6 INTRODUCCION

La melisopalinologia o melitopalinologia es la rad® la Palinologia que se
encarga del estudio de los granos de polen comigred las mieles. Muchas veces
cuando las abejas "pecorean" las plantas en buslcaédtar el cual utilizan para
producir, mediante un proceso quimico, la miel t@&mbacarrean accidentalmente
granos de polen

Las diferentes especies vegetales poseen un tipolde que las caracteriza. Por
este motivo, la identificacion del polen de las lesepermite conocer qué plantas
proporcionaron el néctar que se utilizé para fortfaaniel. Por otro lado, el recuento y
la clasificacion del polen, permite conocer la msidad con que fueron utilizadas las
distintas plantas. A esta determinacion del oridelnpolen se la designa con el nombre
deorigen botanicade las mieles.

Los estudios melisopalinolégicos de las mieles,litep conocer también la
cantidad absoluta de granos de polen por unidasiotienen, certificar su origen
botanico y geogréafico, y asi poder clasificarlasnoouniflorales o multiflorales
proporcionando de esta forma una mejor comeraicitin

6 BREVE INTRODUCCION HISTORICA

Por cientos de afios, el hombre ha utilizado la megho fuente de alimento
natural y como un importante producto de intercandoimercial. Ya en la prehistoria,
el hombre primitivo la extraia de los panales dgalue encontraba en troncos huecos
0 en las grietas de las rocas.

Pintura rupestre hallada en Bicorp, Valencia, quesira una persona acercandose a un panal colgado d
una rama de arbol



En la época moderna la apicultura se inicié a et del siglo XIX cuando, en
Estados Unidos, el reverendo Lorenzo Lorraine Ltmatis inventd la colmena de
cuadros moviles

Pero fue el estudio del polen contenido en laseasild que dio un nuevo impulso
a la apicultura. Esta especialidad tuvo su inicfmales del siglo XIX, cuando Pfister
observé por primera vez la presencia de polen®mlales, lo que le llevé a proponer
una técnica de analisis de polen de las mieles focws tedricos y practicos, la
melitopalinologia.

A partir de este hecho fundamental surgieron muciias investigadores sobre
este campo, tales como Erdman, Evenius y Granditlleu Sin embargo la
Melitopalinologia no es considerada como cienciébs afios 90, con la publicaciéon
de “Métodos de Analisis Melitopalinolégicos{por la Comisién Internacional de
Botanica Apicola).

6 APICULTURA

La apicultura es el arte y la técnica de cuidasaabejas, con fines profesionales
para la venta de los productos obtenidos de laarmdnimiel, jalea real, polen), o con
fines meramente recreativos y ludicos.

Hasta el final de la Edad Media la apicultura sacficaba con manejos muy
rudimentarios y conocimientos cientificos practieate nulos, de tal manera que el
apicultor recogia enjambres silvestres en primage® introducia en sus colmenas,
asfixiandolos a finales del verano para extraenitl.

En la Edad Moderna se realizan los primeros desuoiéntos cientificos sobre la
vida de las abejas. Se define la funcion de laargiomo madre de las abejas, se
demuestra que las obreras son hembras y los z&gaaxhos, y se realizan estudios
sobre la fecundacion en las plantas.

A finales del siglo XIX comienza a practicarse apécultura mas racional. Ya no
se matan las abejas y se desarrollan ciertos nsadejta colmena. Se inicia también la
apicultura trashumante (los apicultores mueven calsienas alli donde exista una
floracién que haga rentable el traslado).

En la actualidad, la practica de la apicultura aeektendido en casi todos los
lugares donde habita el ser humano, desde lasefeentel frio Artico hasta los mas
secos desiertos. Posiblemente sea la actividaddgemague cubra mas extension
territorial

Las abejas meliferasApis melliferal.), se cree que originarias de Asia, no
existian en el Nuevo Mundo, y hasta alli fuerowdttas por los colonizadores europeos

En Asia, donde no existia la abeja melifera, lal m@eobtenia de colonias de
abejas silvestres de las espeéipss ceranaApis dorsatay Apis florea Algunos paises
de Asia, especialmente China, ha implantado coto dai cria deApis melliferaen



sustitucion de las abejas locales, y en muy pofios ae ha convertido en el principal
productor y exportador de miel del mundo

En América, donde tampoco existiaApis mellifera los habitantes de Centro y
Suramérica recogian la miel de las abejas sin @ygrtenecientes a los géneros
Melipona y Trigona. La produccion de miel de estiagjas es muy pequefa, ademas de
que no se adaptan a un sistema intensivo de egdlotal no construir sus panales de
forma paralela como lo haéeis mellifera

En Espafia la apicultura tiene una larga tradicfinada. Un clima favorable a la
apicultura y una excelente y variada flora sonfémtores para obtener algunas de las
mieles mas preciadas: mieles de romero, de azaleacGantueso, de espliego, de
tomillo...

En la actualidad, en Espafia existen entre 1,6 ymilldnes de colmenas, la
mayoria de ellas movilistas, con una producciémaprada de 30.000 Tn anuales de
miel, 2.000 Tn de cera y unas 1.000 de polen. Elelopredominante es la colmena de
origen francés Layens, que esta bien adaptadatm@daumancia pero que presenta
graves problemas de manejo y de control de la admd las colonias.

6 CARACTERISTICAS GENERALES DE LAS ABEJAS

> Caracteres anatomicos
El cuerpo de cada abeja queda claramente divididoes partes:

O La cabeza, que lleva grandes ojos a los lados c@opuestos y
facetados, permitiendo la vision lateral y postefidres simples), en su parte
inferior la boca (trompa, mandibula y maxilaregnyla anterior las dos antenas
(6rgano del tacto, olfato y oido).

O El térax, a cuyos lados se asientan dos paresadeyalen su parte

inferior, tres pares de patas. Las posteriorea dbtera poseen una cavidad para
juntar el polen y el propdleo es retirado por lagp opuestas. El buche es
elastico, almacena liquidos azucarados que luegdd&aonstituir la miel.

O El abdomenformado por ocho anillos distintos y contiene erapo
digestivo y respiratorio. En su extremidad se helllaguijon que se comunica
con una glandula venenosa.



> Tipos de individuos
. Reina: posee un largo y esbelto abdomen. De ghlerdke el bienestar y
la riqueza de la colonia, pues es la Unica hemibegpqnen huevos y
proporciona continuidad a la especie.

