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Desde tiempos antiguos la miel ha sido utilizada como un remedio tradicional contra
infecciones microbianas, inhibiendo el crecimiento o destruyendo algunos patégenos. Su
capacidad antimicrobiana y antioxidante se atribuye a compuestos fendlicos, a su alto
contenido de azucar, la osmolaridad, pH, la produccion de peroxido de hidrogeno y la
presencia de otros componentes fitoquimicos, que guardan relacion con las especies
vegetales que las abejas pecorean como fuente de nécta. El objeto de este estudio es
realizar una revision bibliografica de las propiedades antimicrobianas y antioxidantes que
estan presentes en la miel por su naturaleza. Se realizé una revision sobre informacion
relacionada con la miel de abeja en diferentes fuentes de indole académico, tales como:
revistas cientificas, libros teméticos, Normas Mexicanas y resumenes de reuniones
académicas entre los afios 1975y 2017.

Composicion de la miel

La composicién de una muestra de miel va a depender de dos factores principales; en
primer lugar, de la composicién del néctar o néctares recolectados y en segundo, de
factores externos. El primer factor se asocia principalmente a la especie o conglomerado
de especies de plantas que producen el néctar. Mientras que los factores externos, ajenos
a la especie apibotanica o factores secundarios son: tipo y quimica del suelo, clima, manejo
apicola y manejo de la miel una vez cosechada por el apicultor. Contiene aproximadamente
180 componentes distintos, entre los que destacan los azucares, proteinas, aminoacidos,
minerales, vitaminas y enzimas, asi como un amplio rango de fitoquimicos polifendlicos. El
aporte caldrico de una cucharada de miel es aproximadamente de 20 kcal. Es sumamente
dificil hablar de una muestra promedio o de una composicién promedio de miel ya que las
variaciones encontradas a través del globo terrdqueo son amplias; esto dadas las
diferencias en numero y especies apibotanicas, tipos de suelos, subsuelos, areas
geogréficas y clima.
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Hidratos de carbono

Constituyen el principal componente de la miel. Los principales azlcares son los
monosacaridos fructosa y glucosa. Estos azlcares simples representan el 85 % de los
sélidos de la miel, ya que es esencialmente una soluciéon altamente concentrada de
azucares disueltos en agua. Los otros sélidos de la miel incluyen otros 25 azlcares
complejos, pero algunos de ellos estan presentes en niveles muy bajos y todos estan
formados por la unién de fructosa y glucosa en diferentes combinaciones.

Proteinas y aminoacidos

La miel contiene aproximadamente 0.5 % de proteinas, principalmente enzimas y
aminodcidos. Los niveles de aminoacidos y proteinas en la miel son el reflejo del contenido
de nitrégeno, el cual es variable y no supera el 0.04 %. Entre el 40-80 % del nitrégeno total
de la miel es proteina. Las proteinas se encuentran en muy pequefas cantidades (0.38 %
aproximadamente), en donde se han identificado algunas enzimas, como la invertasa, la
amilasa y la glucosidasa; de los aminoacidos, la prolina es el mas abundante de todos, le
siguen la lisina, el &cido glutamico y el 4cido aspartico.

Vitaminas y minerales

El contenido mineral de la miel se encuentra entre un 0.02 % a 1.0 %, siendo el potasio
cerca de la tercera parte de dicho contenido; la cantidad de potasio excede 10 veces a la
de sodio, calcio y magnesio. Los minerales menos abundantes en la miel son hierro,
manganeso, cobre, cloro, fosforo, azufre y silice. Entre las vitaminas comunmente
encontradas en la miel estan: riboflavina, &cido pantoténico, niacina, tiamina, piridoxina y
acido ascorbico.

Enzimas

Las abejas afiaden enzimas a fin de lograr el proceso de maduracién del néctar a miel y
éstas son en gran parte las responsables de la compleja composicién de la miel. La enzima
mas importante de la miel es la a-glucosidasa, ya que es la responsable de muchos de los
cambios que ocurren en la misma, también se conoce como invertasa o sucrasa; y convierte
el disacéarido sacarosa de la miel en los constituyentes monosacaridos fructosa y glucosa.

