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RESUMEN

La miel de abejas es un producto natural que por la diversidad de familias de compuestos
que en ella se encuentran, su composicion quimica como producto natural, es muy
compleja y depende de dos factores fundamentales:

1. Lacomposicion del néctar que es muy variable y el mas importante.

2. El medio exterior.
Desde el punto de vista cuantitativo, los azicares constituyen el principal componente de la
miel, representando el 80% de su composicion. Por su elevado contenido, es que
contribuyen de manera determinante en numerosas propiedades fisicas y energéticas de la
miel.
Dentro de los azucares fundamentales y mayoritarios que se encuentran en la miel, estan la
D(-) Levulosa ¢ fructosa y la D(+) Dextrosa 6 Glucosa moviéndose en un rango de
concentraciones la primera de un 35%-42% y la segunda de un 25%-35%. Razén por la
cual en ella se produce el fendmeno de la cristalizacion, constituyendo este el propoésito de
nuestro estudio: la comparacion en el comportamiento de la relacion de concentracion
entre ambos monosacaridos en mieles monoflorales y poliflorales cubanas, usando la
Cromatografia Liquida de Alta Resolucién (HPLC). La separacion se realizé en régimen
isocratico empleando un sistema de HPLC constituido por una bomba, inyector, detector
IR, columna amino, fase movil (acetonitrilo/agua, 80:20), y un flujo de 1.3 ml /min. El
tiempo total de corrida fue de 20 min. El analisis cuantitativo se realizd por técnica del
Estandar Externo. Los resultados reflejan una tendencia estable por parte de las mieles
monoflorales a la cristalizacion lenta en el tiempo no sucediendo igual con las poliflorales
las cuales no presentan una tendencia estable.



INTRODUCCION.

Se ha podido comprobar experimentalmente que cada tipo de miel, tiene cantidades
diferentes y variables de los diversos azlcares superiores, pero a su vez todos
tienen los mismos azlcares inferiores, por lo que son ellos los responsables de las
principales caracteristicas de la miel y de su comportamiento quimico(l).

Una parte del contenido de los azucares, proviene directamente del néctar recolectado
por las abejas y la otra parte es debida a la accion de la enzima invertasa 0
sacarasa, secretada por la glandula hipofaringea de la abeja y que actia como
catalizador en la reaccion de hidrolisis de la sacarosa contenida en el néctar,
provocando la escision del enlace glucosilico (C1-Cs) y desdoblando la molécula de
sacarosa en los dos monosacaridos que la conforman: Fructosa y Glucosa.

El fenémeno de la cristalizacion desde la dptica comercial, se traduce como pérdida
de calidad en el producto para su posterior consumo. De ahi que se estableciera
para el comercio de la miel el parametro de certificacion relaciébn de concentracion
fructosa/glucosa (F/G)>1.2, como una medida de la calidad de la miel y la poca
probabilidad 6 tendencia a la cristalizacién. El presente estudio se propone de
forma preliminar, el analisis del comportamiento del contenido de los monosacaridos
y la relacién de concentracion entre ellos en mieles especificas y poliflorales, con el
objetivo futuro de llegar a establecer limites de concentraciones de ambos azUlcares
en dependencia del tipo de miel.

MATERIALES y METODOS

Las muestras de miel polifloral fueron adquiridas de lotes conformados por las mezclas
de diferentes floraciones, destinados a la exportacion y las monoflorales provinieron
de apiarios de zonas especificas (floracion y lugar.).

La determinacion se basa en el procedimiento descrito en los Métodos Armonizados
de la Comisién Europea de la Miel (2), el cual utiliza un sistema de Cromatografia
Liquida de Alta Resolucion (HPLC) con las siguientes condiciones: Sistema isocratico
con bomba reciprocante (Konik serie Ill, Espafia) inyector y detector de Indice de
Refraccion (Knauer modelo k-2300, Alemania), columna NH2 (Tracer Extrasil, 5um, 25 x
4 cm, codigo TR-015623, Tecnocroma, Esparia), fase mdvil compuesta por una mezcla
de acetonitrilo (Grado HPLC, Merck, Alemania) y agua bidestilada en una relacién 80:20,
flujo de 1.3 ml/min, temperatura del horno 30°C y tiempo de corrida de 20 min.;
utilizando el método cuantitativo del Estandar Externo.



En lafig.1 se representa el diagrama de flujo del procedimiento analitico.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Tabla.1l. Comportamiento del contenido de azlcares y la relacion de concentracion
entre ellos en mieles de floraciones especificas.

