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RESIE]

La presente investigacién titulada “VALOR ECONOMICO Y CALIDAD FiSICA, QUIMICA Y
MICROBIOLOGICA DE LA MIEL DE ABEJA EN LOS APICULTORES DE LA PROVINCIA DE LEONCIO
PRADO - 2015”, tuvo como objetivo fundamental determinar cual es la relaciéon entre la calidad fisica,
guimica y microbiolégica con el valor economico (precio) de la miel de abeja en los apicultores de la
provincia de Leoncio Prado. La muestra estuvo conformada por mieles de abeja recolectadas de 65
apicultores de la provincia de Leoncio Prado. Se hicieron andlisis de la calidad fisica, quimica y
microbioldgica para contrastar con su precio. Se consideré la percepcion del apicultor sobre calidad de la
miel. El tipo de investigacion fue descriptivo correlacional, no experimental y mediante el analisis de la
ecuacion de regresion lineal, se determind que la percepcion del apicultor sobre calidad de miel y calidad
guimica (pH, acidez y porcentaje de cenizas) fueron los que tuvieron relacion directa significativa con el
valor econdmico (precio) de la miel de abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio Prado. Se
demostrdé que no existe relacion directa entre la calidad fisica y microbiolégica con el valor econémico
(variable precio), de la miel. En cuanto al valor econémico de la miel de abeja en los apicultores de la
provincia de Leoncio Prado existi6 considerable variacion desde S/.30.00 soles por cada litro de miel hasta
S/.40.00 soles.

Palabras clave: calidad fisica, quimica, microbiolégica, valor econémico.

Abstract

The present research, entitled, “Economic Value and Physical, Chemical and Microbiological Quality of
Honey from Beekeepers in the Leoncio Prado Province — 2015,” had the fundamental objective of
determining the relationship between the physical, chemical and microbiological quality with the economic
value (price) for the honey from beekeepers in the Leoncio Prado province. The sample was made up of
honey samples collected from sixty five beekeepers in the Leoncio Prado province. The analysis of physical,
chemical and microbiological quality was done to contrast with the price. The perception of the beekeeper
on the quality of the honey was considered. The research type was descriptive correlational, non-
experimental and was done through the analysis of the linear regression equation. It was determined that
the perception of the beekeeper of the quality of the honey and chemical quality (pH, acidity and ash
percentage) were what had a direct, significant relationship on the economic value of the honey from
beekeepers in the Leoncio Prado province. It was shown that a direct relationship does not exist between
the physical and microbiological quality and the economic value (price variable) of the honey. With respect
to the economic value of the honey from beekeepers in the Leoncio Prado province, a considerable
variation, from S/.30.00 to S/.40.00 soles per liter of honey, exists.
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Introducciéon

El valor econémico de la miel de abeja en la
provincia de Leoncio Prado se caracteriza por la
existencia de una alta variabilidad de los precios de
venta los cuales estan en funciéon a su bajo nivel
tecnoldgico de recoleccidon de la miel, sistema de
comercializacion desordenados y deficientes con
muchos intermediarios entre el productor y el
consumidor final, que permiten la presencia de un
alto indice de miel adulterada, asi por ejemplo en el
distrito de José Crespo y Castillo el precio promedio
de la miel de abeja es S/. 36.00 soles por cada litro
de miel, mientras que en los distritos de Hermilio
Valdizan, Padre Felipe Luyando, Rupa Rupa,
Mariano Damaso Berauln, Monzén y Daniel Alomia
Robles, el precio es de S/.33.00 soles en promedio,
ademas podemos aludir que también la
presentacion del envase para la venta son
diferentes, algunos envases son de plastico y otros
envases de vidrio, algunos envases llevan etiqueta
y otros no.

Tabla 1.
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El objetivo de la presente investigacion fue evaluar
la relacion entre la calidad fisica, quimica,
microbioldgica y la percepcién del apicultor sobre
calidad de miel (aspecto externo) con el valor
econémico (precio) de la miel de abeja en los
apicultores de la provincia de Leoncio Prado.

La presente investigacién esta organizada en 5
capitulos, el primero se presenta el planteamiento
del problema, en el segundo el planteamiento
metodoldgico, en el tercero se expone las bases
tedricas y antecedentes, en el cuarto los resultados
de lainvestigacion y verificacion de la hipotesis y en
el quinto la discusién de resultados.

Los estandares de calidad que se estan usando
hasta el momento estan establecidos en el Codex
Alimentarius, estos estandares son validos para la
comercializacion de mieles en el mundo entero (8).

