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Polen apicola ello se establecieron seis eslabones basicos, tomando como referencia el enfoque de cadena de valor
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Introduccion

El conocimiento cientifico de las propiedades de los pro-
ductos apicolas, entre ellos el polen, brinda oportunidades
de diversificacion y de desarrollo de nuevos productos
(Montenegro y Ortega 2013). Su composicidon nutricional
puede complementar la dieta humana (Thakur y Nanda,
2020) y sus cualidades tanto bioactivas como antioxidantes
son beneficiosas para la salud (Thibault, 2017). En la actua-
lidad, su produccidn y cosecha constituye una alternativa
para mejorar el rendimiento econémico de los apicultores
(Bogran, 2020).

Los granos de polen de una gran variedad de plantas son
colectados por las abejas meliferas y por ello su composi-
cién nutricional y floral pueden variar segun el paisaje y la
temporada (Lau et al., 2019). De ahi, que los apicultores
eligen la ubicacion de las colmenas y el momento de la
recoleccion, teniendo en cuenta la disponibilidad de recur-
sos florales de cada zona (Montenegro et al., 2011; Haefe-
ker, 2021).

Las primeras investigaciones y producciones de polen en
Cuba se iniciaron en la década de los 80' y principios de los
90', con el empleo de las trampas “Habana 4” (Bande,
1996; Fernandez y de Saa, 2016). La produccidon comenzo a
registrarse a partir del afio 2009 en las provincias Artemisa
y Mayabeque, reportando cifras anuales de 200kg. Dado
que no existian suficientes trampas para la recoleccion, en
el afio 2015 se introdujeron las trampas de piquera y junto
con acciones de capacitacién, se alcanzaron producciones
anuales por encima de los 2000kg hasta el 2019.

El polen que se colecta en nuestro pais contiene en su ma-
yoria azlcares, proteinas, grasas, cenizas, aminodcidos
libres, betacarotenos, tiamina, hierro, manganeso, cobre y
zinc (Pérez-Pifeiro, 2007). Este producto se utiliza como
materia prima en la elaboracién de cosméticos, suplemen-
tos nutricionales, como alimento directo fresco congelado
0 seco y posteriormente son destinados al comercio. En
estudios realizados en el afio 2017, por el laboratorio fran-
cés de andlisis agroalimentarios (Agrobio) a muestras de
polen cubano, se comprobé que el polen de palma real
(Roystonea regia (H. B. K.) O. F. Cook; Arecales: Arecaceae)
posee un alto contenido en calcio: 3025,5mg/kg, potasio:
9826,8mg/kg, magnesio: 1571,0mg/kg, hierro: 67,8mg/kg,
zinc: 49,8mg/kg, vitaminas B1: 0,79mg/100g, B3:
8,49mg/100g, B9: 1484ug/100g vy
0,99mg/100g, entre otros minerales.

riboflavina:

Actualmente, este producto se cosecha mediante el em-
pleo de trampas de piquera, sin embargo, existen factores
externos que pueden afectar su calidad si no es recogido
diariamente (Besora, 2017). Por ejemplo, la proximidad de
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estas trampas al suelo es una de las causas de altos niveles
de humedad en el polen y presencia de detritos de la col-
mena. Rodriguez y autores (2009) refieren que estos valo-
res oscilan entre 16-32% y en estudios mas recientes en
muestras de Artemisa y Mayabeque la humedad presentd
valores entre 22-28% (Vazquez et al., 2015).

Las cualidades del polen cubano ofrecen una oportunidad
de acceso al mercado internacional, sin embargo las nue-
vas condiciones del mercado requieren procedimientos de
produccion mas eficientes y con estrictos controles de cali-
dad (Fernandez y de Saa, 2016). Estos procedimientos
abarcan las actividades que se realizan desde la seleccion
de los apiarios hasta el beneficio o procesamiento del po-
len, con la participacién de los actores involucrados duran-
te todo el proceso de produccion (Rodriguez et al., 2015).
Es por ello, que se realizd la presente revision para identifi-
car en cada una de las actividades los requisitos fundamen-
tales para producir el polen apicola.

Materiales y Métodos

Se realizd una revisidn sistematica de documentos biblio-
graficos relacionada con las actividades, requisitos a cum-
plir, fuentes de conocimiento y recursos e insumos para la
produccion de polen. Se consultaron las normas ramales
cubanas y otros documentos normativos de la Base Nor-
malizativa Apicola, la cadena de valor del polen de la Em-
presa Apicola Cubana (APICUBA, 2018) y la en la cual se
seleccionaron las Normas asociadas a la higiene e inocui-
dad de los alimentos como fuentes de conocimientos para
cada una de las actividades de los eslabones del proceso
de produccion. Para el disefio de los requisitos se tuvieron
en cuenta los aspectos fundamentales desde que el pro-
ductor decide producir polen hasta el procesamiento de
este producto en la industria.

Como resultado se establecieron seis eslabones basicos de
la produccién de polen: Fuentes de materias primas y co-
nocimiento (1), Proveedores de insumos y servicios (2),
Contratacion (3), Produccién y Cosecha (4), Acopio (5) e
Industria (6). En cada eslabdn se identificaron las activida-
des, los requisitos principales, recursos e insumos y fuen-
tes de conocimiento.