. Zanganos: cuerpo grueso y pesado, 0jos muy vollsofGe encuentran
en la colmena Unicamente durante la primaverannaipios de verano.

. Obreras: son hembras que no ponen huevos. Lapeimalos huevos, y
las obreras les prestan todos los cuidados. Ctégtabién de la limpieza o
vigilancia de la colmena, arrastran fuera de eldammundicias y los cadaveres;
son las constructoras, cuidan de que la colmera@eentre a la temperatura
adecuada, recogen lo que necesitan para el susteldaomunidad y se
preocupan de la debida distribucion.

> La alimentacion de las abejas

Las abejas precisan dos tipos de alimentos. Lasr@es, para la recoleccion y
almacenado en sus depodsitos buscan la miel, ricanateria azucarada y que
proporciona al cuerpo de la abeja el material catilble, y el polen, rico en proteinas,
alimento constructivo indispensable para el cresnta.

Ambos alimentos los recogen de las flores. Duraitenvierno no pierden
totalmente el apetito, pero entonces no hay fld?es.esto reunen las abejas, durante la
primavera y el verano un exceso de miel que alnaacen la colmena. Pero el polen no
se acumula como reserva invernal mas que la cantidéspensable para la cria durante
los meses de invierno.

En las flores, en el fondo del caliz se encuentadiminuta gotita compuesta de
agua azucarada llamada néctar. El estdmago dédégasaes simplemente un saco de
recoleccion, y lo introducido y contenido en éltpeece a toda la colmena. Durante la
visita que la abeja hace a las flores, va pasarsloestdmago, a través de la trompa y
del largo eséfago gotita tras gotita de néctarn@ada abeja tiene hambre abre un poco
la valvula que enlaza es estdmago “social’ comsto del conducto digestivo. Pero la
mayor parte de lo recolectado pasa a la comuniBachéctar recién recogido se
distribuye al llegar a la colmena entre gran nunaersus habitantes; estos lo regurgitan
repetidamente, exponiéndolo al aire caliente dedBnena, con lo que sufre una
concentracion por pérdida de agua para finalmertdepositado en una celdilla abierta
donde se concentra mas todavia. Asi, en unos pldgeestara transformado en miel.

Los estambres se proyectan en forma de pequeidnsefitos que emergen del
fondo del caliz y tienen un engrosamiento en eleext libre que es donde se produce
el polen. Las abejas recogen el polen directam#mies estambres. Por regla general,
su obtencién no es llevada a cabo por las mismesrasque recolectan la miel. El
polen no lo engullen como ocurre con el néctai sjune lo recogen formando masas
esféricas, en unos cestillos que llevan en la egerna de las patas posteriores y con



tales bolitas sobre las patas, vuelven a la colm@ada pata consta de varios artejos o
segmentos enlazados unos con otros mediantelacimoes. Aqui los interesantes son
los artejos mayores, que son los llamados fénhiag, ¥i tarso; éste, a su vez, compuesto
por varios artejos pequefios. En las patas posterique son de especial importancia en
la recoleccion de polen, el primer artejo del tazsanuy grande y ensanchado, y en su
interior esta densamente revestido de fuertes tasrdformando los denominados
cepillos. Asimismo es de forma especial la tibidadepatas posteriores, guarnecida con
largos pelos, que limitan una zona lisa y parciab@meconcava: el cestillo. En los
cestillos se introducen las pelotillas de polen.

Cada abeja que sale de la colmena para recogen, dol@ma primero, en su
estdmago social, una gotita de miel. Al llegarsaflares, se posa sobre las estambres,
cepilla con sus mandibulas y sus patas anteridrg®len suelto que las cubre,
humedeciéndolo al mismo tiempo con la miel de ga@atadora, a fin de hacerlo
pegajoso. Cuando el polen es abundante, se quedag@entre los pelos de todo el
cuerpo de la abaja mientras ésta se encuentrganaloasobre la flor. Mientras vuela a
otra flor cercana, sus patas se encuentran, bajoeepo. Con los cepillos de las patas
posteriores se alisa y limpia el polvo que queddres@l cuerpo y en las otras patas;
luego, peina los cepillos con un peine de cerdssisi en el extremo de la tibia; el peine
de la pata derecha recoge le polen del cepillaezda y viceversa: el polen permanece
colgado del peine sélo durante un momento puesamtedia presion ejercida por un
espoldn penetra a través de la hendidura, padsaallado y se introduce en el cestillo
correspondiente. En ellos sufre presiones sucesives van formando bolitas hasta
quedar llenos. Las patas intermedias ayudan aasyj@masar las bolitas para que no se
pierdan. Luego las descarga en una de las cestilias obrera introduce su cabeza en
la celdilla, aplasta las bolas con sus mandibulgsepsa el nuevo polen contra las
provisiones ya existentes.

> Necesidades nutritivas de las abejas

En su alimentacién las abejas necesitan una mezmhapleja, compuesta
principalmente por:

= Proteinas
= Glucidos

= Vitaminas
= Minerales

Todos estos compuestos los extraen de la miel paleh. Sin embargo hay que
destacar que no poseen el mismo requerimientatimatan todas las fases de su vida.
Asi en el desarrollo larvario el principal compoteede su dieta son las proteinas (que
provienen de la Jalea Real en el caso de las rgidakpolen en las crias). Sin embargo
en cuanto llegan a la madurez el principal comptneleben ser los glacidos, muy
importantes en la produccién de cera y muy ene@gtiY por ultimo también
encontramos variacion en las estaciones. Desd®igb ¢ hasta principios de invierna
consumen preferentemente glicidos provenientea dael ya que no existen crias. Sin
embargo, desde febrero a octubre, coincidiendoetgueriodo de cria aumentan las
necesidades de proteinas.



> La cria de la abeja

Del huevo de la abeja sale un gusanillo blancorgquiene nada que ver con la
abeja. Una reina puede realizar durante la prinaawea puesta de 1500 huevos diarios.
La reina solo utiliza los panales primeros y medi@sa colmena, y solo la efectia en la
porcién central de estos panales, dejando la perifAsi se produce el denominado
nido de cria. Los cuidados proporcionados por lasras a la cria no se limitan a los
seis dias de crecimiento de la larva en que esspratimentar a ésta. Se produce un
mantenimiento de la camara de cria de la colmeamaaemperatura regular de 35° C.
En tiempo frio las obreras se retnen y agrupanramagdensidad sobre los panales de
cria, cubren con sus cuerpos las celdas y formaadmohadillado que evita la pérdida
de calor. Cuando hace calor se espacian, traen &guetienden sobre el panal y
provocan su evaporaciéon moviendo sus alas.