Estos estan actualmente en revision por la
International Honey Comision (IHC) “Comision
Internacional de la Miel” formada en 1990. “La IHC
considera que con los métodos analiticos modernos
se permite obtener resultados mejores y mas
rapidos” (2).

Limites en la composicion quimica de toda buena miel para las dosificaciones que se citan y

deduccion de falsificaciones

Limites

Limites legales

Dosificaciones

Deduccion de falsificaciones

Minimo Maximo Minimo Maximo

Densidad a+15°(disoluciones al

50%)

Agua 1,05 1,2 ... Un exceso indicar4d melazas y si son muy
Cenizas 16%  25% 20% abundantes materias minerales.

Acidez (en acido férmico) 0,25% 0,60% 0,80%

Acidez (en cc. de sosa n/10) 0,04% 0,18%

Para 100 g Sacarosa 20,5 86,5 1% 8% Mas del 8% hara presumir adicion de
Azlcar reductor % sacarosa o melazas.

Acido fosférico 62,6 735 65% 77%

Dextrinas 0,01% 0,03%

indice de refraccion a 20° 1,4% 8% De 0,085 a 0,10% adicion de glucosa, menos
Desviacion polarimetria. 14,783 14,972 de 0,01 miel artificial.

Laurent (soluciones al 10%) -1°,34" -3°,34’

Desviacion después de la inversion -2 -3,44’

Fuente: (Codex FAO 2012)

La presente investigacion es cientifica, porque
busca conocer la realidad de la produccion de la
miel. El tipo de investigacién es, descriptivo
correlacional, no experimental pues no se realizo
ningdn tipo de manipulacion de la variable
caracteristicas fisicas quimicas, ni de la variable
caracteristicas microbiologicas. De acuerdo a la
naturaleza y relacion de sus variables, el estudio
corresponde al nivel descriptivo correlacional
comparativa, porque pretende describir 'y
correlacionar los factores que influyen en el valor
econdémico de la miel de abeja en los apicultores de
la provincia de Leoncio prado.
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Materiales y métodos

Poblacién

Pobladores apicultores de la provincia de Leoncio
Prado, quienes son aproximadamente 116,
distribuidos en el &mbito de estudio.

Muestra
n = 65 apicultores
Objeto de Estudio

Muestras de miel de abeja de cada uno de los 65
apicultores de la provincia de Leoncio Prado, segun
muestra obtenida.
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Tabla 2. Mieles muestreadas en la provincia de

. e]
Leoncio Prado o, s 8
S x s 2
. = x 2
Distrito Abreviaturas Mll\liles Muesﬁ;)eadas b @ 2 o 2 E
o
José Crespo y 0 o o g =
Castillo JCC 3 4.62% a a s 8
Hermilio
Valdizan HV 4 6.15% 4 HVL 30 57 25
Felipe Luyando FL 10 15.38% 5 Hv2 30 58 25
R R RR 14 21.54%
Mariang >4% 6 HV3 30 58 25
. . MDB 28 43.08%
Damaso Berauln 7 Hv4 40 74 24
Darl\l/ilgln;?onml’a Mz X 4.62% 8 FL1 40 73 24
Robles DAR 3 4.62% 9 FL2 40 74 24
. 1 FL 76 21
Métodos 0 3 30 76

11 FL4 30 77 21

Para el desarrollo de la investigacion se utilizo el 12 FL5 30 76 22

método transversal que permite avanzar de la

unidad de analisis al &mbito de estudio. La variable 13 FL6 32 82 16
valor econémico de la miel de abeja, fue analizada 14 FL7 30 83 16
mediante la aplicacion de: encuesta, entrevista, 15 FL8 30 82 16

observacion directa y analisis de laboratorio para la
determinacion de la calidad fisica, quimica y
microbioldgica de la miel de abeja 17 FL10 35 84 16
18 RR1 30 73 23
19 RR2 30 75 23
20 RR3 30 73 23
21 RR4 40 81 17
22 RR5 40 80 17

o o _ 23 RR6 40 81 17
- Observacioén directa: esta técnica nos permite 24 RR7 30 84 17

captar la informacién sobre el manejo de la miel
de abeja y su precio.

- Analisis documental: nos permite el acopio de
informacion de datos para el sustento teérico del
presente trabajo de investigacion.