I. Fuentes de materias primas y conocimiento

El aspecto fuentes de conocimiento es considerado como
una herramienta esencial durante el proceso de produc-
cién de polen. Una vez que se conoce la flora y las plantas
poliniferas que se encuentran en el drea de ubicacién de
cada apiario, se realiza el inventario de las mas importan-
tes y se indica el mes de floracién. Con esta informacidn se
elabora un calendario anual, el cual constituye una guia
para planificar el trabajo y los insumos que se requieren
cada mes (Pérez-Pifieiro, 2007).
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Segun Silva y autores (2017), conocer la flora apicola en
una determinada zona, region o finca, deberia ser el pri-
mer requisito a tener en cuenta para asegurar el éxito de
la actividad apicola. Expresan que los datos de un calen-
dario son claves para el apicultor, como la época de flora-
cién, acciones de manejo, administracién de las colme-
nas, determinacién de épocas de uso de alimentacidn
artificial, preparacion de elementos de cosecha y diseiio
de practicas de manejo. Estos cuentan con informacion
fenoldégica sobre los meses de floracion, tipo de recurso
ofertado y la clasificacién de acuerdo con la importancia
apicola (especies de cosecha y de sostenimiento). La flora
es el insumo mas importante para la actividad apicola y el
conocimiento de esta permite mejorar la productividad,
ofrecer productos con valor agregado para acceder a
mercados diferenciados. El conocimiento de la flora api-
cola es fundamental para que los apicultores identifiquen
las caracteristicas diferenciales de las mieles y pdlenes
producidos en su apiario (Silva et al., 2017).

En Cuba la mayoria de los apicultores conocen la flora
alrededor de sus apiarios y aprovechan al maximo las
épocas de floracidn (Pérez-Pifieiro, 2007). Como aparece
reflejado en la Tabla I, el primer paso a realizar es el diag-
nostico del estado del conocimiento de la materia prima
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(polen apicola) de las zonas seleccionadas para producir
polen. En cada una se deben llevar a cabo los inventarios
de las especies poliniferas y con esta informacion elabo-
rar los calendarios de floracion. A su vez se deben preci-
sar los procedimientos, normas y buenas practicas de
produccién a tener en cuenta y en aquellas zonas que han
producido polen con anterioridad estos se deben actuali-
zar. Finalmente, se evallan las tecnologias (trampas de
polen) mas adecuadas a emplear para la produccidn.

1. Proveedores de insumos y servicios

En la segunda etapa las entidades involucradas durante
todo el proceso de produccion tienen entre sus funcio-
nes, la de proporcionar los materiales necesarios para
cumplir las buenas practicas de produccion de polen, co-
mo materiales de colmenas, herramientas, equipos de
proteccién, dispositivos y recipientes para la recoleccién.
Se encargan ademas de coordinar con los apicultores la
inspeccion y revision de los apiarios y sus colmenas y la
evaluacién de la instalacidn de las trampas. Supervisan el
cumplimiento de las normas de calidad e inocuidad del
producto (analisis organolépticos y humedad) y prestan
servicios de capacitacidn técnica (tedrica y practica) a los
apicultores.

Tabla I. Eslabdén “Fuentes de materias primas y conocimiento” donde se identifican las actividades, requisitos principales,

recursos e insumos y fuentes de conocimiento.

Eslabon Fuentes de materias primas y conocimiento

Actividades

Requisitos principales

Recursos e insumos

Fuentes de
conocimiento

Diagnosticar el estado del
conocimiento de la mate-
ria prima en las provincias
y zonas identificadas.

Se debe contar con patrones de
referencia (pardametros, datos his-
toricos) acerca de la materia prima,
para verificar el estado del conoci-
miento.

Realizar los inventarios de
plantas poliniferas para la
elaboracién de los calen-
darios de floracion.

Se deben elaborar registros de los
inventarios y establecer una fre-
cuencia para la actualizacion de los

mismos.

Actualizar los procedi-
mientos y buenas practi-
cas de produccion.

En los procedimientos deben estar
bien definidos los responsables de
cada actividad y los términos de
tiempo para ejecutarlas.

Evaluar las nuevas tecno-
logias a través de la revi-
sién de las fichas técnicas.

Las fichas deben declarar todos los
aspectos a evaluar tales como la
descripcion del producto, parame-
tros fisicos, normas que cumple,
etc.

-Apiarios ubicados en
zonas con potencial

polinifero.

-Planilla de inventario
flora apicola o libreta.

-Boligrafos y marca-
dores.

Informacién

sobre los calen-
darios de flora-
cion,  sistemas
de recoleccidn,
tecnologias para
el acopio, proce-
samiento y re-
quisitos de cali-

dad.
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En esta etapa son importantes las acciones de capacita-
cion para los apicultores. Bogran (2020), sugiere que las
capacitaciones se deben impartir por cada apicultor, co-
mo minimo dos al afio. Sefiala que el apicultor debe co-
nocer las medidas higiénicas que se deben realizar duran-

cesarios para esta etapa.
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te todas las etapas del proceso para evitar la contamina-
cién del polen durante la cosecha o procesamiento y de
conocer las consecuencias de no seguir estas medidas. En
la Tabla Il se muestra un resumen con los requisitos ne-

Tabla Il. Requisitos para producir polen apicola eslabdon “Proveedores de insumos y servicios” donde se identifican las

actividades, requisitos principales, recursos e insumos y fuentes de conocimiento.