La obrera tardan seis dias en crecer, los zandes®slias mas y la reina cinco
menos. Depende de los cuidados prestados a laparndas nodrizas que de un huevo
salga una reina o0 una obrera. Crian a las obrera®ldas normales y estrechas; las
destinadas a ser reinas se desarrollaran en cefittaamplias, las “realeras”.

> La subdivision del trabajo

La vida de las abejas, desde que salen de lalaeltista su muerte puede
considerarse dividida en tres etapas.

En la primera (1-10 dias), sus ocupaciones se atrauen el interior de la
colmena, limpiando y trabajando en las celdillass Bbejas jévenes se sitian también
sobre las celdillas de cria para evitar que seiemfiPasados unos dias alcanza el
maximo desarrollo una glandula situada en la cabeZa abeja, y pasa a complicar la
funcién de nodriza: las larvas de las abejas, ders primeros dias de su existencia
necesitan ser alimentadas por las obreras conapibleprica en proteinas procedente de
la reserva de polen de la colmena, del que lasizaedconsumen y digieren grandes
cantidades para su transformacion en papilla. Aalfide esta etapa, las obreras
abandonan la colmena por primera vez, con vuelaslangos cada vez y realizando el
trabajo exterior.

6 LA COLMENA Y SU MANEJO




. Tipos de colmenas.

Del antiguo Egipto datan las primeras noticias alednstruccion de colmenas
para alojar a los enjambres, fabricadas con bajuaaps. En Europa se utilizé durante
siglos la madera construyendo colmenas de dos foa&olmena en forma de prisma,
uniendo cuatro tablas; y la colmena cilindrica, gaeconsigue vaciando un tronco de
arbol; en Europa Central también era comun la cadnoénica, hecha con paja trenzada
rejuntada con barro.

En 1851 el inglés Langstroth inventa la colmenaldas y cuadros maoviles que
lleva su nombre, y con ello la apicultura dio uftcsavolutivo hacia delante. Desde
entonces, se habla de colmena tradicional y colmerderna.

- La colmena tradicional.

Elaborada con los materiales indicados antes, thugdgios fue la Unica
colmena que existid, con sus diversas modalidades.

En Espafia se uso el tronco de un arbol vaciadadnteente, con un fondo de
losa o tabla clavada, y cubierta superiormentaupartapa de madera y encima
de ésta una losa de piedra.

Las paredes son gruesas, por lo que las abejesaetbien el calor.

Lo que en este caso son ventajas para las abajedesventajas para el
apicultor. La colmena tradicional tiene muy pocpatadad, por lo que las
producciones obtenidas son pequefas; son muylekfide transportar por su
forma; y no se pueden hacer observaciones sobstaglo de las abejas en el
interior, ya que los panales estan prendidos aredointerior.

- La colmena moderna.

En la colmena moderna o de alzas las ventajaswedtgas se permutan: las
paredes de madera son mas delgadas y las abags tie gasto energético mas
elevado para generar el mismo calor; pero restétEles de transportar por su
forma cubica, y el panal mévil 6 extraible perméalizar observaciones sobre
el estado del enjambre. La produccion es muchoete&ada (20 kilogramos de
una colmena moderna por 5 de una tradicionalygdaleccion de la miel mas
facil y rapida.

Las partes de una colmena son:

- Fondo o baseEs la parte de la colmena que esta en contactelcon
suelo.

- Camara de cria.Cajon en forma casi cubica donde se encuentran los
panales sobre los que la reina realiza la puestaol®ca encima del
fondo. Las abejas guardan también miel en la caderaia para pasar

el invierno.

- Alza 0 media alzaEl alza es un cajon de las mismas medidas que la
camara de cria. En los panales del alza las obabrasenan miel, que
es recolectada por el apicultor. La media alzaetigma altura un poco



menor que el alza, y su funcién es la misma. Anskaslocan al
comienzo de la floracion, encima de la camara ide cr

- Cubridor o entretapa. Panel de madera que se coloca encima de la
camara de cria, si el alza no esta colocada, onambel alza en caso
contrario. Hace la funcion de cierre de la colmena.

- Techo o tejadoTapa de madera recubierta exteriormente de 18&n.
coloca encima de la entretapa, y protege a la ¢@rde la lluvia.

- Piquera. Entrada de la colmena para las abejaksta situada en la
parte frontal inferior, ocupando toda la anchurdadsamara de cria.

- Cuadros.Bastidores de madera alojados en numero de dielogazios
en paralelo en la camara de cria y el alza. Em&lior de este bastidor
las obreras construyen el panal.

El emplazamiento debe ser un lugar seco, tranquibden aireado. Conviene
situarlas por lo menos a medio metro del su€leando una colmena esta llena se
bloquea la puesta. Por eso es recomendable iraafiidmas alzas.

6 PRODUCTOS APICOLAS

Podemos realizar una clasificacion en funcion derggen. Asi tendriamos dos
grandes grupos:

. Productos exdgenos: provienen de las plantas yesdaborados por las abejas.
Estos productos se explicaran mas adelante.

- Miel

- Mielato

- Polen

- Néctar

. Productos endogenos: fabricados por las abejas
- Jalea Reaks producida por las obreras jovenes del integiotas glandulas
faringeas y mandibulares. Tiene un alto conteaiproteinas, y es el alimento
de la reina y de las larvas durante los primdfas. Si una larva de obrera es



alimentada durante todo su ciclo de desarraliojalea real, se transforma en
reina.

Es una substancia viscosa, de un color blanquecicarado y de sabor acido.
Tiene un olor que recuerda al fenol. Es rica erenailes, vitaminas y
aminodcidos (los 8 esenciales y 10 secundariot.desnpuesta por: agua
(68%), azucares ( 8,5%), proteinas (12%), lipi@o8%) y cenizas ( 0,8%).
Ademas contiene antibidticos y un principio hipegyniante. Dentro de sus
componentes tenemos: Acetilcolina (uno de los prates neurotransmisores)
y los acidos ARN y ADN. Entre las vitaminas destaaas [Ig por g de jalea
real):

- Thiamina (Vit. B antiberiberi, diurética,vastadadora): 2 a 6.

- Acidopantoténico (Vit. B crecimiento y longeait): 200 a 400.