- Andlisis estadistico: Para realizar estadisticas

16 FL9 35 84 16

Técnicas

Las técnicas que se utilizaron para obtener la
informacién sobre el valor econdmico de la miel de
abeja son:

Variable valor econdmico

25 RR8 30 84 16
26 RR9 30 84 16
27 RR10 30 84 16
28 RR11 30 84 16
29 RR12 32 79 18

descriptivas; promedios, desviaciones estandar, 30 RR13 32 79 18
cuadros de distribucion de frecuencia, graficos y 31 RR14 32 79 18
estadisticas inferenciales; intervalos de 32 MDB1 30 83 16
confianza y pruebas de hipétesis. 33 MDB2 30 82 16
S
35 MDB4 30 79 19

Tabla 3. Resultados de los andlisis realizados a 36 MDB5 30 78 20

las muestras de miel 37 MDB6 30 79 19

38 MDB7 30 83 16

© - BT o

s = % % 39 MDB8 30 83 16
> % o5 5 3 40 MDB9 30 83 16

s 8 ° 9 2 41 MDB10 35 84 16

a o g O 42 MDB11 40 84 16
1 JCCL 36 75 22 3 43 MDB12 40 84 16
5 JCC2 35 74 22 44 MDB13 40 84 16
3 JCC3 36 75 22 3 45 MDB14 30 78 21

W W s A DA OWOWOPSESESEDDEEDDDEDSESESEDDOPEAEPEPEOOWOPSESEPSEDEEDOOOEAEAEDNMNMDNDMO OO

46 MDB15 32 78 21
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T o 26 8 64 47 61 03 2 500 0
-g har 8 o 26 8 64 45 61 03 2 300 1
. S B % OEJ 2 30 79 64 67 74 10 3 400 1
z § g m 2 B 30 79 64 67 74 10 3 100 4
o ©
<) o 3 = 30 69 64 67 74 10 3 100 4
o
o X © 33 44 64 51 71 07 3 500 O
33 43 92 51 71 07 3 300 1
47 MDB16 30 78 21 3
32 50 64 33 60 05 2 200 2
48 MDB17 40 82 17 4 32 49 64 33 60 05 2 0 5
49 MDB18 39 83 16 4 32 49 64 33 60 05 2 0 5
50 MDB19 40 82 17 4 35 45 64 39 65 10 2 400 1
51 MDB20 30 84 16 4 35 40 64 39 5 10 2 200 2
53 MDB22 30 85 16 4 30 60 95 73 63 03 3 500 O
54 MDB23 30 84 16 4 30 61 64 72 63 03 3 200 2
30 61 94 73 63 03 3 100 4
55 MDB24 30 83 17 4 34 44 64 71 65 15 2 500 0
56 MDB25 30 83 17 4 34 42 64 70 65 16 2 400 1
57 MDB26 32 83 17 4 3.4 44 64 71 65 15 2 100 4
58 MDB27 34 83 17 4 35 47 94 48 55 16 2 900 0
59 MDB28 30 84 17 4 35 40 64 48 55 18 2 500 0
35 40 95 48 55 18 2 200 2
60 MZzZ1 30 79 20 3
40 29 93 45 64 16 3 900 0
61 MZ2 34 79 20 3
35 36 64 40 66 16 2 500 0
62 Mz3 34 79 20 3 35 39 64 41 66 17 2 300 1
63 DAR1 30 83 16 4
35 38 64 40 66 16 2 200 2
64 DAR2 34 82 17 4
23 81 16 30 61 11 1 400 1
65 DAR3 34 8 18 3 23 8 32 30 61 12 1 300 1
Tabla4. Resultados de la calidad de la miel. 23 8 16 30 61 11 1 100 4
35 36 90 40 63 03 3 700 0
1]
s g 4 . © 35 39 94 41 63 03 3 600 O
8 8 8 4 —23, 8
2 S 8 N E €8 _5 35 39 95 40 63 03 3 400 1
1) 5 3 M= S 5 EE B9
T - o 9 § 55— 58 TDo 33 33 64 51 71 07 3 600 O
Q [3) O ®©ad ) ° w3 ®2
< T g¢ S = 8 8y O¢ 35 36 16 40 74 07 3 400 1
=T 3 T —— ®&0O =
£ 2 3 3 ° S 35 38 32 42 74 06 3 200 2
[
< =) 35 36 16 40 74 07 3 0 5
33 65 64 39 65 05 2 0 1 34 32 64 28 74 05 3 500 0
33 605 64 43 65 06 2 200 2 34 33 64 28 74 05 3 300 1
33 66 6 42 64 05 2 200 2 34 32 64 28 74 05 3 100 4
30 76 16 47 64 06 1 600 0 34 32 64 28 74 05 3 600 O
30 73 16 48 55 06 1 400 1
20 74 16 47 5 06 1 00 4 33 33 64 51 71 07 3 600 O
38 72 64 40 64 0'9 ) 500 0 32 35 87 72 71 17 3 900 0
PR — 0'9 . 0 1 32 34 8 70 71 18 3 500 0
: ' 32 34 9 72 71 17 3 300 1
38 68 64 43 64 09 2 200 2 31 31 32 51 60 17 2 500 0
23 79 64 46 66 03 2 %0 0 31 30 32 50 60 17 2 300 1
23 /8 64 40 66 03 2 500 0 31 31 32 51 60 17 2 100 4
24 75 65 47 66 03 2 500 0 TEVENDA
28 8 64 45 74 15 2 400 1 condicion Duntaje
28 8 65 46 74 15 2 200 2 excelente 5
28 80 64 45 74 15 2 0 5 muy bueno 4
bueno 3
41 26 95 45 64 1,6 3 600 O regular >
40 25 90 45 64 1,6 3 400 1 malo 1
26 8 64 50 61 03 2 600 O muy malo 0
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Figura 1. Calidad quimica y precio de la miel de
abeja
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Figura 2. Aspecto externo y precio de la miel de
abeja