Origen Floral Lugar de origen | % Glucosa % Fructosa |Relacion (F/G)
Campanilla Blanca | Provincia Habana 28.30 40.34 1.42
Campanilla Blanca Guantanamo 30.18 40.9 1.35
Campanilla Blanca Camagley 28.0 35.8 1.27
Campanilla Morada Guantanamo 28.63 36.75 1.28

Citrico Matanzas 27.81 37.43 1.34

Mangle Ciénaga de 33.6 40.8 1.21
Zapata

Mangle Cayo Sabinal 32.2 38.7 1.20

Pifion Florido Granma 29.8 36.6 1.23

Como se observa en la tabla, las mieles monoflorales cumplen con valores de
relacion F/G mayor de 1.2 ya que las diferencias de concentraciones de fructosa y
glucosa son bien marcadas por lo que latendencia ala cristalizacion en el tiempo es
menos probable. Las diferencias entre los valores de un mismo monosacarido y un
mismo tipo de miel pueden estar determinadas por la taxonomia del lugar de
floracién En la literatura se han reportado trabajos de varios autores que determinan
el contenido de azlcares y su relacion de concentracion en varios tipos de mieles
monoflorales como Eucalipto, Alfalfa, Trébol, Aster, Liber, etc (3.).Presentando igual
tendencia. Aln asi, no podemos establecer un Gnico comportamiento para todas las
mieles monoflorales, ya que existen otros tipos de floraciones donde no ocurre lo
mismo como por ejemplo la Diente de Leony Trichostema (4) aunque no. forman
parte de la flora cubana.

Tabla 2 Comportamiento estadistico de los resultados.

Parametros calculados Glucosa | Fructosa | Relacién (F/G)
Factor de respuesta (F) 7.95 10.19 1.28
Desviacion estandar (DE) 0.3246 | 0.2319 0.0601
Coeficiente de variaciondel | 4.1% | 2.27 % 6.01 %
factor de respuesta (CVF)

Intervalo de confianza para la relacién (F/G): 1C=1.28 +0.06




Tabla.3. Comportamiento del contenido de azlcares y la relacion de concentracion
entre ellos en mieles Poliflorales.

Muestra | % Glucosa | % Fructosa | Relacion (F/G)
1 30.60 38.8 1.27
2 36.6 41.6 1.13
3 354 39.8 1.12
4 32.5 39.4 1.21
5 33.2 39.6 1.19
6 32.1 37.9 1.17
7 32.1 39.5 1.22
8 32.7 40.1 1.21

En el caso de las mieles poliflorales la tendencia a la cristalizacion es impredecible
ya que la composicion del néctar es mas heterogénea y por tanto las
concentraciones de los monosacaridos se moveran en un rango mas amplio por lo
que la relacién entre ellos dependerd de las cantidades de hexosas que aporte cada
tipo de miel al conformar un lote. Otros autores han reportado valores semejantes en
contenido de azUcares asi como la relacion fructosa/glucosa para mieles
poliflorales(5)., reflejando el mismo comportamiento.

Tabla 4 Comportamiento estadistico de los resultados.

Parametros calculados Glucosa | Fructosa | Relacion (F/G)
Factor de respuesta (F) 14,51 15.59 1.19
Desviacion estandar (DE) 0.6674 | 0.2740 0.04141
Coeficiente de variacion del | 4.3 % 1.8% 411 %
factor de respuesta (CVF)

Intervalo de confianza para la relacion (F/G): 1C=1.19 + 0.004

Valores de los coeficientes de correlaciéon (R) para ambos azlcares:
Glucosa R=0.98
Fructosa R=0.97

Conclusiones.

De los resultados obtenidos en la tabla podemos observar que las mieles
especificas tienden a cumplir con la relacion de concentracion fructosa/glucosa,
independientemente del tipo de floracion; lo cual refleja una cristalizacion lenta en el
tiempo.

El comportamiento de las mieles poliflorales es irregular e impredecible y depende
de los tipos de mieles que se mezclan al conformar un lote determinado; por lo que



la tendencia a la cristalizacion dependerd de las concentraciones de fructosa y
glucosa que aporte cada tipo de miel.

Los resultados del coeficiente de correlacion para ambas hexosas estdn muy
proximos a 1, lo cual evidencia la linealidad del método; asi como los del
intervalo de confianza reflejan su exactitud.
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