- Niacina (Vit B afecciones cardiovascularesy §49.

- Inosotol (Vit B antitumoral): 90 a 100.

- Riboltavina (Vit. B vista, les. cutaneo y muasys 8 a 19.

- Pyridoxina (Vit B agotamiento nervioso, streagt a 8.

- Accido félico (Vit B antianemica): 0.2 a 0,35.

- Biotina (Vit H nutricion y piel): 1,7 a 3.

- Vitaminas C, D, E: Trazas Contiene por lo mequisice sales
minerales: 2,4%

La extraccion de jalea real de la colmena es caagdi. Puesto que es el
alimento de las reinas y de las larvas de reirmsghe forzar al enjambre a
criar un elevado nimero de reinas mediante unactécompleja. A
continuacion, se extrae la jalea real de las celes donde estan las larvas
con un aparato especial, envasandolo en pequetios ¢ cristal. De una
colmena se extraen menos de 50 gramos de jalea real

- Cera: es una sustancia segregada por las gé#ncketliferas de las obreras
jovenes, llamadas obreras cereras. Edificarettarios panales, moldeandola.

La produccion de cera provoca un gran consunmidepor parte de las
obreras cereras, por lo cual, para conseguitysgones de miel mas altas, los
apicultores ayudan a estas obreras fijando®adadros unas laminas de cera
hechas industrialmente, de manera que las @onerienen mas que construir
las paredes del prisma hexagonal que formdddlagcon la consiguiente
reduccion en el consumo de miel.

6 ATRACCION DE LOS INSECTOS POR LAS PLANTAS.

Sin duda, el servicio mas importante que prestableja al hombre y a la
conservacion de la naturaleza es la polinizaci@anpdlinizacién es el paso del grano de
polen del estambre donde se ha formado hastatdébpen que ha de germinar. Esto
puede ocurrir dentro de la misma flor o entre 8orde la misma planta
(autopolinizacién), o bien entre flores de difeesrplantas (polinizacion cruzada).



Existen varios tipos de polinizacion, pero la l@a&aa cabo por los animales se
denomina polinizacion zodfila. Dentro de esta lalizada por los insectos es la
polinizacién entomdfila, los insectos polinizadodebido a sus habitos de alimentacion
transportan el polen de wunas flores a otras: abepsejorros, moscas,
escarabajos,mariposas, etc.

De los posibles polinizadores, los principales lssnabejas que van a encargarse
de mas de las tres cuartas partes de las plantagrgsentan este tipo de polinizacion.
Pero cuando un polinizador efectia su funcion debibir a cambio una recompensa,
asegurandose la planta que sera siendo visitada.r&sompensa suele ser de tipo
alimentario (néctar, polen...).

Segun muchos de los ensayos realizados sobrecasde las plantas que ejercen
mayor atraccién sobre las abejas meliferas, sopldasas ricas en sacarosa, con flores
grandes, intensamente coloreadas y con mayor nishedtores abiertas.

Ademas las plantas han desarrollado todo un sistpara avisar al polinizador,
en la atraccion son muy importantes cualidades aadrotor y el color:

- Sefales odoriferas: los perfumes florales se libpaa los osmoféros,
estos son 6rganos glandulares que se sitian noem@ran los pétalos de
las flores, emiten distintos aromas agradablesagtadables. Los
agradables constituyen los perfumes.El olor es impprtante para los
polinizadores nocturnos.

- Sefales luminosas: color y forma. Se conoce quabejss son muy
sensibles a tres radiaciones:

=  Amarillo.
= Azul.
= Ultravioleta.

Como cualquier ser vivo la abeja tiene unas neadssl alimenticias muy
concretas, como son: hidratos de carbono (alimesrtesgéticos), proteinas y vitaminas
(alimentos de construccién y renovacion de tejidos)

Las abejas adultas tienen mayor necesidad de ¢sddat carbono, mientras que
las crias y la reina tienen mayores necesidadpsotieinas.

Las necesidades en proteinas y vitaminas son tabieon el polen, siendo los
hidratos de carbono proporcionados por la miel.

> NECTAR:

En cualquier parte de los érganos aéreos de lgaplancontramos unas glandulas
especiales denominadas nectarios que exudan, i garia savia elaborada, una
solucion acuosa- azucarada denominada néctar. &hrnétrae a los insectos y
constituye la materia prima de la mayoria de |adensi



Los nectarios pueden ser florales o extraforales:

Se denominan florales si se encuentran en losa®gadtalos o carpelos.... Se
distinguen por su color y por su forma (disco, ¢dpsa,etc).

Los nectarios extraflorales se encuentran endgstipeciolos y bases del limbo)
como ocurre eRrunus persicaen los ciatosEuphorbia, sp, bracteas, fruto, etc.
Los nectarios a su vez pueden ser diferenciadogifgienciados (no distinguibles a
simple vista).

La apertura de los estambres suele coincidir condaima secrecion de néctar.
Al acceder la abeja al néctar se impregna de galereciendo la polinizacion.

Las abejas pecoreadoras van de flor en flor libahde@ctar. Lienan su buche (40
mg), vuelven a la colmena y regurgitan su carga®peldas préximas a la entrada.

Si los aportes son abundantes, las celdas querradle@ao de cria se rellenan. La
reina suspende su trabajo, a su vez, quedan ldsesitridoras que pasan a aumentar el
numero de pecoreadoras, con lo que la recolecedniel sera mas abundante.

Para el transporte de un litro de néctar por lagasbson necesarios muchos
viajes. El néctar contiene del 40 al 80 % de adeh/ al 60 % de azucares, materias
minerales y pocas nitrogenadas.

¢ Condiciones para la secrecion nectarifera:
Para una planta dada, la produccion de ndletarada mielada, varia con:

a) La nutricién de la planta en la afiada precedente.

b) Las condiciones mteorologicas de la estacion: uioge himedo y soleado
sera muy favorable si sigue a lluvias que hayamtago agua al nivel de las
raices y todo ello coincidae con la plena floradiarsequia perjudica la
mielada.

c) Hora del dia: el romero y los espliegos segregaarde todo el dia, mientras
gue numerosas flores nectariferas lo hacen al camige la mafiana y final
de la tarde.

d) Situacion geografica.

e) Numero de recogidas: cuanto mas visitada es unaditto mas produce.
Pero, a partir de un limite, variable con la plantan las otras condiciones de
la mielada, el aumento del numero de recogidasidigra el rendimiento de
cada una de ellas.