Verificacion de Hipotesis

Hipo6tesis Los factores que influyen en el valor
econdmico (precio) son la calidad fisica, quimica y
la percepcién del apicultor sobre calidad de miel de
abeja (aspecto externo) en los apicultores de la
provincia de Leoncio Prado

Variable dependiente Y:
Y = Valor econémico de la miel de abeja
Indicadores:

Y1 = Variabilidad de precios de venta
Y2 = Falta de formalizacion del producto

Variables independientes X
X1 = Calidad fisica de la miel de abeja
Indicadores:

Contenido de humedad
Grados brix

X2 = Calidad quimica de la miel de abeja
Indicadores:

pH
Acidez
Unidades diastasa
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Glucosa oxidasa
AzUcares reductores

Cenizas

X3 = Percepcidn del apicultor sobre calidad de
miel (aspecto externo)

Indicadores:

Presentacion del envase (vidrio o plastico)
Limpieza del envase

Presencia de efervescencia

Presencia de residuos de insectos
Presencia de residuos de cera

Modelo
El modelo utilizado es el siguiente
Yi=aox a1 X1+ a2 X2+ as Xz + &
Donde:

Y = Variable dependiente (valor econémico de la
miel de abeja)

ao, a1, = Coeficientes de regresion

X1 = Calidad fisica de la miel de abeja (°brix y %
humedad)

X2 = Calidad quimica de la miel de abeja (pH,
acidez, unidades diastasa, Iu glucosa oxidasa,
azucares reductores y % de cenizas).

X3 = Percepcion del apicultor sobre calidad de miel
(aspecto externo)

€i = error del modelo

Tabla 5. Coeficientes del modelo de regresién con
las variables pH, acidez, % de ceniza y
aspecto externo

Coeficientes no  Coeficientes

% estandarizados tipificados
B t Sig.
= .
B Error tip. Beta
(constante) 20,542 1,942 10,581 ,000
valor de pH ,697 ,553 ,099 1,262 ,212
acidez meag/kg ,006 ,014 ,030 425 672
1 % de cenizas 1,007 JAT0 , 139 2,141,036
percepcion del
apicultor sobre 5, 053 838 12,041 000
calidad de
miel

a Variable dependiente: precio de la miel por litro

a) Analisis de la Ecuacion de Regresion

La ecuacién de regresion resulto;

VE = 20,542+ 0,697*pH + 0.006*AC+ 1,007*%CN +
0,634AE

Donde;

VE = Valor econdmico (precio por Lt.)

pH = Potencial de hidrogeno

AC = Acidez (meg/kg.)

%CN = Porcentaje de cenizas

AE = Percepcién del apicultor sobre calidad de miel
(aspecto externo)
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Considerando el modelo de regresién que se
presenta en el cuadro 5 podemos expresar que los
parametros de calidad que influyen en el valor
econdmico de la miel de abeja son pH = Potencial
de hidrogeno, AC = Acidez (meg/kg., %CN
Porcentaje de cenizas y Percepcion del apicultor
sobre calidad de miel (aspecto externo).

b) Pruebas de Relevancia Global
1° Coeficiente de Determinacion (R?)

