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INFORME FINAL
Estandares de calidad microbiolégico y fisicoguimico en miel de abejas nativas sin
aguijon (ANSA)

A) DESCRIPCION DE LA SOLICITUD

a) Institucion solicitante: Ministerio de Agroindustria de la Nacién, Secretaria De Politica
Ambiental Cambio Climatico y Desarrollo Sustentable del Ministerio de Ambiente y Desarrollo
Sustentable.

b) Pedido expreso o solicitud realizada.

Se solicita la Inclusién de la miel de Tetragonisca fiebrigi Schwarz en el Codigo Alimentario
Argentino, en su Capitulo X “Alimentos azucarados”. Se requiere, ademas, el analisis de riesgo
de dicho alimento azucarado, que incluya las bacterias que pueden ser transmitidas y ser
causantes de enfermedad. Ampliar el muestreo a otras zonas del Norte Argentino, de manera
de poder definir los pardmetros fisico quimicos a los fines de estandarizar los mismos. Asi como

también, establecer los limites tolerables en los analisis microbiol6gicos de la miel de Yatei.

B) CONFORMACION DEL GRUPO AD HOC MIEL de ANSA
Coordinador/es grupo ad hoc (orden alfabético):
e Gaggiotti, Monica. INTA EEA Rafaela. (Lic. en Quimica, Magister en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos. Analisis de Alimentos)
e Gennari, Gerardo. INTA EEA Famailla. (Dr. en Medicina Veterinaria. Polinizacién y
abejas nativas)
e Giacobino, Agostina. CONICET - INTA EEA Rafaela. (Bi6loga. Dra. en Ciencias
Biologicas. Apicultura)
e Merke, Julieta. INTA EEA Rafaela. (Lic. en Biodiversidad. Dra. en Biologia. Apicultura)
e Molineri, Ana Inés. CONICET - INTA EEA Rafaela. (Veterinaria. Dra. en Cs. Veterinarias.
Epidemiologia)
e Pacini, Adriana. CONICET - INTA EEA Rafaela. (Lic. en Biodiversidad. Apicultura)
e Salomon, Virginia. INTA EEA Famailla. (Bioguimica. Tecnologia y quimica de alimentos)
Integrantes grupo ad hoc (orden alfabético):
e Alvarez, Leopoldo. Divisiébn Entomologia, Museo de La Plata, Universidad Nacional de

La Plata, Edificio Anexo Museo, CONICET. (Dr. en Ciencias Naturales. Entomologo)
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Dell’Orco, Andrea. INTI - Agroalimentos. Coordinacion de Productos azucarados, Miel y
Bebidas. (Lic. en Ciencias Quimicas. Quimica)

Elizondo, Andrea. INTI - Agroalimentos. Coordinacion de Productos azucarados, Miel y
Bebidas. (Analista Quimica Industrial. Quimica)

Fernandez, Leticia A. Laboratorio de Estudios Apicolas - Dpto. Agronomia - Universidad
Nacional del Sur - Bahia Blanca - CONICET (Lic. y Dra. en Biologia).

Libonatti, Carina. Facultad de Cs Veterinarias, Tandil. (Veterinaria. Tecnologia y calidad
de los Alimentos)

Nutter, Julia. Grupo de Investigacion Bromatologia, Universidad Nacional de Mar del
Plata. (Licenciada en Cs. Bioldgicas. Microbiologia de alimentos).

Zamudio, Fernando, Instituto Multidisciplinario de Biologia Vegetal - CONICET-

Universidad Nacional de Cérdoba (Biol. Doctor en Ciencias Biolégicas. Etnobiologia).

Colaboradores (orden alfabético):

Alvarez, Alejandro. (INTA EEA Famaill&)
Signorini, Marcelo Lisandro. (CONICET - INTA EEA Rafaela)
Vit, Patricia. (Departamento Ciencia de los Alimentos, Facultad de Farmacia y

Bioanalisis, Universidad de Los Andes, Mérida, Venezuela)
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RESUMEN EJECUTIVO

Solicitud: EI Ministerio de Agroindustria de la Nacion solicitdé la Inclusion de la miel de
Tetragonisca fiebrigi Schwarz en el Cédigo Alimentario Argentino, en su Capitulo X “Alimentos
azucarados”. Objetivo General: Establecer parametros fisico-quimicos y microbioldgicos para
miel de abejas nativas sin aguijon (ANSA) apta para consumo humano. Materiales y Métodos:
En primer lugar, se realizd6 una busqueda bibliogréfica exhaustiva sobre las caracteristicas
fisico-quimicas y microbiolégicas de miel de ANSA. Para establecer los limites de los
pardmetros fisico-quimicos se realiz6 un meta-andlisis. La determinacion de los parametros
microbiol6gicos y limites admitidos para el consumo se efectuaron teniendo en cuenta las
principales especies microbianas encontradas en mieles de A. mellifera y Tetragonisca spp. y
su capacidad para producir enfermedad en huéspedes humanos. Resultados: Meta-analisis:
Se evaluaron diez parametros fisico-quimicos. Los niveles de heterogeneidad se mantuvieron
elevados, lo que se corresponde con meta-andlisis basados en estudios biol6gicos, que
naturalmente presentan una gran variabilidad, sumado a la diversidad de especies de ANSA y
paises en donde se realizaron estos estudios. Con base en los resultados del meta-analisis
fueron establecidos los valores de referencia para miel de ANSA detallados en las conclusiones
de este informe. Pardmetros microbiol6gicos: De acuerdo a la bibliografia analizada fueron
establecidos los criterios microbiolégicos que permiten definir la calidad higiénica y la seguridad
sanitaria para este tipo de miel. Los criterios establecidos como valores de referencia para miel
de ANSA se detallan en las conclusiones de este informe. Conclusiones:

e La miel de ANSA es un recurso empleado con fines alimenticios y medicinales desde
tiempos ancestrales.

e En la actualidad, la meliponicultura es una actividad creciente en Latinoamérica vy,
particularmente en nuestro pais, de donde se desprende la necesidad de contar con un
marco regulatorio para formalizar la actividad.

e Dado que las mieles de las abejas la tribu Meliponini presentan caracteristicas fisico-
guimicas semejantes (meta-andlisis de este informe) se sugiere que se incluya como un
Gnico producto con alguna de las siguientes denominaciones: “miel de abejas nativas sin
aguijon”, “miel de meliponinas” o “miel de abejas nativas”. En todos los casos, aclarar la
especie de origen.

e Asegurar la implementacion de buenas practicas de manufactura a nivel de la
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Se debera considerar en el rétulo la inclusién de la leyenda "menores de 1 afio NO
consumir”.

Se recomienda que, una vez abierto, la miel de abejas nativas sin aguijon recién
cosechada y sin tratamiento, sea conservada refrigerada y consumida dentro de los 6
meses (para el envase plastico) y 12 meses (para el envase de vidrio).

Establecer los siguientes limites de parametros microbiol6gicos en mieles recién

cosechadas de ANSA sin tratamiento, de acuerdo a la tabla:

Microorganismos | Tolerancia representativa

Indicadores de calidad higiénica (UFC/g)

Coliformes totales n=5; c=2; m=10; M=10"

Hongos y levaduras n=5; c=2; m=10"M=10"

Clostridium sulfito reductores n=5; c=2; m=10; M=10"
Indicadores de la seguridad sanitaria (en 25 g de muestra)

Salmonella spp. — Shigella spp n=10; ¢c=0; m=0

Escherichia coli n=5; ¢c=0; m=0

Establecer los siguientes limites de parametros fisico-quimicos para mieles recién
cosechadas de ANSA sin tratamiento:

- Azlcares reductores (g/100 g): min. 50

- Humedad (g/100 g): max. 28

- Sacarosa aparente (g/100 g): max. 4

- Cenizas (g/100 g): max. 0,3

- Acidez libre (meg/kg): max. 55

- Actividad diastasica (escala Gothe): min. 2

- HMF (mg/kg): méax. 40

Establecer como técnicas de referencia a emplear para cada determinacién, las mismas
gue se encuentran en el Codigo Alimentario Argentino para miel (capitulo X, productos
azucarados, miel, articulo 782, CAA).