Propiedades antioxidantes

La capacidad antioxidante varia mucho dependiendo de la fuente floral de la miel,
posiblemente debido a las diferencias en el contenido de metabolitos secundarios de la
planta como polifenoles y actividades enzimaticas. Se ha encontrado que varios
componentes dentro de la miel juegan un papel significativo en la capacidad antioxidante,
como la glucosa oxidasa, catalasa, acido ascorbico, acidos organicos, productos de la
reaccién de Maillard, aminoéacidos, proteinas, acidos fendlicos y flavonoides.
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Nuevas pruebas han argumentado a favor de la capacidad de la miel para interactuar con
la compleja maquinaria celular y llevar a cabo la reparacion de los tejidos. Diferentes
estudios han demostrado que la miel es capaz de promover la angiogénesis, granulacion y
epitelizacion, estimular linfocitos y fagocitos e inducir la expresibn de marcadores
moleculares de reparacion de tejidos(6). Por ejemplo, se ha demostrado que se produce un
aumento significativo en el contenido de colageno en los tejidos de granulacion de las
heridas cuando son tratados con miel via tdpica o sistémica. Los autores sefialan que los
resultados podrian deberse a que los aminoéacidos arginina y el acido glutamico presentes
en la miel podrian suministrar el precursor: la prolina, para la sintesis de colageno y su
maduracion, acelerando la cicatrizacién de heridas. Esto implica el poder que tiene la miel
para actuar como antioxidante.

Propiedades antimicrobianas

Las propiedades antimicrobianas de la miel se relacionan principalmente a su acidez, a su
osmolaridad y a la generacién enzimatica de peréxido de hidrégeno via glucosa oxidasa; y
otros compuestos entre lo que destacan las enzimas como la catalasa o lisozima, asi como
acidos fendlicos y flavonoides o péptidos bioactivos de bajo peso molecular.

La bacteria més utilizada para evaluaciones microbiolégicas en mieles es la Staphylococcus
aureus (que puede provocar desde una intoxicacion alimentaria hasta una infecciéon de vias
respiratorias), debido a su alta sensibilidad, que también se puede asociar a la acidez
natural de la miel. Pero a su vez se ha encontrado inhibicion en otras especies de bacterias,
como Escherichia coli (causante del célera), Pseudomona aeruginosa (infecta los pulmones
y las vias respiratorias, las vias urinarias, los tejidos, y también causa otras sepsis,
infecciones generalizadas en el organismo) y Streptococcus pyogenes (constituye la causa
mas frecuente de faringitis bacteriana, aunque también produce otitis media, mastitis e
infecciones en las capas superficiales de la piel). Algunos estudios han reportado ciertas
sustancias que tienen la capacidad de potenciar respuestas inmunes especificas, tales
como, lipopolisacaridos, algunos virus y ciertas drogas, en este sentido se ha demostrado
gue la miel de abeja suplementada con lipopolisacaridos tienen un efecto significativo en la
capacidad reductora de fagocitos no estimulados.

Situacién apicola

La actividad apicola se considera de gran importancia para la seguridad alimentaria de los
paises, no solamente por la obtencién directa de productos derivados de la miel, sino que
su mayor relevancia radica en el efecto sobre la polinizacion de cultivos comerciales, debido
a la actividad migratoria que realizan los apicultores para poder producir miel.

Actualmente la produccion mundial de miel es de 1.1 millones de toneladas, donde seis
paises como China, Estados Unidos, Argentina, México, Canada y Alemania concentran la
mitad del total.