Las pecoreadoras sefialan su paso depositando #aréssvisitadas repulsinas
detectables en vuelo por las recolectoras queesemian poco después.

Los factores que influyen en la secrecion del m¢atuando simultdneamente y
en su respectivo sentido, son el origen de lasne®wrariaciones en el rendimiento de
un colmenar, situado en el mismo asiento, duraariesy afios sucesivos.



Las fluctuaciones de la secrecion nectarifera jadectividad de las abejas a lo
largo de un dia, de una mielada o de un afio rejger@n los pesos de las colmenas.
Después de una mielada, el peso de una colmenandismporque el néctar pierde
agua y porque la cria se reanuda.

Vamos a encontrar tanto factores externos comenimgeque repercuten en la
produccion del néctar.

J Factores internos entre ellos destacamos: el taamfeflor, la
especie, la posicion de la planta, madurez, sedagliedad, etc.

* Factores externos: temperatura, hora del dia,ojinimedad del
suelo, tipo de suelo, fertilidad del suelo, époslaadio, duracion del
dia, horas de insolacion. Por ejemplo: cuando taduad del aire es
elevada se segrega néctar en grandes cantidadesopagscasa
concentracion de azucares.

La secrecion de néctar no es ni constante ni regnlaina planta especifica. Se
produce mas con tiempo calido y cuanta mas agustacein el suelo. Ya que la
produccion de néctar es un caso de sudacion; aguel que el agua en exceso en la
planta, pasa a través de un nectario y se enriqereezlcar. La falta o escasez de agua
en el periodo de crecimiento, retrasa el desargdioeral de la planta, dando lugar a
una floracion endeble o con escaso o nulo contetedueéctar.

Si durante el periodo de floracion se presentaridfuabundantes y dias nublados
la secrecion de néctar se vera inferida negativeanen

Por tanto los afios en los que se registran llues@smsas o tardias, dan como
resultado una escasa produccion nectarifera.

Se ha podido observar también que cuando las nasredrescas y los dias
calurosos y con mucha luminosidad, el flujo de a€ésk ve influido de forma muy
positiva. Las tormentas periodicas influyen, iguaite, de forma favorable en la
secrecion de néctar.

La hora del dia también influye en el néctar. Bh@oo Rosmarinus officinaljsy
el espliego l(avandula latifolig, segregan durante todo el dia, mientras que ras ot
flores nectariferas solo lo hacen durante la nogkemera hora de mafiana.

También influye el nimero de recogidas (cuanto wsitada es una flor, tanto
mas produce) y la fecundacion de la flor(una vearidada deja de producir néctar).

La composicién quimica del suelo influye, igualngern la produccion del
néctar. Asi, por ejemplo, hemos observado que mendricados en suelos basicos
producen mayor cantidad de néctar que los asenggdeiselos de reaccion acida.

El néctar recolectado por las abejas pecoreadpaas,ser transformado en miel
es sometido a dos procesos: uno fisico otro quimico

- Fisico: consiste en la evaporacion de gran parte del aguterida, hasta
guedar reducida aproximadamente a un 20% o mestsek posible



gracias al ambiente calido que reina en la colnf@sa87°) y a la corriente
de aire inyectada por las abejas aireadoras dagnitas.

La evaporacion se realiza al atardecer, cuandectaeccion diaria ha
terminado. Entonces las abejas se agrupan endarpiqgitando sus alas
continuamente.

- Quimico: consiste en la transformacion de la sacarosaqoigrade la
invertasa, en glucosa y fructosa. Dicha invertadaaliza de por si en el
néctar, pero también es proporcionada por la sdévas abejas.

Las sales minerales del néctar pasan directaméateial sin transformarse.

Los pigmentos contenidos en el néctar determinanlet de la miel. Asi mismo,
el sabor de la miel esta en funcién de las plafeda que proviene el néctar.

> COMPOSICION DEL NECTAR:

Como ya se ha definido con anterioridad el nédanrea solucion azucarada. El
componente seco del néctar es basicamente unaantiezakzlcares, variando entre un 5
y un 80%, existiendo grandes diferencias entreafngares presentes y su proporcion.
También entre sus componentes destacan sales lefjerstancias aromaticas,
compuestos nitrogenados, vitaminas, pigmentos 3080 % de agua.

La proporcidn de estas sustancias varia, con kcesgegetal, con su edad y con
los factores ambientales. La composicion del néesaira con la edad de las flores.
Generalmente es mas azucarado cuando la florexsé&nrabierta. También varia con la
edad de las plantas; asi, en general los arbodgssvéegregan néctar azucarado. Los
factores ecoldgicos influyen en la produccion déttar. Los mas importantes son:
régimen pluviométrico, temperatura, luz solr y cosipion del suelo

Encontramos tres tipos de azlcares presentes rggcir, siendo la proporcion
presente una caracteristica especifica inclusarddids enteras.

Estos azUcares basicos son:

» Sacarosa; el néctar rico en sacarosa apareceoradoi con flores de
corolas tubulares que tengan el néctar protegido.

» Fructosa; azucar predominante en néctares de muah@aceae y en
la especie Castanea sativa.

» Glucosa; cantidades similares y predominantesutgé y fructosa,
estan relacionados con flores de corola abiertcyan no protegido
(ejemplo en familia Brassicaceae y Apiaceae).

La composicién del néctar en algunos casos, esarzgteristica de los grupos
taxonomicos. Por ejemplo, plantas pertenecientes éamilias de las Ranunculaceas,
Berbericaceas, y Fumariaceas, contienen en surr@giasacarosa pura. Sin embargo,
otras como las Cruciferas, Umbeliferas y Euforl@aasontienen fructosa y glucosa en
partes iguales.

Las abejas prefieren las mezclas de los distintGsaaes a que predomine sélo
uno de ellos, un ejemplo de esto ocurre con lalimfabaceae.



> EL MIELATO: MIELES DE MIELATO:

Aungue la mayor parte de la miel procede del nélstarabejas pueden elaborarla
a partir de otros productos azucarados procedelgtdas extravasaciones de savia y
exudaciones de ciertos afidos, pulgones, cochinila otros hemipteros, parasitos de
los vegetales. A estos otros productos azucaradtistds al néctar es lo que se conoce
con el nombre de mielada o mielato.