Todos los pardmetros sugeridos en este informe técnico, son para mieles frescas, recién
cosechadas y sin tratamiento. Dado que estas mieles son naturalmente fermentadas,
consideramos pertinente realizar un estudio de la evolucion de los parametros fisico-

guimicos y bacteriolégicos a lo largo del tiempo (maduracién) (Drummont, 2013).
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INTRODUCCION
Las meliponinas, cominmente denominadas abejas nativas sin aguijon (ANSA), pertenecen a la
familia Apidae. Se encuentran distribuidas en las areas tropicales y subtropicales de América,
Australia, Africa, y Asia (Biesmeijer, 1997; Silveira et al., 2002). Si bien los registros fésiles mas
antiguos de la tribu fueron hallados en Africa, Kerr y Maule (1964) consideran a Sudamérica
como un posible centro de origen y especiacion del grupo. Esta afirmacién se basa en la
elevada diversidad encontrada en relacién a otras regiones del mundo y a que, entre éstas, se

encuentran las especies mas primitivas y mas evolucionadas de la tribu, al mismo tiempo.

En la region Neotropical existen aproximadamente 400 especies, que se distribuyen desde
México hasta el centro de Argentina (Camargo & Pedro, 2008). En la Argentina, son
especialmente comunes en las regiones boscosas y selvaticas del norte del pais (Bosque
Atlantico del Alto Parana, Bosque Xerdfilo o Chaco y en la Selva Subtropical de Montafia o
Yungas), aunque en nuestro pais alcanzan la distribucion mas austral de la tribu. Algunas
especies del género Plebeia habitan en la provincia de San Luis y norte de Buenos Aires (Roig-
Alsina & Alvarez, 2017).

Las meliponinas comprenden un grupo diverso de himendpteros eusociales que carecen de un
aguijén verdadero y viven en colonias perennes (Roubik, 1989). Presentan una estructura social
semejante a las de la abeja europea (Apis mellifera L.), con castas bien diferenciadas.
Generalmente realizan sus nidos dentro de huecos de los arboles, aunque hay excepciones
(Biesmeijer, 1997). Dentro de la tribu Meliponini encontramos especies con habitos de vida muy
diversos (Roubik, 1989). Algunas especies realizan colonias bajo la tierra, otras construyen
nidos externos semejantes a termiteros, construidos mayoritariamente de tierra y resinas.
Algunas pueden ser agresivas mordiendo a los intrusos o depositando sustancias irritantes
como acido formico (especies del género Oxytrigona). Otras pueden ser mansas 0 incluso
“timidas”. En este ultimo caso, presentan estrategias de camuflaje (entradas cripticas) y las
obreras detienen su actividad frente la presencia de intrusos (Roubik, 1989; 2006). Una
caracteristica distintiva de la mayoria de las ANSA es la formacion de entradas tubulares de
cerumen, una mezcla de cera con resinas vegetales, llamadas “piqueras o pipas”. Estas
estructuras presentan diferentes formas y tamafios por lo que suelen llamar la atencién de las
personas (Figura 1). Sin embargo, en numerosas especies, especialmente del género Melipona

y Plebeia las entradas de sus nidos son cripticas y ho presentan ninguna estructura evidente
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Estandares de calidad microbiolégico y fisicoquimico en mieles de abejas nativas sin aguijon (ANSA)

Figura 1. Fotografias de las piqueras de diferentes ANSA. (A) piqueras de “mambuca” (Cephalotrigona
capitata) (B) piqueras de “manduri” (Melipona obscurior). Corresponden a especies con entradas criticas
y comportamiento “timido”; C) entrada de “yatei” (Tetragonisca febrigy), de 5 cm de largo; D) uno de los
dos tipos de piquera del “iratin” (Lestrimelitta sp.), de aproximadamente 14 cm de largo; E) piquera de
“tobuna” (Scaptotrigona depilis), de 8cm de largo, etnoespecie de comportamiento agresivo; F) piquera

con dos entradas de un “miri” (Plebeia droryana).

A la importancia cultural y alimenticia atribuida por diferentes etnias a estas abejas, se suma su
relevancia ecologica y econémica. En este sentido, se las considera uno de los principales
polinizadores del Neotrépico, dado que visitan un gran nimero de especies florales y presentan
fidelidad y constancia floral. De esta manera, brindan un servicio ambiental de importancia
ecoldégica y econOmica, tanto en sistemas naturales como agricolas (Roubik, 1989; Heard,
1999; Kerr et al., 1999, Slaa et al., 2006). Dado su comportamiento de forrajeo (mayor al de la
abeja comun A. mellifera), y su amplia dieta, podrian ser mejores polinizadores en sistemas

productivos con habitats particulares (Heard, 1999).

Mieles de abejas nativas sin aguijon

La miel de ANSA es un recurso empleado en todo el mundo con fines alimenticios y medicinales
(Ahmad et al., 2003; Mahawar & Jaroli, 2007; Meda et al., 2004; Schwarz, 1948). En América,
existen registros de su aprovechamiento desde antes de la llegada de los espafioles (Medrano
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& Rosso, 2009; Schwarz, 1948) hasta la actualidad (Arenas, 2003; Costa-Neto, 2002; Costa-
Neto & Motta, 2010; Hill et al., 1984; Modro et al., 2009; Vit et al., 2004; Zamudio et al., 2010).
La miel, larvas y polen constituyen fuentes valiosas de alimentos y medicinas para grupos
indigenas y criollos en Latinoamérica (Arenas, 2003; Cadogan, 1957; Costa-Neto, 2002; Costa-
Neto & Oliveira, 2000; Hill et al., 1984; Nogueira-Neto, 1997; Posey, 1983; Quezada-Euan et al.,
2001; Zamudio et al., 2010; Zamudio & Hilgert, 2011; Kujawska et al., 2012).

Tanto en reportes de viajeros y naturalistas, como en estudios etnobioldgicos contemporaneos,
encontramos referencias dispersas sobre su uso alimenticio, medicinal y ritual junto a otros
productos obtenidos de las ANSA (Schwarz, 1948; Medrano & Rosso, 2009; Modro et al., 2009;
Costa-Neto, 2002; Vit et al., 2004; Alves & Rosa, 2006; Zamudio et al., 2010). En una revision
preliminar de la literatura, se encontré que la miel es usada en América para una gran cantidad
de dolencias y enfermedades (Zamudio & Hilgert, 2011; Zamudio et al., 2010; Kujawska et al.,
2012). Ademas, se encontraron estudios que validan los usos medicinales populares. En este
sentido, Salomén et al. (2015) reportaron que estas mieles presentan actividad antinociceptiva y
antiinflamatoria in vivo. A pesar de la larga tradicion de consumo de este producto, existe
escasa informacién con respecto a la composicion y propiedades nutricionales de mieles
producidas en nuestro pais. Los trabajos detallan parametros tipicos de la miel con especial
referencia a las mieles de Brasil, Guatemala y Venezuela (Cortopassi-Laurino, 2006, Vit et al.,
1994; 2009), pero los datos reportados de mieles argentinas son escasos.