Eslabdn Proveedores de insumos y servicios

Actividades

Requisitos principales

Recursos e insumos

Fuentes de
conocimiento

Identificar productores poten- -Cumplimiento de las especi- | -Teléfono -Base de datos que
ciales para producir polen. ficaciones técnicas para las recoja las principales
L. -Transporte e . -
buenas practicas de produc- especificaciones técni-
cién de polen. cas a cumplir.
-Informes de visitas
efectuadas a provincia
Capacitar y preparar a los pro- -Tener un equipo de al me- -Libretas -Acceso a Internet
ductores, personal de las Uni- | nos cinco capacitadores. .
. -Hojas -Manual de buenas
dades Empresariales de Base <cticas d duccid
- . -M3 9 racticas de produccién
(UEB) de cada provincia y enti- Mas del 80% del personal Boligrafos p p

dades involucradas sobre bue-

nas practicas de produccidon

de polen, normas y procedi-

mientos.

capacitado.

Describir las principales activi-

dades que intervienen en la

produccion de polen, a través

de procedimientos para el

entendimiento del personal.

Al menos el 80% de las prin-
cipales actividades descritas,
donde se definan las respon-
sabilidades de cada accién.

Disponer de la documentacion

de capacitacion en todas las

vias posibles, para el consumo

del personal a capacitar.

Al menos el 80% de las areas
con acceso a la red.

Evaluar periddicamente

al

personal respecto a los cono-

cimientos que se requieren

para las actividades.

Frecuencia trimestral o se-
mestral en dependencia de

los resultados.

Suministro de insumos.

-Cumplimiento de la Norma
sobre elementos de colme-
nas.

-Verificar el cumplimiento de
las buenas practicas de pro-
duccidn apicola.

-Medios de cémputo e
impresion

-Conectividad de las
redes informaticas
(Administrador de re-

des).

-Elementos de colme-
nas y otros insumos

apicolas.

-Trampas de polen vy
juego de gavetas adi-

cional.

-Detergente, hipoclori-
to de sodio y formol.

apicola

-Procedimientos opera-
tivos:  Procedimiento
Técnico y Operario Pro-
duccién de Polen Fres-

co.

-Fichas técnicas tram-
pas de polen.

-Diagrama organizativo
de las areas.

-Norma sobre elemen-
tos de colmena

(Especificaciones).




Echemendia et al.

1ll. Contratacion

En el tercer eslabdén, “Contratacion”, se establecen los
aspectos a tener en cuenta en un contrato que firma el
apicultor con la forma productiva. Las UEB Apicolas esta-
blecen y realizan contratos de compra venta de productos
apicolas con las formas productivas: UBPC (Unidades Basi-
cas de Produccion Cooperativa), CCS (Cooperativas de Cré-
ditos y Servicios) y CPA (Cooperativas de Produccién Agro-
pecuaria), a la que estdn asociados los apicultores, de
acuerdo a la Normativa Legal establecida para la contrata-
cién (Decreto 304 y 310 del 2012).

El contrato con las formas productivas a la que estan aso-
ciados los apicultores incluye entre sus cldusulas lo requisi-
tos de calidad, segin aparece en la proforma aprobada
por la Empresa acorde a las normas vigentes. Para realizar
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el contrato con las formas productivas es necesario que
los apicultores cumplan con los requisitos que evaltan su
competencia, como por ejemplo uno de los aspectos limi-
tantes es la entrega con calidad e inocuidad de la miel de
abejas materia prima. De no cumplir con los requisitos no
se establece el contrato (APICUBA, 2018). En el contrato
se reflejan aspectos como la duracién del mismo, requisi-
tos de recogida del polen, calidad y manejo del producto,
condiciones de almacenamiento, origen y entrega, que
son fundamentales para garantizar la calidad del polen
(Tabla 111).

IV. Produccion y Cosecha

En esta etapa el primer paso es la seleccion de las areas,
en el cual es esencial tener en cuenta la informacién obte-
nida previamente para la toma de decisiones y de esta

Tabla Ill. Requisitos para producir polen apicola, eslabdn “Contratacion” donde se identifican las actividades, requisitos

principales, recursos e insumos y fuentes de conocimiento.

Eslabdn Contratacion

- - . Recursos e Fuentes de cono-
Actividades Requisitos principales . .
insumos cimiento
Seleccion de las | Los productores deben estar preparados y dominar los | No se requie- | - Decreto-Ley 304
dreas, apiarios y | métodos de produccidn y requisitos de calidad del po- | re de 2012 “De la
productores. len. Ccl)nt.rat’?aon Eco-
némica”.
Los que cumplan con los requisitos de la normativa le- - Decreto 310 'de
gal: Decreto-Ley 304 y Decreto 310. 2012 “De los ti-
pos de contra-
tos”.
Formalizacion de | Clausulas del contrato: Medios de | Basamento legal
contratos compra- ] computo e | dela Entidad
Objeto del contrato . .
venta de productos impresién
apicolas con las for- | Precioy Forma de pago .
Hojas

mas productivas a
. . Método de entrega
las que estan asocia-

dos los apicultores. Plazos de entrega

) Transporte del producto
Deben estar refleja-

dos en el cuerpo del
contrato los requisi-
tos de calidad de
ambas partes y el
precio del producto.

