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Resumen 
La miel de abejas, considerada el edulcorante natural por antonomasia, es 

ampliamente consumida por su sabor y sus excelentes propiedades. Los requisitos 
legales y comerciales han llevado a definir sus objetivos de la calidad: no puede 
contener sustancias ni microorganismos nocivos, no está permitida la 
incorporación de sustancias ajenas a ella o la eliminación de alguno de sus 
componentes y además, la miel debe mantener hasta el consumo, sus 
características naturales intrínsecas mínimamente alteradas. La pérdida de su 
frescura natural está influenciada por la manipulación y los condicionantes 
ambientales a los que las mieles están expuestas desde que son recolectadas del 
panal, hasta que llegan al consumidor. 

En este sentido el objetivo general de la presente tesis doctoral ha sido evaluar 
la influencia que, en la variación de la calidad de las mieles, tiene el tiempo y la 
temperatura de exposición, tanto para condiciones correspondientes a su 
procesado industrial (licuación y pasterización) como previas a él 
(almacenamiento).  

El HMF, la actividad diastásica y el color varían de forma significativa al ser 
sometidas las mieles a diferentes condiciones tiempo/temperatura. Por el 
contrario, la humedad, la acidez, la conductividad eléctrica y el pH no 
experimentan variaciones significativas. El HMF y la actividad diastásica 
evolucionan con la pérdida de calidad de las mieles (de forma diferente según tipo 
de miel), aumentando y disminuyendo, respectivamente y de forma más 
importante en la etapa de almacenamiento, en comparación con la licuación o la 
pasterización. Sin embargo, el HMF se puede considerar mejor parámetro 
indicador del deterioro ya que su valor en todas las mieles recién recolectadas es 
cero; al contrario de lo que sucede para la actividad diastásica cuyos valores 
iniciales difieren considerablemente en función del origen botánico del que 
proceden los néctares o las secreciones de las plantas que visitan las abejas. En 
cuanto al color, el cambio producido está muy influenciado por la coloración 
propia de cada miel, las variaciones en mieles claras son mucho mayores que en 
mieles oscuras.  

En la etapa de almacenamiento, los tiempos de residencia prolongados (a 
temperaturas entre 25 y 40ºC) pueden afectar considerablemente a los 
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parámetros de calidad de la miel (HMF, actividad diastásica y color), incluso en 
mayor medida que en las condiciones de licuación y  pasteurización.  

Con respecto a la licuación y la pasterización, las condiciones de trabajo 
recomendables serían: 45ºC durante un periodo no superior a las 72 horas (en 
función del tipo de miel) y 75ºC durante 4 minutos, respectivamente. De esta 
manera, se consiguen los objetivos propios de cada etapa, provocando la menor 
pérdida de calidad en las mieles; con la licuación, hacer la miel más manejable 
disminuyendo la viscosidad (a valores similares a los conseguidos a 50 y 55ºC), y 
con la pasteurización, reducir la carga microbiana y los núcleos de cristalización. 
Además, en estas condiciones, si ambos tratamientos se llevan a cabo bajo 
condiciones controladas, no se originan alteraciones de los componentes de la 
fracción aromática intrínsecos de las mieles. Este hecho que es especialmente 
relevante para mieles de un alto valor comercial, como pueden ser ciertas mieles 
monoflorales y de mielada. 

La capacidad predictiva de un modelo que sea útil para conocer el  
comportamiento del HMF, en función del tiempo y la temperatura, mejora 
cuando se consideran individualmente las condiciones de almacenamiento, 
licuación y pasterización (en comparación con la consideración conjunta de todos 
los datos). La modelización del HMF en cada etapa y de forma individual para cada 
miel parece ser la solución en la obtención de un modelo útil y suficientemente 
preciso. No obstante, para ser concluyentes en esta afirmación sería necesario 
disponer de un mayor número de medidas en todas las condiciones y para 
aquellas mieles de interés 

En definitiva, las etapas de licuación y pasterización, que tienen lugar en el 
proceso industrial de envasado de la miel, no tienen por qué entrañar un riesgo 
en la pérdida de calidad de la miel; siempre y cuando las empresas las controlen 
adecuadamente. Sin embargo, es la etapa previa al proceso industrial la más 
problemática en relación a la pérdida de calidad de la miel, no solo por la 
dificultad de controlar las condiciones ambientales a las que pueden están 
expuestas las mieles durante este periodo (especialmente durante los meses 
estivales en los que las temperaturas pueden llegar a ser elevadas durante 
tiempos prolongados); sino también por el desconocimiento en sí de este 
problema. Todo esto debería hacer reflexionar al sector apícola sobre la 
importancia del control antes del procesado industrial, incluyendo la 
manipulación por parte de los apicultores  
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