Tabla 6. Resumen del modelo de regresion con las
variables pH, acidez, % de ceniza y
aspecto externo

R Error tip.
Modelo R R cuadrado cuadrado de la Durbin-Watson
corregida  estimacion
1 ,887a , 787 772 18,349 1,324

a Variables predictoras: (constante), percepcién del apicultor
sobre calidad de miel, acidez meqg/kg, % de cenizas, valor de
ph

b Variable dependiente: precio de la miel por litro

Analizando los resultados del cuadro 6 se concluye
gue, el coeficiente de determinacion R?= 0,787,
revela que el 78% de la variacion en el valor
econdmico (precio) de la miel de abeja de los
apicultores de la provincia de Leoncio Prado es
explicada por el valor de pH, acidez, porcentaje de
ceniza y percepcion del apicultor sobre calidad de
miel (aspecto externo).

Tabla 7. Andlisis de varianza de la ecuacion de
regresién con las variables pH, acidez,
% de ceniza y aspecto externo

o
° Suma de ) - )
é cuadrados gl Media cuadréatica F Sig.
Regresion 745,006 4 186,252 55,320 ,000b
1 Residual 202,009 60 3,367
Total 947,015 64

a. Variable dependiente: precio de la miel por litro

b. Variables predictoras: (Constante), percepcién del apicultor
sobre calidad de miel (aspecto externo), acidez meq/kg, % de
cenizas, valor de pH

El cuadro 7 nos demuestra que existe suficiente
evidencia estadistica para aceptar que el valor
econdémico (precio por Lt.) de la miel de abeja de los
apicultores de la provincia de Leoncio Prado
depende del valor de pH, acidez, porcentaje de
cenizay la percepcion del apicultor sobre calidad de
miel (aspecto externo) y el resultado es: P = 0.000
< 0.05, se trata de una segura conviccién de que la
hipotesis planteada si es auténtica.
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Variable dependiente: precio de la miel por litro
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Regresion Valor pronosticado tipificado
Figura 3. Grafico de dispersién valor econémico y
aspecto externo.
3° Test de Fisher (FCy Ft)

El software nos da el valor de Fc (F en el resultado
de ANOVA). Luego hallamos el valor de Ft con los
siguientes considerandos:

a=5%=0.05

Se trabaja con 1 cola

GL de Numerador=k—-1=5-1=4

GL de denominador = n—-k =65-5 =60
Siendo:

k = Numero de variables, indicadores o columnas
de datos.

n = Numero de unidades de andlisis o de filas de
datos.

Fi=[(k—-1),(n-k),q]

Fi=2,758
Fe= (4, 60, 0.05)
Fc =55,320
ofF)
\
Regidan de
Rechazo
de
Hipdtesis
f Region de Aceptacian
. de Hipdtesis
(1-a) A
/ 95%
0 Ft= 2758 Fc = 55,320

Figura 4. Distribucién F
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Considerando la figura 2 podemos observar que,
como Fc > Ft (55,320 > 2,758), aceptamos la
hipétesis planteada. A un nivel de significancia del
5%, los indicadores de la variable explicativa pH =
potencial de hidrogeno, AC = Acidez (meg/kg.),
%CN = Porcentaje de cenizas y la percepcion del
apicultor sobre calidad de miel (aspecto externo),
en conjunto, influyen de manera significativa sobre
la variable explicada valor econémico (precio por
Lt.) de la miel de abeja en los apicultores de la
provincia de Leoncio Prado.

C) Prueba de Relevancia Individual
1°Test de Student (TCy Tt)

Permite establecer si existe o no relevancia del
regresor de la ecuacion, es decir, si los indicadores
de la variable explicativa pH Potencial de
hidrogeno, AC Acidez (meg/kg.), %CN =
Porcentaje de cenizas y la percepcion del apicultor
sobre calidad de miel (aspecto externo), intervienen
de manera significativa en el valor econémico de la
miel de abeja en los apicultores de la provincia de
Leoncio Prado. Para ello comparamos la T
calculada (TC) y la T tabular (Tt).