Envase y embalaje del producto.

Documentacién técnica a entregar como certificados de
calidad y declaracion de conformidad.

Calidad: Especificaciones técnicas del producto, Normas
y parametros técnicos a cumplir, parametros de conser-
vacién y almacenamiento del producto.

Supervision de la calidad en origen y destino (inspeccion
de un agente de control a los principales parametros).

Garantia

Otros (Inventario de especies poliniferas y calendario de
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forma se procede a la seleccién del sitio donde se ubicaran
las colmenas. Segun lo planteado por Silva y autores
(2017), la presencia de cultivos que utilicen agroquimicos
o estén expuestos a fumigaciones, asi como la presencia
de fuentes de agua contaminadas constituyen una limita-
ciéon debido a que disminuyen la calidad del producto,
afectan la supervivencia de las abejas y ponen en riesgo la
produccion de la colmena. Pajuelo (2011) y Jean-Prost
(2007), recomiendan colocar las trampas de polen en col-
menas sanas, fuertes, con buena poblacion de abejas pe-
coreadoras y de cria abierta (estimulo para la recoleccién).
Este criterio concuerda con lo planteado por Diaz y auto-
res (2011), quienes plantean que en esta etapa debe reali-
zarse una minuciosa revision de cada colmena teniendo en
cuenta los requisitos que deben cumplir.

Con relacidn a la instalacién de las trampas, Gurini y cola-
boradores (2020) recomiendan que el periodo de adapta-
cién debe ser de dos dias (48 horas), ya sea para las tram-
pas internas y trampas de piquera en las colmenas selec-
cionadas, con la placa activa (rejilla) abierta antes de co-
menzar la cosecha de polen, permitiendo el libre ingreso
de las abejas a la colmena. Una vez instaladas las trampas
se deben retirar entre los 15 y 30 dias, como sugieren
Araujo y Echazarreta (2001), para que las abejas creen
reservas de polen, no se afecte la alimentacién de las crias
y a las futuras poblaciones de la colmena.

Para la recoleccion del polen debe emplearse un ahuma-
dor, herramienta esencial para los apicultores (TECA,
2020). Segulin Bogran (2020), el material a quemar no pue-
de contener sustancias aceitosas, ya que esto puede pro-
vocar alteraciones a las abejas y contaminar el polen. Re-
comienda que el humo se aplique con moderacién para no
afectar la calidad del polen.

En Cuba, la produccion y cosecha se establece como el
cuarto eslabdn, en el cual es esencial la adecuada selec-
cién de los apiarios, contar con colmenas fuertes, en buen
estado constructivo y que cuenten con una reserva de
polen y cria abierta suficiente. Es importante en esta etapa
la adecuada seleccion de las trampas de polen debido al
clima tropical que predomina en la mayor parte de nues-
tro pais, la revision periddica de las colmenas y mantener
la higiene de los elementos de colmena, asi como de los
dispositivos que se emplean para la recoleccion, almace-
namiento y transportacion del polen. En las Tabla IV se
establecen los requisitos necesarios durante la produccion
de polen apicola.

El polen recolectado que se obtiene de las trampas es co-
locado dentro de un recipiente, ya sean bolsas o envases
plasticos. Para asegurar la inocuidad del polen colectado,
el envase debe ser impermeable para evitar la degrada-
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ciéon de nutrientes y que el polen se humedezca
(Bogdanov, 2017). Una vez recolectado se coloca en capas
finas y se congela antes de limpiarlo (Pajuelo, 2011). Como
el polen contiene restos de vegetales y de abejas (patas,
alas, etc), debe ser limpiado manualmente. Para garantizar
la higiene del producto los locales deben estar limpios y el
personal que lo manipule debe cumplir con las normas
higiénicas y sanitarias (Aranda et al., 1999). La Tabla V
contiene los requisitos necesarios durante la cosecha de
polen apicola.

V. Acopio

En el eslabén “Acopio” se precisan los parametros a tener
en cuenta una vez que el producto es trasladado hacia la
Unidad de acopio. En el momento que se reciben los lotes
(producciéon de polen por apiario), se realiza el control de
calidad determinando peso y humedad y se realiza una
inspeccion visual exterior evaluando las caracteristicas
organolépticas (color, olor, estado del producto, etc.). Se
registran con la evidencia de la conformidad para garanti-
zar la trazabilidad y se almacenan en una camara fria a -
20°C, hasta que son trasladados hacia la unidad de alma-
cenamiento y procesamiento, en un transporte refrigera-
do.

VI. Industria

El polen apicola se consume fresco y seco luego de un pro-
ceso de secado entre 40 y 50°C, lo cual reduce el deterioro
microbiano y garantiza la estabilidad y seguridad del pro-
ducto a largo plazo. Debido a que el polen fresco contiene
entre un 12 y 20% de humedad existe un alto riesgo al
ataque microbiano (Vit, 2008). Contiene ademas recuen-
tos altos de bacterias, levaduras y hongos (Puig et al.,
2012) y al ser higroscépico, tiene la capacidad de absorber
agua para equilibrarse con la humedad ambiental, por lo
que debe ser secado y/o refrigerado después de la cose-
cha para conservar sus propiedades fisicoquimicas y mi-
crobioldgicas (Vit, 2008).