Como ya hemos mencionado los mielatos (melazagladas) son secreciones
azucaradas emitidas por un gran numero de espeei@ssectos que viven parasitos
sobre varias plantas que tienen en su aparato bnaalpiezas adaptadas a perforar las
partes tiernas de la planta, llegando hasta lassvesnductores y succionando por tanto
las sustancias azucaradas del floema, esto esjitaedaborada.

La savia elaborada, materia prima de la miel, ésaieba de los vasos del liber
que la contienen de dos maneras:

- Por los nectarios elaborados de néctar.
- Porlos insectos picadores y chupadores, pulgamesgmlmente, exudando
melaza.

La savia elaborada, absorbida por los pulgonesineapor su tubo digestivo en
el que las moléculas de azucar son fraccionad&spués recombinadas segun nuevas
disposiciones. Asi se forma la melecitosa.

El intestino de los pulgones absorbe los elememéagsarios, lo que representa
en el caso de los azucares el 10 % de la cantplatiaaa por la savia. ElI excedente es
expulsado bajo forma de gotas de melaza, que Easatboman sobre el mismo cuerpo
del pulgon o de las hojas donde la melaza hayaocaiara transformarlas
posteriormente en miel de mielato. Estas gotasalaza constituyen el mielato.

Las épocas del afio donde aumenta el nUmero deiestxtos conllevan, como
es légico a una mayor produccion de mielato. Péambo la produccion de mielatos no
es constante y depende de:

= La dinamica de los insectos.
» De la planta huésped
= De las condiciones del medio.

La melaza puede ser recolectada durante todo gbddar el contrario, por la
mafana muy temprano o al final de la tarde

Junto a los azucares, las melazas contienen gom@dextyinas que la dan
propiedades terapéuticas para el hombre, percagugaken indigestas e incluso toxicas
para las abejas. Los azlUcares mayoritarios sartoBa, glucosa, sacarosa y melecitosa.

Existen varios tipos de mieles de mielato. Erdsedrboles hospedadores de estos
insectos parasitos se encuentran: Populus, Qu&élis, Ulmus y frutales.



ORIGEN DE LA MIEL:

Cada tipo de planta productora de néctar produgergpia y Unica calidad de
miel y muchas mieles deben su sabor y aroma e$pmeda mezcla natural de una
variedad de plantas que estan préximas a la cotten&bejas.

La miel es un producto alimenticio natural, elablorgor las abejas obreras a
partir del néctar de las flores o de las secresi@zeicaradas procedentes de las partes
vivas de las plantas o que se encuentran sobee ella

El néctar, succionado por la trompa de la abejaramsportado en el buche
con la saliva, producida por las glandulas cefalictoracicas.

El contenido del buche varia entre 50-60 micrddityopuede pesar entre 40-70
miligramos.

Las abejas afiaden al néctar 0 a la melaza queeretagaliva que los fluidifica.
Llenan su buche de melaza o néctar y después trdassu carga hasta la colmena.

Dos 6rganos son importantes en este proceso:

» Estdmago: el buche termina en la valvula ventricalttavés de la cual la
abeja deja pasar el néctar que necesita para semraiento al saco
ventricular o estdmago. El resto de la miel comter@n el buche es
regurgitada en la colmena para su almacenamiento.

» Proventriculo: este se encuentra en el interioedimago. Su funcion es
retener y aglomerar las materias solidas grandg®(as y polen) que se
encuentran en el néctar libado, para despuésiiagen forma de glomerulos
hacia el intestino medio.

Las abejas pecoreadoras vuelven a la colonia casgdalnéctar, una vez aqui lo
regurgitan en forma de gotitas que van pasandavéadrde su lengua a la de otras abejas
del interior (al néctar se le puede considerar almmmo miel “no madura”). Este
proceso se repite varias veces. La velocidad desfgeencia de una abeja a otra
depende de varios factores como son: edad de l@,alsza, materia prima,
temperatura, densidad, etc. A mayor niumero de @stsbmas rica sera la miel en
enzimas (amilasa, distasa, etc). Con este trasiegsiguen que el néctar pierda hasta
un 30 % de su humedad por evaporacion.



Los azucares contenidos en el néctar y en la meklzensforman poco a poco
bajo la sucesion de los sucesivos aportes de sgliedienen lugar en cada uno de loa
multiples pasos de abeja en abeja.

En cada succion y recepcion, la gota de néctar nsgjuece con nuevas
secreciones enzimaticas provenientes de la glanditleadas en la cabeza y en el térax
de la obreras que actian para transformar el néctaniel.

El producto asi elaborado tiene mucha agua , pac@lscacion en las celdillas,
hay que reducir la humedad, proceso conocido coaturacion de la miel.

El néctar tiene entre un 70-80 % de agua y al flamsrse en miel s6lo posee un
20 %. El proceso de eliminacion de la humedades@ la cabo en la colmena de una
forma pasiva y con la intervencion de la abeja.

Una vez depositado en las celdas, la miel seraeobrada, protegida y
transformada.

1. La concentracion tiene lugar en dos fases: lasalvegurgitan el contenido
de su estébmago lo recogen bajo la trompa y lo expahaire caliente y seco
de la colmena y vuelven a succionarlo, asi vagaes. Esta maniobra
disminuye entre un 50-60 % la humedad.

La abeja deposita el néctar en la cara iatdenla celdilla. La gota se extiende
y pierde agua por evaporacion. La maniobrledado de repetird hasta
ocupar un cuarto o un tercio de la capacidalh @eldilla.

2. Proteccion: Cuando la miel esta suficientemente@oimada (tiene un grado
de humedad correcto) puede considerarse como radlira. Ahora las abejas
sellan la celdilla con un opérculo de cera impelrteea

3. Transformacion: La miel sufre cambios quimicos gigetan a sus elementos
formativos interviniendo las propias enzimas dealasjas y determinados
acidos. En este proceso se produce la descomposieilns aztcares
completos (sacarosa y otros) en azlcares simple@a y fructosa).

> COMPOSICION DE LA MIEL (ANALISIS QUIMICO).

Los principales componentes de la miel son:

= Azlcares representan el 95-99% de la masa seca, o quasum 80-82%
del total. Los azUcares proceden del propio néotir la accion enzimética
segregada por las abejas. Actualmente se reconoosi40 azucares
diferentes en la miel, pertenecientes a tres grupos

- Monosacaridos: constituyen el 85-90 % de los aRsctotales. La
fructosa predomina sobre la glucosa.

- Disacaridos: La maltosa y la sacarosa constitey&% o menos de los
azucares de la miel.