Es significativasi: Tc2Tt6-Tc<-Tt

No es significativa si: Tc< Tt 6 -Tc > - Tt

El Programa spss arroja el valor de las TC de los
indicadores en resultados de regresion. Luego
hallamos el valor de Ti con los siguientes
considerandos:

a=5%=0.05

Se trabaja con 2 colas

Grado de Libertad =n -k =65-5=60
Tt=(n-k, q)

Tt = (60, 0.05)

Tt=+1,6706

Tc de potencial de hidrogeno (pH)
Tc=1,262

Tc de acidez (meg/kg.) (AC)

Tc =0,425

Tc de porcentaje de cenizas (%CN)
Tc=2,141

Tc de aspecto externo (AE)
Tc=12,041

Tc de Constante (Intercepto)

Tc =10,581
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Figura 5. Distribucion T

En la figura 5 se verifica que, los resultados nos
muestran que el parametro de calidad de la miel de
abeja potencial de hidrogeno (pH) tiene relativa
influencia sobre en el valor econémico (VE), ya que
posee un Tc=1,262 < Tt=1,6706; el parametro de
calidad acidez (meg/kg.) (AC) no tiene significancia,
pues posee un Tc=0,425 < Tt=1,6706; mientras que
porcentaje de cenizas (%CN) tiene significancia ya
que posee un Tc=2,141 > Tt=1,6706, por otro lado,
obtenemos que la percepcion del apicultor sobre
calidad de miel (aspecto externo), tiene marcada
influencia sobre el valor econémico de la miel de
abeja ya que posee un Tc=12,041 > Tt=1,6706 asi
mismo la constante (C) es significativa ya que
posee un Tc=10,581 > Tt=1,6706.

Discusioén

Relacion entre calidad fisica, quimica vy
microbiolégica con el valor econémico (precio)
de las muestras de miel de abeja en los
apicultores de la provincia de Leoncio Prado

Analizando el modelo de regresion planteado en el
presente estudio (cuadro 3) podemos sintetizar
que, la percepcién del apicultor sobre calidad de
miel (aspecto externo) y la calidad quimica con sus
parametros (pH=Potencial de hidrogeno,
AC=Acidez meqg/kg. y %CN=Porcentaje de cenizas)
influyen de manera significativa en el valor
econdmico de la miel de abeja en los apicultores de
la provincia de Leoncio Prado. En tanto que las
variables calidad fisica y calidad microbiol6gica no
guardan correspondencia con el valor econémico
de la misma.

Relacién entre calidad fisica y el valor
econdémico (precio) de las muestras de miel de
abeja en los apicultores de la provincia de
Leoncio Prado

Respecto a la relacion existente entre calidad
fisica y precio de la miel, no se encontré ninguna
relacion ya que los precios varian indistintamente a
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su calidad fisica, esto revela que los apicultores no
llevan un control de los gastos que efectlian durante
el proceso y manejo de la apicultura. En los andlisis
realizados, las muestras alcanzaron un valor
promedio de 79 °brix, mayor a lo indicado por la
AOAC (75 °brix), esto nos indica que en su mayoria
corresponderian a mieles maduras y que fueron
recolectadas en su debido tiempo, es decir, cuando
la miel alcanz6 su estado maduro; estos
parametros se utilizan para evaluar el porcentaje de
azlcares totales en la miel. La densidad de la miel
esté en relacion directa a su contenido de humedad
y éste también esté relacionado con, los grados brix
y viceversa (6). En los andlisis de porcentaje de
humedad, las muestras de miel de los apicultores
de la provincia de Leoncio Prado, alcanzaron un
porcentaje de humedad promedio de 18%. La
humedad en la miel es utilizada como un indicador
de la madurez y capacidad de permanecer estable
durante el almacenamiento (2). Asi tenemos que,
Sauri, et al. (16) en un estudio realizado con mieles
de Tajonal durante la etapa de acopio, encontraron
gue las muestras de miel presentaban un valor
promedio de 18.9 % de humedad. Asi mismo,
panales muestreados durante el periodo de
floracion de Tajonal y que contaban con el 100 % y
50 % de celdas operculadas, presentaron un 16.3
%y 18.5 % de humedad respectivamente (13), esto
nos dice que, un porcentaje de humedad del 18%
tal como resulté en este estudio, se debe a que los
apicultores de la provincia de Leoncio Prado,
cosechan los panales con porcentajes de
operculado cercanos al 50 %. Por otro lado, Se ha
reportado que mieles obtenidas durante periodos
de altas precipitaciones (época de lluvias)
presentan un mayor contenido de humedad que las
mieles producidas durante épocas de bajas
precipitaciones (2).

