Discusión 

El contenido de humedad en la miel uno de los paráme-

tros más variables pero a la vez uno de los más estricta-

mente controlados. Las regulaciones varían de un país a 

otro. Por ejemplo países como Eslovaquia (Norma eslova-

ca 1/2006) y Argentina establecen en 18 g/100ml el valor 

máximo permitido, mientras otras naciones como Para-

guay, Uruguay, Brasil y Colombia establecen el límite má-

ximo en 20 g/100ml. Otras naciones como Alemania y 

Canadá usan valore variables del contenido de humedad 

para establecer diferentes grados de calidad 

(Thrasyvoulou et al., 2018). De manera internacional el 

límite impuesto por diversos organismos internacionales 

para la humedad de las mieles en general es de 20 

g/100ml y es el que resulta generalmente aceptado por las 

diversas regulaciones (Commission, 2001; Council, 2001) . 

Sin embargo resulta particular el caso de países co-

mo India y China en cuyas regulaciones se aceptan mie-

les con contenidos de humedad hasta 25 y 24 g/100ml 

respectivamente (Thrasyvoulou et al., 2018). De acuerdo a 

file:///G:/apiciencia/definitivos/Ajustes/2020No2/Nuevo%20Microsoft%20Word%20Document.docx#_ENREF_6#_ENREF_6
file:///G:/apiciencia/definitivos/Ajustes/2020No2/Nuevo%20Microsoft%20Word%20Document.docx#_ENREF_1#_ENREF_1
file:///G:/apiciencia/definitivos/Ajustes/2020No2/Nuevo%20Microsoft%20Word%20Document.docx#_ENREF_2#_ENREF_2
file:///G:/apiciencia/definitivos/Ajustes/2020No2/Nuevo%20Microsoft%20Word%20Document.docx#_ENREF_6#_ENREF_6
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la norma cubana también se establecen diferentes catego-

rías de acuerdo al contenido de humedad siendo 19.5 

g/100ml el límite máximo permitido para su aceptación. 

Es obvio como en la miel cubana el contenido de humedad 

como parámetro de calidad se ha ido deteriorando gra-

dualmente en los últimos 20 años. Especialmente en la 

última década es cada vez más frecuente encontrar mues-

tras que superan los valores de conformidad establecidos 

por la Norma Cubana en incluso en ocasiones por las regu-

laciones internacionales (Fig 1). A partir del estudio realiza-

do podemos observar que el valor internacionalmente 

aceptado de 20 g/100ml se ha superado en especial en los 

años 2015, 2016 y 2018, los cuales muestran la mayor pro-

porción de muestras con valores de humedad superiores a 

este límite (22.04, 23.36 y 19.26 % de las muestras analiza-

das respectivamente; ver Figura 3). El contenido de hume-

dad máximo para la miel descrito en su definición es de 23 

g/100ml (Krell, 1996). Si bien la mayor parte de los regis-

tros observados presentan valores inferiores a este valor 

umbral, en el año 2018 se registraron dos muestras con 

contenidos de humedad de 24 y 26.2 g/100ml respectiva-

mente.  

Estos elevados valores en el contenido de agua pueden 

tener efectos muy negativos en la calidad de la miel y por 

tanto en la aceptación y satisfacción de los clientes. Se ha 

descrito extensivamente que valores de humedad superio-

res a 18 g/100ml incrementan la actividad de agua lo cual 

favorece crecimiento microbiano durante el almacena-

miento a largo plazo (Krell, 1996). Además como conse-

cuencia de este propio crecimiento microbiano ocurren 

procesos fermentativos que resultan en la formación de 

etanol y dióxido de carbono. El alcohol producido puede 

ser posteriormente oxidado en ácido acético y agua confi-

riendo un sabor amargo a la miel (Chirife, Zamora, & 

Motto, 2006). Considerando este valor la situación resulta 

preocupante pues desde 2006 en todos los años el prome-

dio del contenido de humedad osciló entre 18.18 y 19.0 

g/100ml (Fig 1). Los años más críticos en este sentido se-

rian 2014, 2015 y 2016 pues en todos ellos más del 90% de 

las muestras mostraron valores de humedad mayores a 18 

g/100ml. 

Otro aspecto que resulta sumamente interesante es la apa-

rente relación entre el deterioro de la humedad como pa-

rámetro de calidad y el aumento de la producción. Si bien 

en los últimos años se ha logrado un crecimiento estable 

en la producción total de miel en el país parece haberse 

logrado a costa de descuidar la calidad no solo del conteni-

do de humedad sino también de otros parámetros impor-

tantes. Como se mencionó anteriormente se detectó una 

correlación positiva entre ambos parámetros (r de Pearson 

0.563; P <0.05). Aventurarnos a establecer las causas de 

esta situación sería altamente especulativo debido al eleva-

do número de factores q intervienen en las diferentes eta-

pas de la producción. Sin embargo una de las razones más 

aparentes es que los incrementos productivos pueden de-

berse parcialmente a la cosecha de mieles que no están lo 

suficientemente maduras y por tanto mantiene un alto 

contenido de humedad. Como mencionábamos anterior-

mente, de no tomarse acciones para revertir esta tenden-

cia es posible que para el año 2026 más de la mitad de la 

Figura 4. Análisis espacial de la humedad de la miel. Promedio ± desviación estándar. La línea punteada negra representa 

la tendencia en el periodo. Las líneas punteadas naranja y roja representan los valores umbrales entre las categorías 

“Aceptable”, “Moderado” y “ No conforme” según la norma cubana NC: 1099:2015 

file:///G:/apiciencia/definitivos/Ajustes/2020No2/Nuevo%20Microsoft%20Word%20Document.docx#_ENREF_5#_ENREF_5
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file:///G:/apiciencia/definitivos/Ajustes/2020No2/Nuevo%20Microsoft%20Word%20Document.docx#_ENREF_3#_ENREF_3
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miel producida no estaría conforme a la normativa cuba-

na. 

En cuanto a la variación mensual los meses más críticos 

son los de la segunda mitad del año. Se ha descrito exten-

sivamente que la temporada durante la que se realiza la 

cosecha afecta considerablemente el contenido de hume-

dad de la miel (Finola, Lasagno, & Marioli, 2007; Yücel & 

Sultanog, 2013). Sin embargo en varios de estos mismos 

estudios solo una parte de las muestras superan los lími-

tes establecidos. A partir de los resultados obtenidos para 

la miel de Cuba sería altamente recomendable aumentar 

la observancia durante este periodo del año para garanti-

zar la extracción de miel en el grado correcto de madura-

ción y por tanto con bajo contenido de humedad. 

CONCLUSIONES 

Se evidencia un deterioro en los valores de humedad de 

las mieles analizadas, que es evitable con mejores prácti-

cas desde el inicio de su cadena productiva con la cosecha 

de la miel justo en el momento en que esté madura, hasta 

las condiciones de temperatura y almacenamiento en su 

paso por las diferentes etapas de la cadena  
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