Segun Mauriello y autores (2017), secar el polen posee
numerosas ventajas, sin embargo, puede afectar poten-
cialmente las caracteristicas organolépticas y el contenido
de polifenoles y flavonoides. Algunos autores sugieren
congelarlo como una alternativa para preservar las carac-
teristicas sensoriales y nutricionales de este producto. En
un estudio realizado por Anjos y colaboradores (2019),
evaluaron el efecto del almacenamiento en freezer y seco,
en la calidad de la composicién nutricional y microbioldgi-
ca del polen apicola y concluyeron que basado en los para-
metros evaluados el método de conservacién en frio era
mas til que el secado en cuanto al valor nutricional. Aun-
que debido a la baja contaminacidn microbioldgica en el
polen seco, sugieren el método de secado como una op-
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Tabla IV. Requisitos para producir polen apicola, eslabén Produccidn donde se identifican las actividades, requisitos princi-

pales, recursos e insumos y fuentes de conocimiento durante la produccién de polen.

Eslabon Produccidon de polen apicola

los apiarios.

floracidn, libres de malezas, alejados de zonas urbanas, lagunas
de oxidacién y vertimientos de aguas residuales.

-Ubicados a semisombra a una distancia minima de 3km de los
aeropuertos, industrias y carreteras.

-Alejados de fuentes acuiferas contaminadas, areas humedas y
zonas con formacién excesiva de neblina.

-Mantener las condiciones adecuadas de los apiarios: limpios,
desyerbados, libres de hormigas y cucarachas con empleo de cal
sobre en el suelo del apiario (sin empleo de herbicidas e insectici-

Preparacion
de las colme-
nas

-Colocacion de las colmenas a una altura de 30cm del suelo.

-Colmenas fuertes, sanas y libres de enfermedades (varroa, esca-
rabajos, polillas, etc.).

-Colmenas organizadas con 2 cuadros de polen y 2 de miel en
ambos extremos y cuatro de cria abierta en el medio. Poblacién:
40000-80000 abejas.

-Elementos de la colmena en buen estado (fondos, cajas y tapas).

Selecciéon e
instalacion

de las tram-
pas de polen

-Segun la posicion, dimensiones, material, montaje y manipula-
cién, recoleccion o cosecha, rendimiento, calidad del polen, tiem-
po de utilizacién en la colmena, efectos negativos en la colonia,
durabilidad y condiciones ambientales (humedad y temperatura).

-Disefios de trampas que se utilizan en Cuba:

-Trampa de piquera (posicion externa)

-Trampa de interior Habana 4 (posicidon interna intermedia)
-Trampa Apihabana (posicién interna)

-Las trampas permaneceran en la colmena como maximo 30 dias.

-No se deben colocar las trampas de piquera en época de lluvia.

Limpieza de
las trampas
de polen e
implementos

-La limpieza de las trampas de polen se realizara antes de la insta-
lacién o cambio de la trampa a otra colmena.

-Se efectuard el lavado con detergente, hipoclorito de sodio
(0,2ml por litro de agua) lo que seria 41,6 ml/200 litros de agua o
formol al 4%.

-Preparar cantidad suficiente de desinfectante para sumergir los
implementos durante una hora.

-Enjuagar con abundante agua y colocarlos en un lugar limpio,
ventilado y a la sombra.

20 colmenas
como minimo

-Ahumador,
espatula %
velo

-Cal

-Fondos, cajas
y tapas

-Trampas de
polen, juego
de gavetas
adicional,

cajas de co-
lecta, clavos y

otros sopor-
tes
-Detergente,

hipoclorito de
sodio o for-
mol al 4%

- - i Recursos e Fuentes de
Actividades Requisitos principales R .
insumos conocimiento
Selecciéon de | -Ubicados en areas con disponibilidad de plantas poliniferas en | -Apiarios de | -Fichas técnicas

trampas de po-
len.

-Normas  sobre
elementos de
colmena.

-Manual de bue-
nas practicas de
produccién api-
cola.

-Procedimientos
operativos: Pro-
cedimiento Téc-
nico y Operario
Produccion  de
Polen Fresco.

cion para emplearlo en la dieta humana. Existen otros
factores que pueden influir en la calidad final del producto
como por ejemplo los métodos de recoleccion y condicio-
nes de almacenamiento (Oliveira y Ribeiro, 2020).

Para la limpieza del polen y garantizar mejor presentacion
comercial se pueden utilizan diferentes tamices vibrato-
rios que van separando las distintas calidades de polen
segun el diametro de las pelotas, concluido este proceso
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Tabla V. Requisitos para producir polen apicola, eslabén Cosecha donde se identifican las actividades, requisitos principales,

recursos ¢ insumos y fuentes de conocimiento durante la cosecha de polen.

Eslabdn Cosecha de polen apicola

Actividades Requisitos principales R'ecursos € Fuentes de conocimiento
insumos

Recoleccion y | - Para la recoleccidn del polen, las cajas de colecta | Etiquetas, NC 452: 2014 Envases, embala-

envasado del | deben ser de 10cm de altura maximo, 40cm de | boligrafos, jes y medios auxiliares destina-

polen con | largoy 35cm de ancho. marcadores dos al contacto con alimentos -

participacion
del produc-
tor.

