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La miel y sus multiples usos

La miel se considera un alimento natural y nutritivo,
producido por las abejas con el néctar de las flores que es
transportado y combinado con otras sustancias,
transformado y deshidratado y almacenado en panales
(Figura 1). Puede ser parte de una dieta equilibrada, como
alternativa para endulzar alimentos y bebidas, pero debe
consumirse con moderacion, considerando que sus
principales componentes son la fructosa y glucosa, pueden
contener trazas de vitaminas y minerales como: vitamina C,
calcio, hierro, potasio, zinc, entre otros. También contiene
antioxidantes (flavonoides y polifenoles) que ayudan a combatir los efectos de los radicales
libres (1).

Ademas, hay evidencias sobre sus propiedades que contribuyen al proceso de cicatrizacion de
heridas y sus efectos antibacterianos y antioxidantes (2). La composicion de la miel depende
de muchos factores como el tipo de planta, suelo, clima y condiciones ambientales.

Jalea real

Se trata de una sustancia blanca, viscosa y gelatinosa, elaborada por las abejas obreras para
ser el alimento exclusivo de la abeja reina, también es el alimento de las larvas en sus
primeros dos o tres dias de nacidas. Su compuesto principal es la royalactina, que esta
involucrada en la maduracion de la larva a abeja reina, a la cual se le atribuye la longevidad
de la abeja reina, por su capacidad para impulsar la renovacion de células madre (3); es
considerada extremadamente nutritiva por su contenido de proteinas, hidratos de carbono,
lipidos, vitaminas del complejo B, vitamina C y aminoacidos esenciales (4,5). También se han
atribuido propiedades antiinflamatorias

En la tendencia actual de consumir alimentos naturales y sostenibles para el medio ambiente,
los productos de la apicultura se encuentran en crecimiento.
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En los ultimos afos, México ha sido de los principales productores de miel a nivel mundial
ocupando el noveno puesto, los datos del 2022 del Servicio de Informaciéon Agroalimentaria y
Pesquera (SIAP) de México, la produccion de miel en el pais ha oscilado alrededor de las
60,000 a 70,000 toneladas métricas anuales en los ultimos anos (6).

Recomendaciones para identificar una miel genuina

La miel adulterada suele ser complicado para la poblacion, la adulterada suele estar
conformada con jarabes, glucosa o azucar combinado con la miel o sin miel. La miel puede
variar en color, textura y sabor, ya que las abejas pueden llegar a usar diversas floraciones y
no existen en todos los estados, por ende, complica mas la identificacion en personas que no
consumen miel.

Una recomendacion para identificar una
miel genuina es por medio de la
cristalizacion, la miel pura por su
composicion se cristaliza, en cambio la
miel adulterada no. Una creencia
popular es creer que la miel pura no se
cristaliza y que siempre es liquida, lo
cual es falso. Este método es uno de los
mas eficaces en detectar una miel pura.
Si quieres que tu miel cristalizada
regrese a su forma liquida, la puedes
poner en bano maria hasta que se vuelva
liquida otra vez (Figura 2).

Como se mencion6 anteriormente el sabor puede variar, pero otro tip para identificar es
probando la miel, la adulterada tiene un sabor mas azucarado y empalagoso, también
usualmente la duracién del sabor es fugaz, en cambio la miel pura tiende a quedarse por un
momento en la boca.

Cuando compramos miel en algun area comercial como tiendas de autoservicio podemos leer
la etiqueta, las mieles falsas nunca se anunciaran como “miel” si no como “jarabe de” puede
sonar un poco burdo, pero por los reglamentos no se puede “enganar” a los clientes de
venderles una miel pura por un jarabe.
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