- Polisacaridos: Se encuentran en proporcioneshajags.



Agua: es uno de los componentes mas importantes panfjuge en el peso
especifico, viscosidad, sabor, conservacion yfguo, en su valor comercial.
La cantidad de agua esta relacionada con factoraes el clima, flora o zona
geografica. El contenido hidrico de la miel maduseila entre un 15-20%.
Las mieles que contienen por encima del 18% de, ggiealen fermentar,
porque esta concentracion no impide la multipliéade las levaduras.

Acidos: todas la mieles tienen una reaccion acida, debldgpresencia de
acidos organicos e inorganicos (pH medio de 4r8 jsa mieles florales y de
4.5 para las mieles de mielato). El &cido mas itapde es el &cido gluconico,
otros son: acido formico (de origen animal), aaédco, malico u oxalico (de
origen vegetal).

Enzimas: Todas las mieles frescas tienen una cierta aativishziméatica y se
usan como indicadores de la calidad (indicandoael@de frescura). Las
enzimas mas importantes que participan en la fadnate la miel son entre
otras: diastasa o amilasa, invertasa o sacaragmsgl oxidasa, catalasa,
lactasa, lipasa, etc.

Compuestos fendlicosestos varian segun el origen floral y geografiedad
miel. Participan en el aroma y color. Son acidowbeos y flavonoides.

Lipidos: practicamente no se encuentran en la miel, erasal se pueden
encontrar palmitico y oleico.

Vitaminas: provienen del polen y del néctar, pero se encueetna
cantidades minimas en la miel. Las vitaminas m@iesentativas son laBy la
C, en menor concentracion encontramos las vitanfin&sy K. Las mieles de
tomillo y menta contienen una elevada concentrageacido ascorbico.

Aminoacidos y proteinas:son componentes poco representados en la miel,
pueden ser de naturaleza proteica o vegetal. Ea paipresencia esta ligada a
los granos de polen presentes en la miel. El caidate proteinas es bajo. El
contenido es mayor en mieles extraidas por prerdadus paneles.

Minerales: su contenido varia segun el origen botanico odasliciones del
suelo, pero en general su contenido escaso. Chlerop y fésforo son mas
abundantes, mientras que los menos frecuented sgaesio y manganeso.
Otros de los minerales que podemos encontrar quotasio, cloro, cobre,
sodio, zinc, etc. Cuanto mas oscura es la mielcadsdad de sales minerales
contiene.

Polen: durante la recoleccion del néctar, las abejas puadastrar granos de
polen almacenandolos conjuntamente. La observagd@ranos de polen en
la miel, nos confirma su origen floral. Las mietlesmelaza encierran mas
granos de polen anemdfilos y esporas de hongodasgumieles de flores.

Inhibinas: la miel esta dotada de un poder bacteriostatid¢okitior del
crecimiento en bacterias) debido a la accion des@omponentes



(fundamentalmente catalasas) algunos de los ceslEilmente destruido
por la accién de la luz o las altas temperaturas.

= Aromas: s conoce que la fraccion aroméatica esta determipadal origen
floral, fisiologia de las abejas, procesado, etc.

= Caracteristicas colorimétricas:el color de la miel va del blanco al negro y
esté relacionado con el origen floral. Se aprecranpedio de colorimetros y
varia segun la especie pecoreada y la rapidez skctacion (miel clara si la
secrecion es rapida). El envejecimiento y el catenttan la coloracién. Las
mieles mas oscuras tienen mayor acidez, elementasates, polisacaridos,
gue les dan color. Muchas mieles son clasificadaglpcolor y el origen de
los factores responsables de este son:

- Botanico: debido a la presencia o0 ausencia de pitpae

- Caracteristicas ambientales: temperatura de madarde la miel en
la colmena, condiciones climaticas, rapidez dedmécién. Tambien
puede influir en el color de la miel la radiaci@tes.

- Practica y manejo: especialmente influyen las caggas y oscuras
gue modifican el color final de la miel. Un tratamio inadecuado,
un calentamiento excesivo (puede provocar caraaufin), pueden
modificar el color original.

- El envejecimiento natural de la miel tambien pradtanos mas
oscuros, debido a la inestabilidad de la fructosa.

= Otros elementos.como cristales de oxalato calcico, fragmentos peogiee
cera, pelos de abeja, etc. El almidén puede indiceando aparece en grandes
cantidades, restos de alimentacion por parte dellagr. De la misma forma,
gue la observacién de granos de aleurona indicgeatacion artificial con
sucedaneos de polen.

> FERMENTACION:

La miel es una solucion concentrada de azucar ewna,agonstituida
principalmente por fructosa y glucosa, junto corgysgias cantidades de otros
productos, minerales, pigmentos, etc., que contebua lograr su gusto y aroma. El
contenido de agua en la miel (variable segun lasgicmnes climéticas y origen floral)
es el factor decisivo del proceso de fermentacion.

Cuando la humedad es superior al 17-19% y las cimmgis de conservacion no
son las adecuadas, la temperatura es elevaday&duras encuentran un medio idéneo
para su crecimiento y multiplicacién, porque la aamtraciéon de azlcares no es
suficientemente elevada.

La miel contiene levadura de origen natural quevgean la formacion de
alcoholes y &cidos organicos a partir de los am3caresentes. La miel fermentada
presenta unas caracteristicas propias como oloima (olores anormales por la
produccion de acidos organicos), sabor 4cido yepie@a de espuma y burbujas de



anhidrido carbdnico en la superficie. Estas mieteson aptas para el consumo humano
(pierden parte de su color y sabor).

La fermentacion viene definida por el trinomio aguamperatura, y la
concentracion de levaduras.

CRISTALIZACION O GRANULACION:

Es la modificacion mas importante que sufren ladas, ya que se va a producir
en todas las mieles antes o después.

La miel puede presentase es estado liquido tamps® saca de los panales en el
momento de su extraccion, o bien sélida (cristeddgala cristalizacion consiste en la
separacion de la solucion concentrada de azucanaée los componentes, la glucosa,
formando cristales de diversos tamafios que se itlepesn el fondo. Se forman asi dos
capas una superficial liquida con riesgo de ferargnbtra en el fondo cristalizada (esto
se debe a una excesiva cantidad de agua, que tampbiéde conducir a una
cristalizacion grosera, incompleta, en nédulos).