Relacion entre calidad quimica y el valor
econdmico (precio) de las muestras de miel de
abeja en los apicultores de la provincia de
Leoncio Prado

En cuanto a la relacién entre el precio de las mieles
con su calidad quimica, se constatd que los
parametros de calidad (pH Potencial de
hidrogeno, AC = Acidez (meg/kg.) y %CN =
Porcentaje de cenizas) son los que guardan
correspondencia. Para la determinacion de la
calidad quimica se tuvo en cuenta los estandares
de calidad estipulado en el Codex Alimentarius. En
éste analisis se constaté la existencia de mieles de
calidad quimica no aceptable (14%) como es el
caso de las muestras del distrito de Hermilio
Valdizan, también se encontr6 mieles de calidad
(14%) como es el caso de las muestras de miel del
distrito de Monzdn, el resto de las muestras (72%)
resultaron de regular calidad. Con respecto al pH la
miel de abeja tiene un pH bastante variable, esto se
debe a las diferentes fuentes de néctar que las
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abejas pueden encontrar a sus alrededores. El pH
de la miel esta generalmente entre 3.3-4.9 (7), El
pH de la miel es 3.9 y segun las Normas Técnicas
Peruanas el pH esti dentro 3,5y 4,5 (5). En los
analisis realizados a las muestras de miel de los
apicultores de la provincia de Leoncio Prado se
encontrdé un valor promedio de pH 3.2, estando un
poco inferior a los parametros establecidos en las
Normas Técnicas Peruanas. Debido a que este
parametro es importante durante la extraccién y el
almacenamiento e influye en la textura, estabilidad
y vida (til de la miel (18), se puede especular que
las muestras de miel analizadas en el presente
trabajo no son muy estables. En cuanto a acidez se
observé que algunas muestras provenientes del
distrito de Mariano Damaso Beraln, presentaron
valores altos (45meg/kg) que las muestras de los
distritos de Monzon y Daniel Alomia Robles e
incluso superiores al valor maximo establecido en
las Normas Técnicas Peruanas (maximo
40meqg/kg.). En razén a que la acidez en la miel es
debida a la presencia de acidos organicos,
principalmente &cido gluconico, su respectiva
lactona y de iones inorgéanicos (14) y, de acuerdo
con el lugar de procedencia, se puede asociar los
mayores valores de acidez de las mieles, a su
origen botanico pues en su mayoria los apiarios
estdn cerca a los cafetales. Los resultados
coinciden con los reportados por Velasquez (19)
cuyos valores de acidez, en mieles del Suroeste
antioquefio, zona altamente cafetalera, oscilaron
entre 38,0 y 45,3 meg/kg. Por otro lado, tenemos
las muestras de los distritos de Hermilio Valdizan y
Padre Felipe Luyando que alcanzaron valores muy
altos (74 y 80meqg/kg respectivamente) esto nos da
un indicio de algunas  fermentaciones
convirtiéndose el alcohol formado en &cido acético.
La miel normalmente contiene cantidades minimas
de &cidos orgéanicos. Al fermentar la miel aumenta
el contenido de &cidos y en esas condiciones la miel
cambia de color y sabor (17). Con respecto al
contenido de enzimas como diastasa se encontro
un promedio de 58 unidades diastasa, un poco
inferior a los estandares establecidos, esto se debe
a un almacenamiento inadecuado de la miel ya que
el almacenamiento a temperaturas elevadas
sobrelleva a que la miel pierda por degradacién el
contenido de sus enzimas naturales; por ello,
algunos autores indican que bajos valores en la
actividad diastasa podrian estar relacionados con
un inadecuado procesamiento 0 mal manejo pos
cosecha del producto durante la pasteurizacion, o
el almacenamiento de la miel por periodos largos
con incrementos de temperatura. Segin Caodigo
Alimentario Argentino (4), la actividad diastasa, asi
como el contenido de HMF, son pardmetros
ampliamente reconocidos por diferentes
regulaciones para evaluar la frescura y el sobre
calentamiento del producto. Bajos valores en
actividad diastasa también estan asociados con la
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alimentacion artificial de las abejas con azlcares
(9). En relacién al contenido de glucosa oxidasa,
No se ha descrito un valor determinado como
esperado para la actividad de la enzima glucosa
oxidasa, solo se evalla la presencia o ausencia de
su actividad (11). En el presente estudio se
encontr6 un promedio de glucosa oxidasa de 50
Meg/kg. Esta enzima al igual que la diastasa es
bastante sensible al calor y a la luz visible, por ello,
aquellas mieles que fueron sometidas a elevadas
temperaturas durante su almacenamiento o un
manejo inapropiado de ésta presentan valores
bajos, cantidades menores de glucosa oxidasa en
la miel no son aceptables, indicaria que sufrié un
calentamiento, mal procesamiento o se trata de una
miel vieja o adulterada (1). En cuanto a los valores
promedio de azlicares reductores en las mieles de
abeja de los apicultores de la provincia de Leoncio
Prado fue de 66%. De acuerdo con los estandares
del Codex Alimentarius (3) y la normatividad
colombiana, la cantidad minima de azuUcares
reductores en miel floral es del 60%. Asi mismo, las
Normas Técnicas Peruanas (15), establecen un
minimo de 65%. Los contenidos de cenizas en
mieles varian entre 0.02 y 1.1% con valores
promedios de 0.17% (6), éste contenido se
relaciona con el del néctar y el del polen de las
flores ya que es transportado a la colmena adherido
al cuerpo de la abeja e incorporado a la miel (5). La
normativa colombiana Ministerio de la proteccién
social (2010) establece valores menores a 0.6%,
mientras que el CODEX Alimentario establece para
miel de flores no més de 0,6%. Los valores
promedio de porcentaje de ceniza encontrados en
las muestras de las mieles de abeja de los
apicultores de la provincia de Leoncio Prado fue de
1,1%, siendo las muestras de los distritos de
Monzén y Daniel Alomia Robles las que
presentaron los valores mas altos (1,7%) y las
muestras de la Provincia de José Crespo y Castillo,
los valores mas bajos (0,5%). Los bajos valores de
cenizas indican que las mieles son de origen floral
y posiblemente no hay adulteracion (12).