En México se dedican a la apicultura alrededor de 43 mil productores y se tiene el registro
de 1.9 millones de colmenas, el destino de la miel mexicana es la Union Europea
principalmente, y se ha fortalecido su presencia en Arabia Saudita. La miel mexicana, es
muy apreciada a nivel internacional debido a sus cualidades aromaticas, sabor y
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consistencia, desde la miel cremosa del Altiplano cosechada en otofio, las de azahar de
primavera de Veracruz y Tamaulipas, la miel campanita de Oaxaca, Puebla y Guerrero,
hasta las aromaticas mieles de la peninsula de Yucatan y asi como también las mieles de
mangle de las costas mexicanas. El mercado internacional de la miel es mayor que el
nacional, debido a que se exporta mas del 60% de la produccién nacional

Parametros de calidad de la miel

La miel de abeja debe cumplir con las especificaciones fisicas y quimicas establecidas en
la Norma Mexicana NMX-F-036-2006: Alimentos-Miel-Especificaciones y Métodos de
Prueba. La cual indica que la miel debe estar libre de fragmentos o excretas de insectos,
excretas de roedores, asi como cualquier otra materia extrafia. En México la normatividad
establece como criterios de calidad de la miel los limites de estos parametros:
hidroximetilfurfural (HMF) que es un aldehido ciclico que se origina espontdneamente a
partir de la fructosa en un medio acido y es un proceso lento. Se calcula que el aumento de
HMF en mieles es de 1 mg/kg por mes en climas suaves con temperatura maximas de 30°C.
Algunas comisiones internacionales establecieron que el contenido maximo de HMF
deberia ser 40 mg/ kg, con excepciones para mieles de origen tropical, en cuyo caso se
admiten 80 mg/kg como maximo. Y el indice de diastasa que es una enzima presente
naturalmente en mieles frescas, cuyos niveles disminuyen durante el almacenamiento o
calentamiento. Los valores del indice de diastasa para mieles ha queda establecido como
minimo de 3 y como maximo de 8 en la escala de Gothe. Como consumidores se debe
prestar mucha atencion en la adulteracién de la miel, puesto que esta es facil de adulterar
adicionandole otros azlcares, como la glucosa comercial, el azicar comun o el jarabe de
alta fructosa, cuya apariencia es similar a la de la miel, para evitar estas adulteraciones
Profeco ha realizado un analisis de las mieles que se comercializan en México, los
resultados se encuentran en la Revista del Consumidor.

Conclusiones

Son muchos los beneficios que se le atribuyen al consumo de miel de abeja, los cuales
dependen primordialmente de los componentes que la caracterizan. Teniendo
principalmente propiedades antimicrobianas y antioxidantes. Por su alta osmolaridad donde
su alto contenido en azucar (aproximadamente 85% impide el desarrollo de bacterias u
hongos; por consiguiente, la miel posee una baja actividad de agua y un pH acido, éstos
factores y con la presencia de acidos organicos y otros compuestos minaritarios, tales como
el peréxido de hidrégeno, algunas enzimas como la catalasa y lisozima; &cido ascorbico,
algunas proteinas y ademas de la presencia acidos fendlicos y flavonoides; conjuntamente
proveen a la miel propiedades antimicrobianas y antioxidantes. Ademas de dichas
propiedades, posee vitaminas y minerales como: riboflavina, acido pantoténico, niacina,
tiamina, piridoxina y &cido ascorbico; y potasio, sodio, calcio, magnesio, hierro, manganeso,
cobre, cloro, fésforo, azufre, y silice, respectivamente. Sin embargo, es importante destacar
gue la cantidad y variedad de estos componentes depende de la procedencia geografica
(suelo y clima), el origen floral de la miel y el manejo pre y post cosecha por parte del
apicultor. En México la normatividad establece que la miel debe cumplir con las
especificaciones por la NOM NMX-F-036-2006. Principalmente debe estar libre de
sustancias fisicas y quimicas ajenas a la naturalidad pura de la miel. Valores fuera de lo
establecido indicaria fermentacién o adulterio. Finalmente, tanto la calidad como el origen
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geogréfico y el origen floral daran a cada una de la miel propiedades antimicrobianas y
antioxidantes en diferentes niveles. Ya que es sumamente complicado establecer una
composicion promedio para la miel, debido a que son amplias las variaciones presentes a
lo largo del planeta.
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