La velocidad de cristalizacion viene condicionada fa relacion fructosa-
glucosa, es rapida cuando esta relacion es pequeéeviene también la temperatura,
siendo 14°C la mas propicia, también va a depeteléas especies florales, particulas
de polen, ceras, burbujas de aire ,etc., ademasfeddos cataliticos como choques
térmicos. Por ejemplo, especies de la familia Astesne o Brassicaceae, granulan en la
propia colmena, en cambio hay otras como Fabaasa@ermanecen liquidas durante
afos.

Cuando la miel cristaliza, escapa de la soluci@am gantidad de glucosa y una
pequefia proporcion de agua se concentra en lagstahte (todavia liquida) en la que
se hallan suspendidos los cristales de glucosadPsiguiente, esta porcion posee un
contenido de humedad ligeramente mayor que el guesponde a la miel completa
mientras se mantiene liquida; a efectos practiegaiede considerar como una solucion
de glucosa que contiene agua en cantidad sufigraméefacilitar el crecimiento de
fermentos e iniciar la alteracion del producto dalas condiciones son favorables.

La cristalizacion se inicia algunas semanas desgeiés extraccion y cuando la
masa alcanza una temperatura proxima a los 10-158 €istalizacién puede ser
grosera, fina o pastosa.

TIPOS DE MIELES:

Existen decenas de variedades de miel de abejasequesden distinguir por la
flora, los terrenos de recoleccion, o segun lasi¢és de preparacion.
La miel puede ser de origen floral (néctar della®$) o de origen animal (excrecion de
insectos). Las mieles de origen floral pueden primwdel néctar de una sola especie de
flor (miel monofloral), o de varias (miel poliflar milflores). Sin duda, no existe una
miel rigurosamente monofloral. Algunas veces |las@neia de una pequeia cantidad de
néctar de otras plantas mieliferas no influye sdesiente sobre el perfume, el olor y el
sabor de una miel donde predomina el néctar dsalagespecie de flor. Las mieles
poliflores son designadas sobre el lugar de recdec



Las mieles se clasifican segun las regiones decalaccion (Alcarria, Levante,
Aragon, etc.) o segun su modo de preparacion @eiglanal, miel de extraccion). La
miel de panal es colocada por las obreras en ldasg operculada; llegando al
consumidor no solamente con embalaje (cuadradesdgonos) sino perfectamente
pura y con un grado de madurez 6ptimo. La mieldieecion, es obtenida por
centrifugado y llevada al consumidor bien en eajbalde fantasia o a granel.

Las variedades de miel pueden ser diferentes segdalor, su perfume y su
sabor. Se distinguen asi mieles de coloracionessiig. Las mieles claras estan
consideradas como las mejores de todas y son msamas del mercado.

La calidad de la miel puede ser influenciada pgrestume y asi se encuentran
mieles de olor fuerte, desagradable, olor a taketco,

Basandonos en tres criterios, consideramos logesitps tipos de mieles espafolas:
» Origen boténico de la miel.
= Caracteristicas melitopalinolégicas.
= Grado de comercializacion.

Tipos de mieles:

1. Mieles monoflorales.
2. Miel mil flores o multiflorales con denominacién dalidad.
3. Miel de mielada o mielato.

1 Para clasificar una miel como monofloral, el tigopblen que la caracteriza ha
de estar presente en su sedimento en un 45% dkldalivo excepciones por
ejemplo, en ciertas plantas de baja capacidad produde polen como muchas
labiadas. En Espafia distinguimos ocho mieles moradés con una reparticion
geografica amplia:

Nombre de la miel

Procedencia botanica

Azahar Citrus sp. pl

Biercol Calluna vulgaris(L) Hull
Brezo Erica sp.pl

Castano Castanea sativa Mill
Espliego Lavandula latifolia Medik.
Eucalipto Eucalyptus sp

Girasol Helianthus annuus L.
Romero Rosmarinus officinalis L.

También hay otros tipos de mieles momofloralesatéater muy local:

Denominacion de la miel

roéedencia botanica

Acacia Robinia pseudoacacia L.
Aguacate Persea americana.
Albaida Anthyllis cytisoides L.
Alfalfa Medicago sativa L.
Algarrobo Ceratonia silicua L.




Cantueso Lavandula stoechas L
Cardo o cabezote Carlina salicifolia L.
Colza Brassica napus L.
Corazoncillo Lotus corniculatus
Diente de ledn Taraxacum officinale
Esparceta Onobrichys viciifolia
Frutales Prunus persica
Genista Genista sp. pl.
Gualda Reseda luteola L.
Hedisaro o sulla Hedysarum coronarium L.
Jaramago Diplotaxis erucoides
Madrofio Arbutus unedo L.
Majuelo Crataegus monogyna
Mijediega Dorycnium pentaphyllum
Menta Mentha aquatica
Nispero Eriobotrya japonica
Orégano Origanum virens
Taginaste Echium brevirame
Tilo Tilia sp. pl

Tomillo Thymus sp. pl

Trébol Trifolium sp.pl
Viborera Echium sp. pl
Zadorija Hypecoum sp. pl
Zanahoria Daucus carota L
Zarzamora Rubus ulmifolius

2 Mieles mil flores o multiflorales con denominacide calidad:

Estas mieles son aquellas que, procediendo delméetdiversas especies
vegetales, o al menos de dos, no predomina ninfigume polinica sobre el resto. No
habiendo una especie que domine sobre las denméssub la frecuencia en que se
hallan los diversos tipos polinicos. En el sedirnat# estas mieles aparece el polen
caracteristico de la flora de la comarca de origen.

Mieles mil flores espafiolas cuyas respectivas Caladies Autbnomas
reconocen como caracteristicas para su region (ewe producen mieles milflores en
otras comarcas).

- Miel de Galicia, miel de Villuercas-lbores (Extredo@a), miel de la
Alcarria y miel multifloral del Pais Vasco.

3 La miel de mielatos, es un producto elaborado g®abejas a partir de
excreciones de pulgones, cochinillas, etc., quadisentan del jugo de las
plantas y cuyas excreciones liquidas azucaradaserakas hojas en finas gotitas.
El andlisis clinico a demostrado que el mielat@eif netamente del néctar. El
néctar se compone en su mayor parte de azUcaresasiege el mielato
encierra un gran niamero de sustancias nitrogenadestrinas. Es generalmente
viscoso, de color oscuro, de sabor desagradaldeuy diébil perfume. En
comparacion con la miel de flores, sus propiedadeterianas son
insignificantes.
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