- En el momento de envasado, las cajas deben es-
tar secas, limpias, libres de olores extrafios y sus-
tancias quimicas téxicas.

- La altura del polen envasado no debe exceder los
8cm.

- Las cajas o dispositivos de colecta no deben ser
empleados para almacenar productos que no sean
polen.

- Las cajas deben ser de facil lavado y limpieza.

Limpieza ma-
nual de las
impurezas
del polen.

- Puede ser manual y se realizard empleando pin-
zas y guantes sanitarios.
- Eliminar el polen mojado, fermentado, con moho
o con olor desagradable.

Pinzas, masca-
rillas y guan-
tes sanitarios

Limpieza y
desinfeccion
de las gave-
tas.

- Cambiarlas en cada recogida. Una vez retiradas se
efectuara la limpieza mecanica sanitaria con deter-
gente, hipoclorito de sodio o formol (no se debe
emplear sosa caustica).

- Finalmente enjuagar con abundante agua y secar
al sol a temperatura ambiente.

Detergente,
hipoclorito de
sodio o formol
al 4%

Requisitos sanitarios generales.

Etiquetado
de las cajas.

La etiqueta debe contener la siguiente informa-
cion:

Nombre del productor, Forma productiva (Ej. UEB
apicola), Nombre del producto, Clasificacion del
polen (convencional o ecoldgico), Apiario, Produc-
tor, Municipio, Provincia, Peso y Fecha de cosecha

Etiquetas,
boligrafos,
marcadores

NC 108: 2020 Norma General
para el etiquetado de los ali-
mentos preenvasados.

Conservacion
del producto.

Refrigerar a temperatura inferior a 49C en freezer
o neveras limpias.

No conservar el polen con otros productos que le
transfieran olores (carnes, pescados, etc.).

Freezer o ne-
vera

Transporte
del polen.

- Los materiales (cajas plasticas e implementos)
deben estar protegidos de la contaminacién del
polvo.

- El vehiculo debera estar limpio y hermético.

Medios de
transporte
refrigerados
Cajas plasticas

Normas de conservacién de
alimentos.

NC 143:2021. Cédigo de Practi-
cas - Principios Generales de
Higiene de los Alimentos.

NC 452:2014 Envases, embala-
jes y medios auxiliares-
Requisitos sanitarios generales.

se procede a limpiarlo de forma manual (Cafias y Sirera,
1997). Con el tamizado, se le retira el polvillo y con la
limpieza se retiran impurezas (pedazos de ramas, hojas
pequeiias, restos de abejas) que dan mal aspecto al pro-
ducto (Gurini et al., 2020). Para que la persona que mani-
pula el polen no constituya un foco de contaminacion
para el producto debe usar redecilla, mascarilla, guantes
de latex y una camisa limpia que sea empleada solamen-
te en esta operacion (Bogran, 2020; Magem, 2017). A
través de las buenas practicas higiénicas deben minimi-
zarse los riesgos de transmision de enfermedades a tra-
vés de alimentos lo cual ha sido ampliamente considera-
do en la industria (Gurini et al., 2020).

Bogdanov (2017), recomienda que el envase sea un fras-

co de vidrio oscuro, de ser posible, para evitar el deterio-
ro del producto por causa de la luz solar e impermeable
para evitar ingreso de humedad. Plantea que un frasco de
vidrio garantiza la calidad entre un afio y medio y dos
afios. Recomienda que, de no poseer envases de vidrio,
se pueden utilizar bolsas plasticas, aunque la duracién es
mas corta de entre 1 a 3 meses.

Posteriormente se etiqueta el producto, lo cual constitu-
ye uno de los puntos a tomar en cuenta en un producto
terminado, ya que debe estar debidamente identificado y
registrado. Los criterios de trazabilidad permiten al con-
sumidor saber la procedencia del producto (OIRSA, 2010).
La documentacién y registro permiten darle seguimiento
al producto durante los diferentes momentos de la pro-
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Tabla VI. Requisitos para producir polen apicola, eslabon “Acopio” donde se identifican las actividades, requisitos principa-

les, recursos e insumos y fuentes de conocimiento durante la cosecha de polen.

Eslabon “Acopio”

Actividades Requisitos principales Recursos e insumos Fuen.tef de

conocimiento
Recepcion e | Establecer como Punto Critico de Control. -Cajas pldasticas grado | -NRAG
inspeccién Registro por lotes: alimenticio (8-10kg) | 340:2017 Api-
de acepta- | - Cada lote debe poseer la declaracion de confor- | para el productor y otro | cultura. Polen
cién del pro- | midad. juego de cajas destina- | apicola fresco
ducto para el | - Control de calidad a cada envase, verificando: | do a la UEB para entre- | materia prima.
acopio del | Fecha de muestreo, Lote, Peso, Aspecto | garle al productor en el | Especificacio-
polen. (exterior) momento del acopio. nes.

Parametros organolépticos:

Aspecto: Granulado, con granos monocolor o

multicolor de diferentes tamanios.

Color: blanco, negro, amarillo, naranja y pardo.