La caracterizacion fisico-quimica aporta informacién fundamental para establecer estandares de
calidad que impulsen la normalizacion, utilizacion y valorizaciéon de la miel de ANSA en nuestro
pais. La miel de ANSA tiene caracteristicas diferenciales respecto a la miel producida por Apis
mellifera, por ejemplo, es mas fluida debido a su mayor porcentaje de humedad (en la mayoria
de los casos, superior al 20%). Esta particularidad provoca que, durante su almacenamiento en
la colmena, tengan lugar procesos fermentativos que impactan en la composicion, propiedades
fisico-quimicas y caracteristicas organolépticas. Por lo tanto, estas mieles presentan valores de
pH ligeramente mas bajos y de acidez libre mas elevados que los establecidos para mieles de
A. mellifera. Asimismo, los valores de conductividad eléctrica son mas elevados y los valores de

color son variables dependiendo de la flora de origen.
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La meliponicultura

La meliponicultura es el término actualmente utilizado para denominar la actividad relacionada a
la cria de abejas nativas sin aguijén (Meliponini). Sin embargo, esta actividad es muy antigua en
América ya que existen evidencias de que los mayas prehispanicos y otras culturas pre-
colombinas no s6lo usaban la miel de estas abejas, sino que también las criaban (Sotelo
Santos, 2016). En la actualidad, la meliponicultura es considerada una alternativa productiva y
un componente del desarrollo en zonas rurales de América Latina (Santos da Silva & Lages,
2001; Venturieri & Pereira, 2003). Su desarrollo local ha generado variadas formas de
aprovechamiento y tecnologias (Nogueira-Neto, 1997; Quezada-Euan et al.,, 2001; Arenas,
2003; Venturieri & Pereira 2003). Por otra parte, la informacién generada en ambitos cientificos
ha propiciado mejoras tecnolégicas en las cajas de cria, en las formas de produccién y en el
manejo de las colonias (Nogueira-Neto, 1997). Segun Heard (1999), el mejoramiento en las
practicas de manejo podria incrementar la disponibilidad de colonias, reduciendo la presion
sobre las poblaciones naturales afectadas por la fragmentacién y empobrecimiento de su
héabitat.

Esta actividad, si bien es desarrollada de forma “artesanal” o a baja escala en el pais, tiene una
gran cantidad de seguidores en América. Por ejemplo, el grupo de Facebook “Meliponicultura”
cuenta con 11.087 miembros (04/05/2018), lo que muestra el crecimiento de esta actividad en
diversos paises de Latinoamérica (a pesar de que una gran proporcion de los campesinos no
tiene acceso a internet). En paralelo, el mismo interés se percibe en el ambito cientifico

(Rasmussen y Gonzélez, 2013) (Figura 2).

! https://www.facebook.com/groups/233874557552/
10
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Figura 2. Numero de articulos publicados anualmente (eje y) desde 1980 hasta el 2010 (Fuente:

Rasmussen & Gonzalez, 2013).

En paises como Brasil, Colombia o México, y entre familias de campesinos de toda
Latinoamérica, se conocen técnicas y practicas de manejo especificas para la cria de ANSA
(Cortopassi et al., 2006). La meliponicultura es una actividad productiva promisoria para
pequefios productores, no sélo por las caracteristicas particulares de su miel (Vit et al., 2004),
sino también por ser potenciales polinizadores efectivos de cultivos de interés econémico (Slaa
et al., 2006; Heard, 1999). Las ANSA presentan, ademas, un papel educativo y recreativo
(Aguiar et al.,2013; Cortopassi et al., 2006).

Hasta el presente, se ha evaluado el potencial de pocas especies de ANSA como polinizadores
de plantas de importancia econémica. Algunas especies de ANSA son eficientes en la
polinizaciéon de cultivos tales como frutillas, tomates, melones, entre otros (Ortolan & Laroca,
1996; Cauich et al., 2004). En Brasil, las ANSA polinizan entre el 40% y 90% de las especies de
arboles, por lo que se las considera los principales polinizadores del Neotropico (Roubik, 1989;
Heard, 1999; Kerr et al., 1999). Estas pueden forrajear tanto en bosques pristinos como en
areas disturbadas por el hombre (Brown & Albrecht, 2001) y en general, muestran un rango de

comportamiento forrajero mayor al de la abeja europea (A. mellifera).

Segun Cortopassi-Laurino et al. (2006), las limitantes para la mejora de esta actividad, son las
siguientes: a) como obtener y conservar adecuadamente la miel, cémo criar colonias en
grandes cantidades, b) como prevenir que las colonias sean contaminadas por pesticidas

agricolas y mantenerlas, y ¢) como utilizar sus servicios y conservar sus poblaciones. En este
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sentido, el presente informe contribuye a revisar y sistematizar la informacion disponible que

permita la comercializacién de la miel de ANSA.
¢Problemas con las mieles de las abejas nativas sin aguijon?

En un contexto ambiental que se caracteriza por el cambio climatico, la tala indiscriminada de
los bosques naturales, la utilizacién de agroquimicos en los cultivos, la introduccién de abejas
aléctonas y la explotacién extractiva de sus productos (principalmente miel y propoleos), existe
una clara tendencia a la disminucion de las poblaciones y biodiversidad de las ANSA en nuestro
pais. La miel de ANSA se comercializa en otros segmentos de poblacién a un precio elevado,
en comparacién con mieles de A. mellifera, en un mercado informal y de volimenes reducidos
por desconocimiento de sus caracteristicas y falta del marco regulatorio que posibilite su
comercializacion y promueva su consumo. Estas situaciones generaron demandas de los
meliponicultores que son atendidas por distintas instituciones, iniciando lineas de trabajo cuyo
objetivo principal consiste en generar conocimientos, tecnologias y desarrollar capacidades y
buenas préacticas de manufactura (BPM) que permitan la cria y el aprovechamiento racional de
las ANSA vy sus productos, de manera sustentable, adaptandolas a la escala de la agricultura
familiar.
En América, la comercializacién de las mieles de este grupo de abejas encuentra un problema
comun: la inclusion dentro de los codigos alimentarios. ElI problema, ¢supone un
desconocimiento historico de los usos de las mieles o se trata de problemas técnicos o de
manejo de las colonias? El problema fue planteado en estos términos por Drummond (2013), de
acuerdo a la experiencia de mas de 10 afios en un proyecto de meliponicultura en el estado de
Maranhdo en Brasil: “La miel de abejas nativas sin aguijon tiene una vida util corta y fermenta
facilmente debido a su alto contenido de agua (entre 25 y 30%) (Sodré et al., 2008). Este
problema obliga al productor a mantener el producto refrigerado o enviarlo a uno de los dos
tipos de tratamiento generalmente empleados para aumentar la vida Util: pasteurizacién o
deshumidificacion. Ambas técnicas tienen sus propios inconvenientes, principalmente la
alteracion de las cualidades del producto, cambiando su sabor, muy apreciado por el mercado
gourmet. Otro inconveniente es el alto costo de dicho tratamiento (...) lo que imposibilitaria la
pasteurizacion o la deshidratacion para productores independientes y familias que no pueden
permitirse la inversién.” Al tener un nivel elevado de humedad y, por ser susceptibles a
contaminacion con microorganismos, las mieles de ANSA son propensas a la fermentacion
(Sodré et al, 2008; Frias & Hardisson, 1992). La contaminacidén por microorganismos supone un
12
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problema, aunque no se conocen reportes sobre efectos perjudiciales de estas mieles. Si bien
hay casos de mieles toxicas o intoxicaciones con mieles, estas suelen estar asociadas al
pecoreo de las abejas sobre flores que contienen algun tipo de sustancia toxica o psicoactiva
(Ott, 1998).

