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El Instituto tecnoldgico realizd una investigacion sobre los diferentes tipos de mieles en el departa-
mento sureno y determind que poseen caracteristicas propias de la region.
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El objetivo de este trabajo fue carac-
terizar el origen floral, los parametros
fisicoquimicos y sensoriales de las mie-
les del departamento de Malargue. Para
ello luego de concluida la campafa api-
cola 2010-2011 en la sala de extraccion
de Incubadora de empresas Malargie,
se tomaron muestras de un total de 19
tambores de mieles generalmente de la
parte superior e inferior de cada tambor.
Se reconocié el origen botanico de las
mieles, los parametros fisicoquimicos
como: Hidroximetilfurfural (HMF), hume-
dad, color, acidez libre, total y lacténica,
conductividad eléctrica y el porcentaje
de cenizas; ademas con un panel en-
trenado se evaluaron las caracteristicas
sensoriales de las mieles.

MATERIALES Y METODOS

Para reconocer el origen floral, en el
laboratorio las mieles fueron procesa-
das siguiendo la metodologia conven-
cional de acetolisis (Erdtman 1969,
ligeramente modificado por Faegri e
Iversen, 1975). Para la identificacion
del polen en los preparados palinol6-
gicos se empled un microscopio 6ptico
con objetivos 100X y oculares 12.5X, la
Coleccion de Referencia Palinolégica
del area de estudio y algunas veces la
Flora polinica de Mendoza. Se calculd
el numero de individuos polinicos en los
10 pl del preparado, luego extrapolan-
dose al volumen final de 1 ml calibrado,
asimismo se calculd el porcentaje de

cada especie polinica identificada en el
preparado palinoldgico.

Para la determinacion del HMF se
aplicéd el método de la A.O.A.C. 2012,
el contenido de humedad se analizd
mediante el método oficial N.° 969.38
B de la A.O.A.C., para evaluar el color
se us6 el método espectofotométrico,
asimismo para determinar la acidez li-
bre, total y lacténica se aplicd el méto-
do oficial N.° 962.19, las cenizas fueron
evaluadas segun el método del Cédigo
Alimentario Argentino y finalmente para
analizar la conductividad de las mieles
se aplicé la metodologia descripta en la
normas IRAM 15945. Los datos obteni-
dos se procesaron empleando los esta-
disticos descriptivos: media aritmética,
varianza, desviacion estandar, valores
maximos y minimos.

Para el andlisis sensorial de las mie-
les se conto con 10 jueces o panelistas
que fueron entrenados durante dos se-
manas. Posteriormente realizaron las
evaluaciones de las mieles correspon-
dientes a los 19 tambores muestreados,
para ello se dispuso 30 g de cada mues-
tra de miel en copas de vidrio cubiertas
con papel de aluminio para evitar pérdi-
da del aroma.

RESULTADOS

Los resultados melisopalinolégicos re-
conocieron mieles monoflorales y mul-
tiflorales, con un nimero de individuos

polinicos menor a 10.000 en 10 g de
miel analizada, generalmente corres-
pondiendo a la categoria |I. Entre las
mieles monoflorales el 36,4 % fueron
mieles de Prosopis flexuosa, diferen-
ciandose aquellas obtenidas en diciem-
bre por ser mieles claras, con olor y aro-
ma empireumatico-floral, consistencia
viscosa y cristales muy finos, con bajo
contenido de cenizas y conductividad
eléctrica. También en similar porcenta-
je se registraron las mieles multiflorales
de Prosopis con especies autoctonas y
aléctonas, estas fueron mieles de color
ambar o ambar oscuro, olor animal-aro-
matico-quimico y aroma frutal-empireu-
matico-aromatico, de consistencia fluida
y sin presencia de cristales, con mayor
contenido de cenizas y conductividad
eléctrica. Ademas en un 5,2 % fueron
registradas otras mieles multiflorales
y monoflorales obtenidas en cosechas
tardias sin apreciarse una marcada di-
ferencia entre ellas. Las caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales se relacio-
naron con las fuentes florales e inter-
valos de cosecha empleados en la pro-
duccion apicola de Malargue. Todos los
parametros fisicoquimicos reconocidos
estan dentro de los limites admitidos por
el Codigo Alimentario Argentino.