Olor: Floral, debe estar exento de olor acido, a

humo, combustibles, plaguicidas, herbicidas o

cualquier otro olor no caracteristico.

Sabor: Floral, ligeramente dulce y acido.

Textura: Los granos de polen deben de estar se-

parados con una textura granulada, sin forma-

cion de pelotas o compactacion.

-Se acepta el producto si cumple todos los requi-

sitos de la NRAG 340:2017.

-El muestreo se realizara por la Norma NC-ISO

2859-1: 2018.

-Tamafio de muestra a evaluar por lote: 30-60g
de polen.

Clasificacion

Se clasifica segun el tipo, como convencional o

del polen ecolégico y de acuerdo con el predominio de la
floracién para las producciones de pélenes espe-
cificos.

Almacena- -Establecer como Punto Critico de Control.

miento  del | -A temperatura de congelacién de -20°C.

polen -Ubicados en pallets de madera o plastico y sepa-
rados de la pared.

Documentar | -Declaracién de conformidad

el producto
para su acre-
ditacion por
la Direccidn
Provincial de
Sanidad Ani-
mal

-Certificado veterinario
-Certificado de calidad

-Transporte refrigerado
a temperatura de con-
servacion.

-Guantes y mascarilla
sanitaria.

-Bdscula de 20-60kg.
-Frascos de vidrio o
plastico (para toma de
muestras testigos).
-Freezer o nevera a
-209C.

-Registro de producto-
res y ruta de acopio.
-Marcadores boligrafos,
etiquetas autoadhesi-
vas para cajas y mues-
tras segun el disefio
establecido.
-Certificado veterinario
acorde al producto, ac-
tas de conformidad,
facturas, hojas, impre-
sora, PC, toner.

-Norma NC ISO
2859-1:2018
Procedimien-
tos de mues-
treo parala
inspeccién por
atributos
&#9472; Parte
1: Planes de
muestreo para
las inspeccio-
nes lote por
lote, tabulados
segln el Limite
de Calidad de
Aceptacion
(LCA).

-NC 136:2017
Sistema de
Andlisis de
Peligros y Pun-
tos Criticos de
Control
(APPCC/
HACCP). Re-
quisitos.

duccidn, de forma que se pueda rastrear el producto des- macenamiento hasta su procesamiento acorde a las for-
de el lugar de produccién hasta el consumidor (Gurini et

al., 2020).

mas de comercializacion (polen seco, polen fresco conge-

lado y Pan de Abejas Industrial Dirigido (PAID). El produc-

En Cuba, durante la etapa Industria se identifican los re- to es recibido y se inspecciona el 100%, se realiza la toma

quisitos desde la recepcion del polen en la unidad de al- de muestras para determinar las caracteristicas primarias
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Tabla VII. Requisitos para producir polen apicola, eslabén “Industria” donde se identifican las actividades, requisitos principa-

les, recursos e insumos y fuentes de conocimiento durante la cosecha de polen.

Eslabdn Industria

Actividades

Requisitos principales

Recursos e insumos

Fuentes de conoci-
miento

Inspeccidn del
polen

Inspeccién del 100% del producto recibido.

Se realizara la toma de muestras teniendo
en cuenta los aspectos anteriormente cita-
dos en Acopio, teniendo en cuenta las Nor-
mas NRAG 340:2017 y NC-I1SO 2859-1: 2018.

Almacena-
miento
polen

del

Establecer como Punto Critico de Control.

A temperatura de congelacién de -20°C.
Ubicados en pallets de madera o plastico,
separados de la pared.

Clasificacién
para el des-
tino final del
producto

Se clasificara teniendo en cuenta la forma de
comercializacién: Polen seco, Polen fresco
congelado y PAID (Pan de Abejas Industrial
Dirigido).

Procesamien-
to segun la
forma de co-
mercializacién
(Establecer
como Punto
Critico de
Control)

Polen seco: Eliminar las impurezas visibles
con pinzas, como restos de abejas y otras
particulas. Se debe secar entre 40-422C has-
ta disminuir la humedad entre el 5-8%. Ta-
mizar con un juego de tamices entre 1-4mm
desechando el polvo y los grumos grandes.
Las pelotas de polen, aun secas no deben
recibir golpes violentos para evitar su frag-
mentacién. Para el envase el producto se
llena en bolsas impermeables y se sellaran al
vacio con una corriente de nitrégeno y apli-
cacion de calor. El etiquetado cumplird con
las disposiciones que se especifican en la NC
108 y contendra la siguiente informacidn:
-Nombre del producto

-Empresa Cubana de Apicultura

-Producto de Cuba - Peso Bruto

-Peso Neto - Grado de Calidad
-Fecha de elaboracién

-Simbolo de manténgase bajo techo
-Almacénese a temperatura inferior a 10°C
-Numero de lote - Tiempo de garantia
Almacenamiento y conservacion: Establecer
como Punto Critico de Control. Almacenar
en freezer o neveras limpias, en ambiente
seco. Se manipulara el producto cumpliendo
las condiciones de higiene requeridas para
alimentos.

Polen fresco: Limpiar manualmente. Aventar
el producto. El producto se envasa en emba-
lajes autorizados y segun las condiciones de
entrega. Ver etiquetado para polen seco y
almacenamiento polen seco.