13
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ACTIVIDADES DESARROLLADAS
1. Meta-analisis
El meta-andlisis es una herramienta estadistica de gran valor cuyo objetivo es sistematizar,
sintetizar, integrar y contrastar los resultados de un gran numero de estudios primarios que
investigan las mismas preguntas. Como resultado, el meta-andlisis genera una estimacion mas
precisa del tamafio del efecto de un particular evento con mayor poder estadistico del que es
posible lograr usando un solo estudio (Borenstein et al., 2009). El objetivo de realizar un meta-
analisis en el marco de este informe, fue resumir cuantitativamente los parametros fisico-
guimicos de la miel de ANSA proveniente de Sudamérica, América Central y el Caribe, que
puede usarse como base para establecer los pardmetros de calidad. Este meta-andlisis se
realizé de acuerdo a las guias del Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-
Analyses (PRISMA) (Moher et al., 2015).
1.1. Estrategia de busqueda
Se realizaron busquedas en las bases de datos de Scopus, PubMed y Google Académico para
articulos cientificos, sin restricciones por idioma ni fecha. Los términos de blusqueda incluyeron
"stingless bee", "honey" y "physicochemical'. Se llevd a cabo una evaluacion preliminar de
titulos y resimenes para definir su elegibilidad y relevancia a los fines de este estudio, segun
los criterios de inclusion y exclusién establecidos.
1.2. Criterios para la seleccion de estudios
Dos revisores seleccionaron, de forma independiente, el primer grupo de estudios elegibles.
Cualquier desacuerdo fue resuelto por consenso. Los "articulos cientificos" incluidos en el meta-
andlisis fueron seleccionados con base en los siguientes criterios: estudios observacionales y
publicados en revistas con referato. Las muestras analizadas debian provenir de paises
pertenecientes a Sudamérica, América Central y el Caribe. Cuando en un mismo articulo se
informaban caracteristicas de diferentes especies de ANSA, cada una fue incluida de forma
separada al meta-andlisis, como si fuera un estudio independiente. De manera similar, cuando
un articulo cientifico informaba los resultados derivados de diferentes condiciones (es decir,
pais y localidad de origen, momento del muestreo, origen floral de la miel, metodologia para
determinar las caracteristicas fisico-quimicas, o estimacion de las mismas en diferentes afios),
cada condicién fue considerada como un estudio individual. Entonces, un articulo cientifico
podria haber incluido varios estudios. Los estudios debian informar al menos alguna de las
caracteristicas fisico-quimicas de interés para ser incorporados en el meta-andlisis. Revisiones,
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informes duplicados, informacién de miel proveniente de otras especies de abejas o de otros

origenes, articulos sin referato (es decir, tesis, articulos de opinion, cartas editoriales), fueron

excluidos.

1.3. Variables de respuesta

Las variables de respuesta empleadas en el meta-andlisis fueron: humedad, pH, acidez libre,

hidroximetilfurfural (HMF), cenizas, azlcares reductores, actividad diastasica, azucares totales,

sacarosa aparente y color.

1.4. Extraccion de datos

Los mismos dos revisores extrajeron los datos, de forma independiente, del texto completo de

los estudios primarios seleccionados, mediante el uso de Hoja de calculo de Excel. La

informacion sobre el disefio del estudio, pais, afio de publicacion, afio del muestreo, especie de

ANSA muestreada, origen de las muestras, metodologia para determinar los parametros fisico-

guimicos de interés y las variables de respuesta, fueron extraidos de cada articulo.

En este meta-analisis consideramos el afio de publicacién en lugar del afio de realizacion del

muestreo. Normalmente, el afio de publicacion de un articulo no dista demasiado del afio de

recoleccién de las muestras. Sin embargo, cuando en el estudio se realizaban comparaciones

entre diferentes afios de recoleccion de las muestras o de diferentes momentos del afio, esta

informacion fue tenida en cuenta a la hora de realizar el analisis.

1.5. Analisis estadistico

El analisis estadistico se realiz6 empleando el programa Comprehensive Meta-analysis version

2.2 (2011). Dado que las variables de respuesta eran de escala, los resultados se presentaron

como estimacion media de cada parametro a evaluar (punto estimado), error estandar y su

correspondiente intervalo de confianza (95%).

La heterogeneidad entre los estudios se evalud utilizando los test Der Simonian y Laird

(estadistica Q). El grado de heterogeneidad se cuantific6 mediante el indice de inconsistencia

(1* - Estadistica) (Higgins et al., 2002). Se realiz6 un andlisis de sensibilidad para evaluar la

solidez de los resultados del meta-analisis y para examinar los efectos de los estudios,

identificAndose como aberrante o altamente influyente en el resultado del andlisis (Lean et al.,

2009). Esto consiste en completar el mismo andlisis, pero incorporando un estudio nuevo en

cada iteracion.

2. Parametros microbiolégicos

La determinacion de los parametros microbiolégicos y limites admitidos para el consumo de

mieles de ANSA se efectué con base en una busqueda bibliografica, teniendo en cuenta las
15
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principales especies microbianas encontradas en mieles de A. mellifera y Tetragonisca spp. y
su capacidad para producir enfermedad en huéspedes humanos, o patogenicidad. Asimismo,
fueron tenidos en cuenta los factores que favorecen el crecimiento microbiano, prestando
especial atencion al contenido de humedad y su relacion con la actividad de agua (aw). Este
ultimo resulta de gran importancia a la hora de evaluar el desarrollo de los microorganismos en
los alimentos.
2.1. Fuentes de contaminacion
A pesar de su elevada osmolaridad y baja actividad de agua, las mieles pueden constituir un
reservorio para los microorganismos provenientes del ambiente (Pucciarelli et al., 2014). La
contaminacion microbiana principal proviene de fuentes primarias pre-cosecha, que incluyen el
polen, el tracto digestivo de las abejas, el polvo, el aire y las flores (Olaitan et al., 2007).
Asimismo, puede provenir de fuentes secundarias, como lo son los manipuladores, el
equipamiento, o bien la contaminacién cruzada, ocurridas durante la manipulacion de la misma.
A diferencia de los agentes de contaminacion primaria, la contaminacién post-cosecha puede
ser facilmente controlada mediante las buenas practicas de manufactura (Coll Cardenas et al.;
2008; Pucciarelli et al., 2014).
2.1.1. Fuentes de contaminacion primaria
Los principales microorganismos encontrados en mieles consisten en ciertos géneros de mohos
y levaduras, responsables de su fermentacion cuando el contenido de humedad supera el 21%.
Dentro de estos géneros se destacan Penicillilum, Mucor, Saccharomyces,
Schizosaccharomyces y Torula. Por otro lado, las bacterias formadoras de esporas, como
Bacillus cereus y Clostridium spp., suelen ser encontradas regularmente en mieles de A.
mellifera (Finola et al., 2005). La presencia de esporas de Clostridium sulfito reductores provee
informacion acerca del grado de contaminacion o polucion del ambiente en donde es obtenido
el alimento (Grigoryan et al., 2016). Pucciarelli et al. (2014) observaron esporas del género
Clostridium en un 43% de las mieles de T. angustula estudiadas. Las esporas de estos
microorganismos son capaces de persistir en forma latente de manera indeterminada en los
alimentos (Snowdown, 1996) y, bajo ciertas condiciones, pueden germinar pudiendo ocasionar
enfermedades en el hombre. En particular, C. botulinum es una especie que representa un
riesgo importante para bebes y nifios de corta edad, siendo causante del botulismo infantil
(Pucciarelli et al., 2014). Una vez ingeridas por el nifio, las esporas de C. botulinum pueden
germinar, multiplicarse y colonizar el colon produciendo luego la neurotoxina causante de la
enfermedad (Coll Cardenas et al., 2008). Por su parte, el género Bacillus también provee
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informacion acerca del grado de contaminacion o polucion del ambiente en donde es obtenido
el alimento. Los miembros de este género son bacterias aerobias y anaerobias facultativas
formadoras de esporas, capaces de ser encontradas en una gran variedad de habitats (Lurlina
et al., 2006). En particular, Bacillus cereus ocasiona patologias intestinales que cursan con
diarrea y/o vomitos ejerciendo sus efectos bioldgicos mediante la produccion de toxinas y otros
factores de virulencia. Sin embargo, estos efectos patogénicos se alcanzan con un nivel de mas
de 10° esporas por gramo de miel (Martins et al., 2003).
2.1.2. Fuentes de contaminacion secundaria
Entre los microorganismos responsables de la contaminacién secundaria de mieles, existen
diferentes géneros pertenecientes a la familia Enterobacteriaceae. El grupo de coliformes
totales es un subgrupo dentro de esta familia que incluye bacterias como Escherichia coli, que
son comunes en la materia fecal del hombre y otros animales. Sin embargo, otras bacterias de
los géneros Enterobacter, Klebsiella, Serratia, Erwinia, y Aeromonas son comuinmente
encontradas en tierra, agua y granos. En particular, Escherichia coli, con habitat natural en el
tracto digestivo de los animales, es un indicador de contaminacion de origen fecal (Pucciarelli et
al., 2014). Por su parte, los miembros de Salmonella sp. son bacterias también de la familia
Enterobacteriaceae que normalmente habitan el intestino de los animales. Algunos estudios han
demostrado que determinadas especies de este género son capaces de resistir hasta 34 dias
en miel de A. mellifera, cuando ésta es mantenida a 10°C. Esto constituye un riesgo si el
producto contaminado se emplea como ingrediente en la industria alimentaria o en el hogar
(Coll Céardenas et al., 2008). Otro género de la mencionada familia que constituye un problema
de contaminacion secundaria es Shigella, comun en la materia fecal del hombre y otros
animales.
2.2. Efecto del contenido de humedad sobre el crecimiento microbiano
A pesar de encontrarse microorganismos en mieles, se trata de un producto muy estable, dado
gue su bajo contenido de agua es considerado un factor de gran importancia en lo que respecta
a la posibilidad de alteracion por fermentacion. Es en realidad la actividad de agua la principal
responsable de la inhibicion o restriccion del crecimiento microbiano (Chirife et al., 2006; Olaitan
et al., 2007). Los valores de aw en mieles con un contenido de humedad del 13-25% se
encuentran entre 0,562 y 0,71 (Chirife et al., 2006), suficientes como para impedir el crecimiento
de casi cualquier microorganismo, exceptuando algunas levaduras y bacterias osmdfilas (Coll
Cérdenas et al., 2008). Es importante tener en cuenta que el crecimiento de la mayoria de las
bacterias se ve inhibido por valores de aw menores a 0,94 (Olaitan et al., 2007). Por lo tanto, si
17
O