Relacion entre calidad microbiolégicay el valor
econdmico (precio) de las muestras de miel de
abeja en los apicultores de la provincia de
Leoncio Prado.

En los andlisis de calidad microbiolégica se
encontrd que las muestras del distrito de Monzén
presentaron los valores méas elevados de
microorganismos (567 UFC) resultando mieles de
muy mala calidad, respecto a lo aceptado (méximo
100UFC) por la Norma Sanitaria que establece los
criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano, sin embargo, no hay correspondencia con
su precio. Por otro lado, podemos mencionar que
las muestras del distrito de Hermilio Valdizan,
Padre Felipe Luyando, Mariano Damaso Beraun,
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gue presentaron valores de 400 UFC resultando
mieles de mala calidad, asi mismo, los distritos de
José Crespo y Castillo, Rupa Rupa y Daniel Alomia
Robles, mieles de regular calidad. de los
microrganismos encontrados en las muestras de
miel analizadas, destaca Geotrichum sp (24,6% del
total de microorganismos encontrados) frente a
Penicillo sp (1,5%). En el control de calidad, éste
andlisis es importante debido a que la presencia de
esporas de hongos en la miel da indicios de
contaminacion de la misma (20).

Conclusiones

La percepcion del apicultor sobre calidad de miel
(aspecto externo) y los parametros de calidad
guimica (pH = Potencial de hidrogeno, ac = Acidez
(meg/kg. y %CN = Porcentaje de cenizas) son los
gue determinan el valor econémico de la miel de
abeja de los apicultores de la provincia de Leoncio
Prado.

No hay correspondencia entre la calidad fisica y
microbiolégica con el valor econémico (variable
precio) de la miel de abeja en los apicultores de la
provincia de Leoncio Prado.

En el aspecto fisico las muestras de miel resultaron
de calidad, con un % de humedad dentro de los
parametros aceptables, respecto a los grados brix
un alto porcentaje se encuentra dentro de los
parametros de miel mielada con miel de flores y un
porcentaje menor dentro de los pardmetros de miel
de flores (10).

En el aspecto quimico las muestras de miel
analizadas son de calidad regular, el pH es inferior
a los pardmetros establecidos, acidez por encima
de los valores establecidos, unidades diastasa un
poco inferior a lo establecido, bajos niveles de
glucosa oxidasa, bajo contenido de azlcares
reductores y elevados porcentajes de cenizas.

El 43% de las muestras de miel analizadas son de
calidad microbiolégica no aceptable, el
microorganismo encontrado con mayor frecuencia
es Geotrichum sp

Existe una gran diferencia de precios de las mieles
gue se comercializan en la provincia de Leoncio
Prado que oscilan desde S/. 30.00 soles por cada
litro hasta S/. 40.00 soles siendo el precio mas
frecuente S/. 30.00 soles, los precios mas altos se
encontraron en las muestras procedentes del
distrito de José Crespo y Castillo las cuales
presentaron un nivel de calidad regular.

Los apicultores de la provincia de Leoncio Prado
comercializan la miel de abeja mediante una
manera informal, sus actividades la desarrollan sin
asistencia técnica, con poca disponibilidad de
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capital y equipamiento que se convierten en un
desafié constante a su creatividad ya que ellos
deben adaptarse a los limitados recursos
tecnoldgicos y financieros de su realidad
empresarial.
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