PAID: A través de un proceso de ensilaje (del
Risco et al., 2012).

Analisis de
producciones
elaboradas.

El producto terminado es muestreado y de-
be ser enviado al laboratorio de Calidad de
la entidad facultada para la certificacion del
producto.

Cajas pldsticas grado
alimenticio (8-10kg).
Guantes, mascarillas
Soluciéon de hipoclorito
(proporcion segun la
Norma vigente).

Freezer o nevera a -
209C.

Bascula de 20-60kg.
Mesa de acero inoxida-
ble.

Tamizador.

Estufa eléctrica o seca-
dor de aire caliente con
circulacion de aire forza-
da.

Reactivos y medios de
cultivo (ensayos de labo-
ratorio).

Etiquetas autoadhesivas
para cajas y muestras
segun el disefio estable-
cido, marcadores y boli-
grafos.

Sellos para bolsas o se-
lladora de bolsas.
Declaracién de confor-
midad, listado de empa-
que, Certificado Veteri-
nario, hojas, impresora,
ténery PC.

Manual de buenas
practicas para la
produccién de po-
len.

NRAG 340:2017
Apicultura. Polen
apicola fresco ma-
teria prima. Espe-
cificaciones.

Norma NC ISO
2859-1: 2018 Pro-
cedimientos de

muestreo para la
inspeccion por atri-
butos &#9472; Par-
te 1. Planes de
muestreo para las
inspecciones lote
por lote, tabulados
segun el Limite de
Calidad de Acepta-
cion (LCA).

NC 136:2017 Siste-
ma de Andlisis de
Peligros y Puntos
Criticos de Control
(APPCC/HACCP).
Requisitos.

NC 108:2020 Nor-
ma General para el
etiquetado de los
alimentos preenva-
sados.

NC ISO 2859-10:
2018 Procedimien-
tos de muestreo
para la inspeccién
por atribu-
tos&#9472; Parte
10: Introduccidon a
la serie de normas
ISO 2859. Sobre el
muestreo para la
inspeccidn por atri-
butos (ISO 2859-
10: 2006, IDT).
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de calidad, inspeccidn visual exterior y evaluacién de las
caracteristicas organolépticas (color, olor y estado del
producto). Se procesa el polen teniendo cuenta la forma
de comercializacion y finalmente se realizan los analisis a
las producciones elaboradas y la documentacién en los
laboratorios de calidad certificados para este fin como se

muestra en la Tabla VII.

Lograr la produccién y acopio del polen mediante la colo-
cacién de trampas aumentara la accién polinizadora de
las abejas, incrementando las visitas florales, lo cual juega
un papel esencial en la produccién de frutos y semillas
(Coronel, 2004). De acuerdo con el potencial existente en
nuestro pais y teniendo en cuenta las provincias que pro-
ducen polen actualmente, se estima un rendimiento pro-
medio (gramos/colmena/dia) de 250g diarios. Se espera
alcanzar a partir de 100 000 colmenas una cifra de 4500
toneladas en un afio de produccidn (6 meses) que, junto a
la alta demanda del producto a nivel internacional, lo con-
vertirian en un rubro significativo para aumentar los in-
gresos del pais (Orellana et al., 2010); ya que iria mas alla
del segmento alimentario, abarcando productos de salud,
cosmética y otros (Oliveira y Ribeiro, 2020).

Conclusiones

En cada uno de los eslabones de la produccion de polen
apicola se describen los requisitos esenciales para garanti-
zar la calidad de este producto, asi como su inocuidad y
reduccién de riesgos para los consumidores. Los requisi-
tos propuestos facilitardn el monitoreo y la organizacién
de las actividades durante el proceso productivo. A su vez,
seran complementarios a las normativas nacionales vigen-
tes y procedimientos de produccidn. El cumplimiento de
estos garantizard el éxito de una produccién que contribu-
ya a la mejora de los ingresos de los apicultores y su fami-
lia.

El apicultor es un actor y decisor clave durante este pro-
ceso, ya que tiene dominio de las condiciones de su apia-
rio y la flora polinifera disponible. No obstante, las accio-
nes de capacitacion sobre buenas practicas de produccion
de polen son necesarias, para que los apicultores adquie-
ran nuevos conocimientos y herramientas para el adecua-
do manejo de las colmenas y del producto durante este
proceso. Es muy importante que el personal que manipu-
la el polen conozca los riesgos de contaminacion y aplique
adecuadamente las normas de higiene para garantizar la
inocuidad del producto.

Uno de los aspectos que no deben faltar durante el proce-
so es la identificacién y etiquetado de los envases que
contengan el polen, ya que garantiza la trazabilidad del

Apiciencia XXIV (No. 2)(2022)

producto desde el apiario hasta el cliente. Es un requisito
fundamental para la deteccién de riesgos de contamina-
cién en el polen y el conocimiento del origen de este pro-
blema. La aplicacion de estos requisitos garantizard un
producto cubano acorde a los parametros establecidos
para su comercializacion en diversos mercados internacio-
nales y con la incorporacion de nuevos apicultores a esta
actividad se crearan nuevas fuentes de trabajo que fo-
mentan la participacion familiar y la incorporacion de la
mujer y los jovenes.
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