R A ONICET e



la miel fuese sometida a una dilucion, su osmolaridad ya no seria efectiva para inhibir el
crecimiento de los microorganismos (Coll Cardenas et al., 2008).

Estudios de investigacion que comparan los criterios microbiologicos para mieles provenientes
de A. mellifera y de Tetragonisca angustula (Aguillon Marquez et al., 2012; Sarmiento et al.,
2014; Hernadndez Lodofio et al., 2012) evidencian, en mieles provenientes de T. angustula,
presencia de Clostridium sulfito reductores, E. coli y desarrollo elevado de mohos y levaduras.
Estos autores consideran que el desarrollo de estos microorganismos puede atribuirse a los
procesos de extraccién que se utilizan para este tipo de mieles y a su elevada humedad. Por lo
tanto, se considera de importancia el desarrollo de protocolos de extraccidon de miel de ANSA,

de manera de prevenir y/o reducir su contaminacion.
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RESULTADOS

1. Meta-analisis

Se evaluaron diez pardmetros fisico-quimicos de acuerdo con las publicaciones elegidas (Tabla
1). El nimero de estudios varié desde 22 (azUcares totales) hasta 111 (humedad). Los niveles
de heterogeneidad se mantuvieron cercanos al 100% en todos los parametros evaluados.
Dichos valores se corresponden con meta-andlisis basados en estudios biol6gicos, que
naturalmente presentan una gran variabilidad, sumado a la diversidad de especies de ANSA y
paises en donde se realizaron estos estudios. En cuanto al origen de las publicaciones, la
mayor parte provenia de Brasil, que al mismo tiempo concentra una gran diversidad de

especies.
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Tabla 1. Parametros fisico-quimicos para miel de ANSA estimados mediante meta-analisis.

Tamafio de efecto e intervalo de confianza 95% Heterogeneidad
Parametro Nidmero Punto Error Limite Limite Q Valor p 12
analizado de estimado Estandar Inferior Superior
estudios (media)
Azlcares 40 64,485 2,549 59,49 69,48 16083,619 <0,001 99,76
reductores
(9/1009)
Humedad 111 27,874 0,368 27,152 28,595 3954273,58 <0,001 99,99
(9/1009)
Sacarosa 42 2,957 0,383 2,207 3,708 22544,372 <0,001 99,81
(9/1009)
Cenizas 39 0,231 0,017 0,198 0,264 6389,36 <0,001 99,40
(9/1009)
Acidez libre 98 51,251 1,526 48,261 54,242 8487565,4 <0,001 99,99
(meaqg/kg)
pH 83 3,886 0,042 3,802 3,969 125864,346 <0,001 99,93
Actividad 30 10,347 0,669 9,035 11,658 44605,62 <0,001 99,93
Diastasica (en
escala Gothe)
HMF (mg/kg) a7 8,62 0,543 7,556 9,683 16616,672 <0,001 99,72
Azlcares 22 71,46 1,454 68,556 74,257 1203,57 <0,001 98,25
totales (g/100g)
Color (mm 33 57,542 5,094 47,558 67,526 18912065 <0,001 100
Fund)
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2. Pardmetros microbiol6gicos

Los microorganismos como componentes de los criterios microbiol6gicos para los alimentos
pueden ser agrupados en dos categorias (microorganismos indicadores y patdgenos). Los
organismos indicadores de la calidad higiénica, son microorganismos (0 grupos) que advierten
de un manejo inadecuado o contaminacion y que incrementan el riesgo de presencia de
microorganismos patdégenos en alimentos, permitiendo un enfoque de prevencién de riesgos.
Los patégenos son aquellos que es probable encontrar en un alimento o ingrediente y de ese
modo lo convierten en un vehiculo potencial para su transmisién a los consumidores. Por lo
tanto, serian indicadores de la seguridad sanitaria.

Teniendo en cuenta que las mieles de ANSA presentan un contenido de humedad superior al
observado en mieles de A. mellifera, y que se trata de un alimento que sera mantenido a
temperatura ambiente por periodos relativamente prolongados de tiempo, se sugiere incluir en
los parametros microbioldgicos la investigacién de microorganismos esporulados, de manera
gue se garantice la seguridad de este alimento. Ademas, se debera considerar en el rétulo la
inclusion de la leyenda "'menores de 1 afio no consumir”. A partir de lo expuesto, se detallan a

continuacion los parametros microbiolégicos y limites sugeridos para mieles de ANSA.

Microorganismos Tolerancia representativa

Indicadores de calidad higiénica (UFC/g)

Coliformes totales n=5; c=2; m=10; M=10°
Hongos y levaduras n=5; ¢c=2; m=10°M=10°
Clostridium sulfito reductores n=5; ¢c=2; m=10; M=10°

Indicadores de la seguridad sanitaria (en 25 g de muestra)

Salmonella spp. — Shigella spp n=10; c=0; m=0

Escherichia coli n=5; c=0; m=0

n: nimero de muestras analizadas; c: nUmero maximo de muestras con valores entre m y M; m: limite
gue separa los alimentos aceptables de los marginalmente aceptables; M: limite que separa los alimentos
marginalmente aceptables de los inaceptables.
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CONCLUSIONES FINALES-PROPUESTA DEL GRUPO AD HOC

La miel de ANSA es un recurso empleado con fines alimenticios y medicinales desde
tiempos ancestrales.

En la actualidad, la meliponicultura es una actividad creciente en Latinoamérica v,
particularmente en nuestro pais, de donde se desprende la necesidad de contar con un
marco regulatorio para formalizar la actividad.

Dado que las mieles de las abejas la tribu Meliponini presentan caracteristicas fisico-
guimicas semejantes (meta-andlisis de este informe) se sugiere que se incluya como un
Unico producto con alguna de las siguientes denominaciones: “miel de abejas nativas sin
aguijon”, “miel de meliponinas” o “miel de abejas nativas”. En todos los casos, aclarar la
especie de origen (Anexo lI).

