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Informe de Resultados de Analisis de Miel

Las mieles chilenas deben ser reconocidas mundialmente por su calidad y por sus propiedades bioactivas,
propiedades que son heredadas de las plantasdelas cuales seoriginan, de ahila importancia de determinar
suactividad bioldgicaen relaciénal origen botanico.Sin embargo, para completar este ciclo,y posicionarsea
nivel mundial,sedebeestudiar suinocuidad. Para ello se evaltUa quimicamente la miel, permitiendo identificar
cualquier proceso que haya alterado la producciéon natural. Ademas, las mieles seran calificadas con
estandares y normativas impuestas a los productos alimentarios: libre de contaminantes. Los resultados
obtenidos sobre diferenciacion einocuidad alimentaria de la miel impactan el sector apicola de la Regién
Metropolitana, recibiendo beneficios directos al introducir al mercado un producto con valor agregado.

1. Antecedentes
La miel de abejanatural es un producto dulce elaborado principalmente porlas abejas Apis mellifera L.,

tanto del néctar colectado de las flores o de secreciones de partes vivas de las plantas. De acuerdo al
Parlamento Europeo (DIRECTIVA 2001/110/CE DEL CONSEJO de 20 de diciembre de 2001 relativaa la
miel Doce, L10 pp. 47-52, 2002) estos productos de la planta se combinan con secrecionesespecificas de
las abejas, se almacenan, se evaporan enlas celdillas de la colmena hasta que madura.

La miel de abeja destinada al consumo humano debe ser de una calidad éptima, de acuerdo con los
requisitos de cada pais. Chile incluye parametros comoladeterminacién de lavariedad, el contenidode
agua (menoral 18%), HMF (menora 40 mg / kg), actividad diastasa (mayor de 8 en la escalade Schade),
conductividad eléctrica(>0,8 mS/ cm), pH, impurezasinsolubles (nomdasde 0,1 g / 100 g) y acidezlibre
(menorde 50 miliequivalentes de acido/ 1000 g). Otros parametrosincluyen, el contenidofendlico total,
capacidad antioxidantey antimicrobiana,los cualesson los que otorgan propiedadesbioactivas ala miel.
Para evaluar la calidad de la miel, se utilizan métodos estandar, incluidos métodos microbiolégicos,
espectrofotométricos, refractométricos, de titulacién y melisopalinoldgicos. En este proyecto, el grupo
de investigadores se comprometié con los apicultores beneficiarios a analizar las mieles con diferentes
técnicas para poder entregar un perfil completo y caracterizado del producto, resultados que se
transferirdan en éste informe individual.

Los apicultores que reciban este informe podran comercializarlamiel mencionando sus caracteristicas y
propiedades las cuales estan validadas por un informe emitido como resultado de un Proyecto FIC-R

2019, “Inocuidad y Valorizacion de Mieles Chilenas”, Codigo BIP 40026817-0, iniciativa financiada por
el Gobierno Regional Metropolitano de Santiago.
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1. Antecedente de lamuestra
La miel analizada corresponde a una muestra producida por el apicultor Alejandro Lagunas de la
Regién Metropolitana, en la comuna de Monte Patria. Fue recibida en el Laboratorio de la
Universidad durante diciembre 2021, e ingresada con el codigo FICRM19116. Los detalles de la
muestrase encuentranenlatabla 1.

Tabla 1. Informaciéon dela muestra.

Muestra Apicultor(a) Region Localidad Cosecha
FICRM19116 Alejandro Lagunas v Chaiaral alto Noviembre 2021

*S/1 significasininformacion

2. Determinacion del Origen Botanico y Geografico: el método melisopalinolégico fue utilizado
para determinar la variedad de la miel de abeja. Cuando la abeja recolecta el néctar en la flor,
arrastra consigo los granos de polen, transportandolos de una flor a otra y produciendo la
polinizacién. Parte de ese polen cae en el néctar que la abejacolecta, por lo cual aparecerd enla
miel que se elabore con él. El grano de polen es especifico de laplanta, puessuformay estructura
estan determinadas genéticamente, por lo que la identificacion y analisis de frecuencias de los
polenes presentes enlamiel permite determinar su origenbotanico y geografico, denominandose
entoncesalamiel seglnese origen. Laclasificacidn se realiza de acuerdo ala Norma Chilena NCh
N2 2981-0f.2005

Tabla 2. Resultadode analisisde Origen Botanico,indicandolos porcentajes de participacion delas especies
vegetales principales que conformanla miel, analizado deacuerdoa la frecuencia relativa decada una delas
especies presentes

Andlisis Parametros o Ensayos Resultado
N2 especies encontradas 11
Especie principal Geoffrea decorticans
Origen Botanico Porcentaje (%) 30,95
Especie secundaria Salix humboldtiana
Porcentaje (%) 16,97

Clasificacion Polifloral Nativa
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3. Determinacidonde la Actividad Antimicrobiana:

Bacterias Patdgenas: Para determinarlaactividadantibiotica de lamiel se utilizaron las bacterias
Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Salmonella entérica sv. Typhi, provenientes del stock
del Laboratorio de Botanica y Productos Naturales de la Facultad de Agronomia e Ingeniera
Forestal de la PUC. Las bacterias fueron activadas un dia previoa su utilizacion en un medio de
cultivo Agar Soya. Al dia siguiente se prepard un inéculo bacteriano en suero fisioldgico a una
concentracion de 106 Unidades Formadoras de Colonia (UFC) de acuerdo a la mediddn
entregada porla escalade McFarland.

Difusion en Agar Soya (Well Diffusion Agar, WDA): Las bacteriasse sembraron en placas de Petri
en forma de césped. Luego, se hicieron 3 bolsillos en el medio de cultivo con un sacabocados
6mm de didmetro. En cada uno de los orificios se colocé una gota de miel estandarizada en el
laboratorio, y se dejaron en una cdmara de crecimiento a 37°C durante 48 hrs. Pasado este
tiempo se revisaron las placas y se verific en cudl deellas se produjo lainhibicién del crecimiento
dela bacteria, midiendo el didmetro del halo formado alrededor del orificioen dondese pusola
gota de miel. Como control se utilizaron los antibiéticos Penicilina Gy Estreptomicina.

Tabla 3. Promedio del halo de inhibicidn del crecimiento para cada bacteria analizada, expresada en milimetros.
Diametro del Halo de

Andlisis Bacterias inhibiciéon (mm)
Actividad Antimicrobiana: Staphylococcus aureus 17,00
Halo inhibitorio de crecimiento Escherichia coli 10,00

(mm) Salmonella entérica sv. Typhi 10,67
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4. Conclusidonde los resultados

e De acuerdo con la clasificacion de la Norma Chilena NCh N2 2981-0f.2005, la miel (cédigo:
FICRM19116) analizada corresponde alacategoria Polifloral Nativa.

e Los resultados de la actividad antimicrobiana evidenciaron un control sobre el crecimiento
contra las bacterias patégenas de Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Salmonella entérica
sv. Typhi, que muestraun promedio de 12,56 mm comparado con los promedios del antibidtico
Estreptomicinacon unvalorde 24 mmy PenicilinaGcon un valorde 5mm.

e La muestra se clasifico como una miel Activa (Active Honey) desde el punto de vista de sus
propiedades antibidticas, utilizando el indicador que otorgara este proyecto.

Se extiende el presente informe a nombre de Alejandro Lagunas, para los fines que estime
conveniente.
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