Asegurar la implementacion de buenas practicas de manufactura a nivel de la
produccién primaria (ver Anexo lll).

Se debera considerar en el rétulo la inclusién de la leyenda "menores de 1 afio NO
consumir”.

Se recomienda que, una vez abierta, la miel de abejas nativas sin aguijon recién
cosechada y sin tratamiento, sea conservada refrigerada y consumida dentro de los 6
meses (para el envase plastico) y 12 meses (para el envase de vidrio).

Establecer los siguientes limites de parametros microbiol6gicos en mieles recién

cosechadas de ANSA sin tratamiento, de acuerdo a la tabla:

Microorganismos Tolerancia representativa

Indicadores de calidad higiénica (UFC/g)

Coliformes totales n=5: ¢c=2; m=10; M=10°
Hongos y levaduras n=5: ¢c=2; m=10°M=10°
Clostridium sulfito reductores n=5: ¢c=2; m=10; M=10°

Indicadores de la seguridad sanitaria (en 25 g de muestra)

Salmonella spp. — Shigella spp n=10; c=0; m=0

Escherichia coli n=5; c=0; m=0
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n: nimero de muestras analizadas; c: nUmero maximo de muestras con valores entre m y M; m: limite
gue separa los alimentos aceptables de los marginalmente aceptables; M: limite que separa los alimentos

marginalmente aceptables de los inaceptables.

e Establecer los siguientes limites de pardmetros fisico-quimicos para mieles recién

cosechadas de ANSA sin tratamiento:

% Azucares reductores (g/100 g): min. 50
<> Humedad (g/100 g): méax. 28
%  Sacarosa aparente (g/100 g): méax. 4
%  Cenizas (g/100 g): méax. 0,3
% Acidez libre (meg/kg): méax. 55
% Actividad diastasica (escala Gothe): min 2
< Hidroximetilfurfural (HMF) (mg/kg): max. 40
e Establecer como técnicas de referencia a emplear para cada determinacion, las mismas
gue se encuentran en el Cédigo Alimentario Argentino para miel (capitulo X, productos
azucarados, miel, articulo 782, CAA).
e Todos los parametros sugeridos en este informe técnico, son para mieles frescas, recién
cosechadas y sin tratamiento. Dado que estas mieles son naturalmente fermentadas,
consideramos pertinente realizar un estudio de la evoluciéon de los parametros fisico-

guimicos y bacteriolégicos a lo largo del tiempo (maduracion) (Drummont, 2013).
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ANEXOS

Anexo |. Articulos de investigacion donde se pone a prueba propiedades antibacteriales, antifingicas y
antioxidantes de mieles de Meliponini.

Autor afio/ revista Especies | Producto | Andlisis Método Tipo de actividad
Andualgm 2913/As.|a_n Pacific Journal Meliponini miel + in vitro CiM Antibacterial
of Tropical Biomedicine planta
Boorn et al 2010/Journal of Applied Meliponini + . Lo , . .
Microbiology A mellifera miel in vitro varios Antibacterial
Borsato et al 2013/Boletim Centro de
Pesquisa de Processamento de Meliponini miel in vitro CIM Antibacterial
Alimentos
Chanchao _2009/Pak|stan Journal of Meliponini miel in vitro CiM Antibacterial
Medical Sciences
Ch_an-Rodrlgue_:z et al 2012/Food Mehpomm + miel in vitro CIM Antibacterial
Science and Biotechnology A. mellifera

. Meliponini + . L Antibacterial y
da Cruz et al 2014/Acta Amazonica A mellifera miel in vitro CiM antifingica
da Silva et al 2013/Food chemistry Meliponini miel in vitro CIM Antlbac;terla y

antioxidante
Dardon 2008/ Interciencia Meliponini miel in vitro CIM Antibacterial
. . Meliponini + . A . .
DeMera 2004/Apidologie A mellifera miel in vitro CIM Antibacterial
Ewnetu et al. 2013/BMC L
Complementary and Alternative Mel|p0|_1|n| - miel in vitro CiM Antibacterial
> A. mellifera
Medicine
Gamboa Abril & Figueroa Ramirez . . L . .
2009/Acta Biologica Colombiana Meliponini miel in vitro CIM Antibacterial
fg;edewet al 2004/Thermochimica Meliponini miel in vitro CIM Antibacterial
Guerrini et al 2009/Food Chemistry Meliponini miel in vitro CIM Antibacterial
Merces et al 2013/Ciencia Rural Meliponini miel in vitro - Antibacterial
Miorin et al 2003/ Journal of Applied Mehpomm + miel + in vitro i Antibacterial
Microbiology A. mellifera | propoleo
Pimentel et al 2013/BMC N . .
Complementary and Alternative Me“pof"”' - miel in vitro CIM Antibacterial *
> A. mellifera Compuestos fendlicos
Medicine
Rodriguez-Malaver et al 2009/ Meliponini + . L Antibacteriana y
Natural Product Communications A. mellifera miel In vitro CIM antioxidante
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Anexo Il. Especies de abejas sin aguijon explotadas en la Argentina. Presencia en las regiones
biogeograficas del pais y nivel de exploracion.

Chaquena/ Explotadas Criadas en colmenas

Género/Especies Paranense Yungas )
Monte en el campo racionales
Geotrigona argentina
X X X +
Camargo & Moure, 1996
Melipona bicolor Lepeletier,
X X + +
1836*
M. torrida Friese, 1916 X + ++
M. baeri (Vachal, 1904) X X +
M. orbignyi (Guérin, 1844) X + +
M. quadrifasciata Lepeletier, X
+
1836*
Nannotrigona melanocera X
(Schwarz, 1938)**
N. testaceicornis (Lepeletier,
X + +
1836)
Plebeia catamarcensis
X X +
(Holmberg, 1903)
P. droryana (Friese, 1900) X X + +++
P. emerinoides (Silvestri,
X ++
1902)
P. molesta (Puls, 1868) X? X +
P. remota (Holmberg, 1903)** X
Plebeia guazurary Alvarez,
Abrahamovich y Rasmussen, X +
2016*
Scaptotrigona depilis (Moure,
X X + ++
1942)
S. jujuyensis (Schrottky,
X X ++ +++
1911)
Schwarziana quadripunctata X
+
(Lepeletier, 1836)
Tetragona clavipes
o X + +
(Fabricius, 1804)
Tetragonisca fiebrigi
X X X ++ ++++

(Schwarz, 1938)

Referencias: *especies raras ** especies raras no explotadas en la Argentina, pero cominmente explotadas en otros
paises.

34

0

B A SONICET



Anexo Ill. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
PRODUCTOS DE LA COLMENA
COSECHAR Y ACONDICIONAR MIEL DE ANSA

Dentro de las consideraciones generales a tener en cuenta a la hora de ubicar las colonias nos
parece importante al ubicar el meliponario tener presente que las colmenas se encuentren
minimo a 30 o 40 metros de fuentes de contaminacion fecal como pueden ser corrales de
ganado mayor o menor, animales de granja o letrinas, donde las particulas en suspension
(polvillo) pueden perjudicar la calidad de las mieles obtenidas.

e Proteger de los vientos predominantes con lluvias y frios (en general son sur- sudeste).

e Orientacion de la piquera en direccion Este — Noreste: para aprovechar al maximo las horas
de luz del dia.

e Soportes adecuados: las colonias pueden estar suspendidas (alambre) o en perchas de
madera 0 metal, resguardando del acceso de insectos predadores (hormigas).

e Media sombra: cubierta vegetal o artificial (mallas, chapas, juncos, etc.) para amortiguar las
temperaturas (frio y calor) y de las lluvias, puede ser una pared lateral y/o el techo del
mismo material.

e Techo o alero: idem al anterior.
e Altura: ubicarlas a una altura comoda para el manejo, pero alejada del suelo para evitar
e Salpicaduras cuando llueve.

e Cantidad de colonias: depende mucho de la oferta floral de la zona (evitar saturacion de
colonias) y de la o las especies utilizadas (hay especies con tendencia al pillaje).

e Fuentes de alimento y agua: asegurarse provision de agua y suplementar alimentacion en
caso de ser necesario.

e Competencia con otras especies: evaluar con mucho cuidado la compatibilidad entre las
distintas especies (pillaje, agresividad).
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Elementos necesarios:

Antes la cosecha

En la cosecha

Luego de la cosecha

Jabén  desinfectante
manos o alcohol en gel

para

Local higiénico en domicilio o “
a campo”

Frascos de vidrio o
plastico nuevos x 250 o
500 ml

Cepillo para lavado de ufias Mesa plegable o desmontable | Etiquetas
firme y de facil limpieza
Bidon de 20 litros con agua | Palanca de apicultura de | Lapiz y marcador

potable con grifo (cuando no
haya agua corriente segura)

acero o similar (limpia, sin
pintura ni 6xido)

indeleble para indicar lote
y fecha...

Delantal o ambo comunes o
descartables

Agitadores plasticos
descartables (tipo mezclador
de café)

Cinta de embalar

Barbijos descartables

Alcohol comUn

Algodén

Guantes de latex descartables

A) Jeringas estériles de 50
(cincuenta) ml de capacidad

Cinta de enmascarar
(papel) o Cenizas

sin aguja"’

Cofias descartables B) Bomba de vacio

C) Tamiz de acero para
“extraccién por gravedad”

Cepillo para la limpieza exterior
de las colmenas

OEs preferible contar con jeringas del tipo de las que se emplean para aspiracion que tienen una punta prolongada y
de un didmetro mayor a las comunes, facilitando el trabajo y llegando hasta el fondo de los potes. De no contar con
las mismas se puede colocar un pequefio trozo de manguera transparente en el extremo de la jeringa.

MIEL

La miel de abejas nativas presenta una composicion diferente de la miel de abejas meliferas. Es
mas fluida y cristaliza mas lentamente. La cantidad de miel almacenada en la colmena varia
mucho, habiendo especies que almacenan cantidades muy pequefias, como es el caso de los
“pusquellos, miri o shimilo” (Plebeia spp.) unos 100 a 500 gramos; otras Trigonas como el
‘rubiecito o vyatei” (Tetragonisca sp.) de 500 a 1500 gramos y “Peluquerito o llana”
(Scaptotrigona sp.) y Meliponas en general almacenan cantidades que pueden llegar a 1 kg o
incluso a 3 kilos en algunos casos dependiendo del ambiente.

Procedimiento de cosecha

La primera etapa es la obtencion de los melarios en el meliponario que se realizara “a campo”,
sobre una mesa que se llevara para tal fin como se indica mas adelante, retirando la colmena
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del soporte y ubicandola sobre la mesa de trabajo (zona intermedia o de transicién) y una vez
retirados los melarios se procedera a la extraccion de la miel en un local higiénico (zona limpia)
y equipado con mallas para insectos (tipo mosquitero) y con una mesada de trabajo de facil
limpieza, idealmente de acero inoxidable. En el caso de realizar todo el proceso en el
meliponario se delimitara una zona de extraccién colocando algun dispositivo (tipo “gazebo”)
procurando cubrir las paredes con tul o mosquitero evitando de ésta manera el pillaje y la
contaminacion con posibles insectos oportunistas (moscas, abejas meliferas, avispas entre
otros), equipado ademés con una mesa de trabajo firme de material lavable (plastico o acero),
donde se ubicaran los melarios o la colmena en el momento de la extraccién en una posicién y
altura comodas.

Se recomienda la presencia de un minimo de dos operadores ambos dotados de los elementos
de proteccion e higiene recomendados. Uno realizara la “parte sucia” y el otro la “parte limpia”.

Se comienza con el lavado de manos: Se procederd humedeciendo las manos con agua tibia
(paso 1), agregando la cantidad adecuada de jabon desinfectante (paso 2) o alcohol en gel en
el caso de no contar con agua corriente o un bidén; frotAndose las palmas de las manos (paso
3), frotandose con la palma de cada mano la parte dorsal de la mano opuesta y refregar entre
los dedos (paso 4), entrecruzar los dedos y frotarlos juntos (paso 5), frotarse cada pulgar en
forma circular con el producto (paso 6), frotarse el producto en las puntas de los dedos y las
ufias con cepillo preferentemente y luego esparcirse el producto hasta la altura de los codos
(paso 7) finalmente enjuagarse las manos con agua y secarse con una toalla papel descartable
(paso 8), con el mismo se realizara el cierre de la valvula de agua para no volver a contaminar
las manos. Es importante que los operadores tengan las ufias cortas y sin depésito de suciedad
debajo de las mismas ni pintura de ningun tipo. Todo el proceso no debe durar menos de 45 o
60 segundos para asegurar una buena desinfeccion.
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Estandares de calidad microbiologico y fisicoquimico en mieles de abejas nativas sin aguijon (ANSA)

Ver figura a continuacion:

¢ Como lavarse las manos?

jLavese las manos solo cuando estén visiblemente sucias! Si no, utilice la solucién alcohélica

E] Duracion de todo el procedimiento: 40-60 segundos

7 Qg

Frétese la palma de la mano derecha
contra el dorso de la mano izquierda
entrelazando los dedos y viceversa;

9 AN
G

Frétese con un movimiento de
rotacion el pulgar izquierdo,
atrapandolo con la palma de la
mano derecha y viceversa;

Séquese con una toalla desechable;

@ Organizacion
U Mundial de la Salud

Deposite en la paima de la mano una
cantidad de jabén suficiente para cubrir
todas las superficies de las manos;

Frétese las palmas de las manos

entre si, con los dedos

entrelazados;

Frétese la punta de los dedos de la
mano derecha contra la paima de la
mano izquierda, haciendo un
movimiento de rotacidn y viceversa;

Sirvase de la toalla para cerrar el grifo;

Seguridad del Paciente

UNA ALIANZA MUNDIAL PARA UNA ATENCION MAS SEGURA

Frétese las palmas de las manos

)

Frétese el dorso de los dedos de
una mano con la palma de la mano
opuesta, agarrandose los dedos;

Enjuaguese las manos con agua;

Sus manos son seguras.

SAVE LIVES

Clean Your Hands

ny del uso dein

Organizacion Mundial de la Salud, Octubre 2010

O

RSA-CONICET
Red de Sequrdad Amentari del CONICET
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En la zona intermedia o de transicion
El encargado de la “parte sucia” realizara los siguientes pasos:

1. Tomard la colonia y antes de ubicarla en el lugar de trabajo la inspeccionard con atencién
detectando la presencia de posibles contaminantes (tierra, restos vegetales, telas de arafia,
heces de animales -aves, sobre todo-, insectos, etc.) en el exterior de la misma, y en caso
de existir, los removera cuidadosamente con el cepillo. Revisara incluso la parte inferior de
la colmena y procedera de la misma manera. Siempre mantendra la misma posicién que
tenia la colmena en su lugar original, se la debe inclinar ni invertir para evitar el derrame de
miel de los potes abiertos.

2. Colocara la colmena en la mesa situada cerca del meliponario que sera nuestro lugar de
trabajo. Es importante éste paso, dado que al retirar la colmena unos metros desde su
ubicacién original, todas las abejas que se encuentran en vuelo regresaran a ese sitio y se
agruparan, como asi también las que salgan de la colmena durante la manipulacion y el
retiro de los melarios. De éste modo se disminuye notoriamente la cantidad de abejas
presentes al momento de abrir la colmena, permaneciendo principalmente las abejas
jovenes que son las que menos se movilizan y con las que menos posibilidades tenemos de
gue terminen muriendo ahogadas y contaminando la miel al momento de la extraccion.

3. Abrird la colmena con palanca de acero (sin 6xido ni pintura) evitando que ésta tome
contacto con los potes de miel. Expondra los potes de miel de acuerdo al modelo de
colmena de que se trate y en este punto intervendra el operador de la parte limpia para
proceder a la extraccion.

4. Mientras espera que el operador limpio extracte la miel para volver a armar la colmena con
sus propios elementos puede ir acondicionando y preparando una nueva colmena y cubrir
momentaneamente la primera con un tul o tela para evitar el ingreso de insectos
oportunistas. Una alternativa es cubrir con su techo a la colmena (dependiendo del modelo)
0 reponer con bandejas o0 alzas melarias vacias hasta que finalice la extraccion, para evitar
gue la colmena quede abierta por mucho tiempo. Una vez realizada la extraccién de la miel
y otros productos, reensamblardn cuidadosamente las partes de la colmena sin dejar fisuras
por las que puedan entrar insectos y eventualmente en el caso de necesitar sellar alguna
grieta lo hard Unicamente con cenizas de madera recientemente obtenidas o cinta de
enmascarar de papel. Nunca sellara las colmenas con barro por la posible contaminacién de
los productos con éste material altamente contaminado.

En la zona Limpia

El segundo operador encargado de la “parte limpia” antes de comenzar las tareas se higienizara
minuciosamente las manos como se explicé anteriormente, se colocard los elementos de
proteccion e higiene y estara en condiciones de realizar los pasos siguientes:
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1. Antes de comenzar con la cosecha comprobara visualmente la presencia de potes
conteniendo polen y evitard rasgarlos para no cosechar miel con contenidos excesivos de
polen que podrian alterar el sabor de la misma. Paralelamente comprobard la presencia de
potes de miel en construccién (abiertos, no confundir con los potes desgarrados durante la
apertura de la colmena). Los potes abiertos conteniendo miel “verde” o inmadura no seran
cosechados para evitar elevar los contenidos de humedad en las mieles cosechadas y
prevenir posibles fermentaciones indeseadas.

2. Tendra preparados los frascos y los demas recipientes necesarios para todos los productos
gue se deseen obtener como se indica mas adelante en el procedimiento de obtencién de
cada uno en particular.

3. Abrird los potes de miel con la ayuda de los agitadores descartables o cucharas/espatula
finas de acero inoxidable de las que se utilizan en los laboratorios (esterilizarlos en caso de
ser posible o desinfectarlos con alcohol previamente a su uso).

4. Procederd a la extraccion propiamente dicha, para la cual tenemos diferentes métodos
A. Con aspiradores o jeringa descartable (aspiradores tienen un pico mas ancho)

Tomard una jeringa de 50 ml descartable estéril para aspirar directamente de los potes la miel
continuard con la cosecha de miel e ird colocdndola en los frascos previamente rotulados.
Realizando lentamente el procedimiento, tratando de incorporar la menor cantidad posible de
aire. En caso de obstruirse la jeringa, tomaré otra. Incorporando en el pico de la jeringa un
trozo de manguera plastica transparente se puede mejorar la eficiencia del proceso si no es
descartable la manguera se debe esterilizar en ebullicion durante 10 minutos para evitar
contaminaciones y dejar escurrir el agua que puede permanecer en ella.

e Ventajas: es un método econdmico y no necesita tension eléctrica.

e Desventajas: es muy lento y solo se indica para un numero reducido de colmenas. Se
obstruye muy a menudo con cera de los potes la jeringa.

B. Con tamiz de acero

Se utiliza para la “extraccion por gravedad”, dadas las caracteristicas de la miel de las especies
de ANSA con un contenido de humedad mayor al de las mieles de abejas meliferas, se agiliza
la cosecha por éstos medios. Es conveniente realizar una esterilizacion o desinfeccion del tamiz
y los demas contenedores y elementos que entren en contacto con la miel, esto se puede hacer
mediante el enjuague con agua hirviendo o mantener en ebullicibn durante 10 minutos
respectivamente, escurriendo estos previamente a la cosecha de la miel para no incorporar
agua a la misma.
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Hay que tener mucho cuidado con los depdésitos de detritos que pueden estar presentes en los
melarios, dado que al invertir los mismos sobre el tamiz se pueden desprender particulas de
heces que van directamente a contaminar la miel y pueden producir fermentaciones anormales.

Como variante a éste método se puede utilizar una malla plastica y un recipiente de acero o
plastico de uso alimentario también para recibir la miel.

e Ventajas: es un método econdmico y se puede cosechar una moderada cantidad de
colmenas en un tiempo aceptable. Es el método mas conservador de la estructura de los
potes de miel.

e Desventajas: es un método lento, pero relativamente mas rapido que el método de la
jeringa. Hay riesgos de contaminar la miel en las especies que depositan detritos en los
melarios.

C. Aspiracioén con diferentes dispositivos
1. Perade goma para aspiracidén con pipetas:

2. Pera de goma para aspiracion nautica: son las que se utilizan para
purgar el combustible en pequefias embarcaciones y lanchas.

3. Inflador de bicicletas o pelotas: invirtiendo la valvula ejercen vacio en
vez de inflar.

Independientemente del tipo que elija o disponga para realizar el vacio, se logrard una buena
eficiencia con baja presion, permitiendo interponer en el tubo de succidn un recipiente que
puede ser de plastico o vidrio y tener un volumen de 500 centimetros cubicos para las peras de
goma o hasta 3 o 5 litros para los infladores.

e Ventajas: es un método econémico y se puede cosechar una moderada cantidad de
colmenas en un tiempo aceptable sin la formacion de espuma en la miel por la baja presion
de vacio. No necesita tension eléctrica.

e Desventajas: es un método lento, pero considerado de una velocidad intermedia entre la
jeringa y la bomba de vacio eléctrica.

D. Con Bomba de vacio

Segun el modelo de bomba ya tiene el “frasco trampa” y filtro incorporado o no y se deben
colocar los mismos en el recorrido del tubo de aspiracion, en ambos casos tiene la funcion de
interceptar la miel aspirada. En el segundo caso puede ser el mismo frasco en el que se
depositard posteriormente la miel, generalmente en el tubo de aspiracion hay una manguera
gue llega hasta una tapa con la misma rosca que las de los frascos a utilizar con un filtro
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incorporado y luego una salida con el tubo que continla hasta la bomba. Hay bombas caseras
fabricadas con los compresores utilizados en los equipos de refrigeracion (heladeras, aires
acondicionados, etc.). Hay que tener presente que se puede obstruir el tubo por lo que conviene
tener tubos y filtros de repuesto para no perder tiempo.

e Ventajas: Es un método efectivo, rapido y sirve para cosechar un gran nimero de colmenas.
Con practica y una buena regulacion se puede mantener bien conservada la estructura de
los potes cosechados.

e Desventajas: es un método costoso teniendo en cuenta la adquisiciébn del equipo y se
produce mucha espuma si la cantidad de miel es escasa 0 no se puede regular la potencia
de la bomba. Necesita disponer de tension eléctrica para funcionar.

Etiqguetado o rotulado

Se escribird sobre la etiqgueta autoadhesiva, o directamente sobre el frasco con marcador
indeleble, o sobre un trozo de papel comln o cinta de enmascarar de papel, directamente con
lapiz comun negro o marcador indeleble cubriendo luego con cinta de embalar transparente
para protegerla. Siempre es conveniente realizar mas de una anotacion de los datos en el
frasco para asegurarse de que no se pierda la identidad del mismo (por ejemplo, en el cuerpo la
anotacion principal en la etiqueta y el duplicado en la tapa).

Informacion a incorporar en las etiquetas:

Numero de colmena

Fecha

Especie

Fecha (para calcular la viabilidad del producto)

Lote, especie o todo dato que consideremos importante anotar...

Conservacion

Una vez cosechada la miel se almacenara refrigerada entre 4 y 5 °C hasta su venta o consumo.

Existen otras formas de acondicionamiento como la maduracion (fermentacion natural),
deshidratacion y la pasteurizacién donde hace falta profundizar los estudios para asegurar los
resultados.
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