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EL AUTOR

ANTONIO GOMEZ PAJUELO

UNA VIDA DEDICADA A LA APICULTURA

Antonio Goémez Pajuelo es licenciado en Ciencias Bioldgicas
por la Universidad Complutense de Madrid. Tras un breve paso
por la Universidad como profesor ayudante, empez6 a trabajar
en apicultura en 1974, en el laboratorio de control de los anti-
guos laboratorios Kessler, una empresa fabricante de medica-
mentos para abejas. Dedicd después cuatro afos a la labor de
extension y a la formacién en apicultura trabajando para el
Servicio de Extension y Capacitacion Agraria del Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion, para ser, después, uno de los
artifices de la puesta en marcha de la Sociedad Cooperativa
Apicola de Espafa, donde fue responsable del area técnica,
montaje de controles de materias primas, procesado y labora-
torio, ademas de la formacion y asistencia técnica de los socios.

Sigui6 después una etapa de desarrollo de equipos de investi-
gacion en apicultura, que bajo su direccion iniciaron trabajos en
areas de sanidad apicola, productos, asesoria y formacion de
apicultores, entre otras, en tres comunidades auténomas:
Catalufia, donde trabajo para la Generalitat; Andalucia, para la
Diputacion de Cadiz; y Extremadura, para la Junta extremena y
las dos diputaciones. En esta ultima organizé un plan apicola
global para todo el territorio. Fruto de estos nueve anos de tra-
bajo fueron nimerosos trabajos de investigacion, todavia refe-
rencia obligada en el sector apicola.

Tras la experiencia administrativa, Antonio Gémez Pajuelo
decide trabajar desde la empresa privada y para ello crea, junto
con otros socios, el Centro de Recursos e Investigaciones
Apicolas en Barcelona, donde permanece dos anos, para trasla-
darse después a Castellén, donde establece su propia consul-
toria, A. G. Pajuelo Consultores Apicolas, en 1992, desde la que se
dedica al asesoramiento y formacion de profesionales, empresas,
administraciones, etc. en practicamente todas las facetas de la
actividad apicola: material y maquinaria, seleccion, inseminacion
artificial y cria de reinas, diagnostico de campo y laboratorial de
enfermedades, polinizacién, manejo de colmenas, disefio y mon-



taje de lineas de extraccién, manejo y procesado de productos
apicolas, controles de calidad (APPCC, RPHT, etc.) y, por supuesto,
analisis de laboratorio y sensorial de los productos apicolas. Sin
olvidar la labor de investigacion, en sus ensayos de campo y labo-
ratorio.

Todo ello simultaneado con la participacién en infinidad de
Congresos, Simposios y Jornadas Técnicas de diversos paises y
cursos por todo el estado espanol, Portugal, Francia, Argentina y
Uruguay.

Su experiencia y conocimientos fueron reconocidos por la
Federacién de Asociaciones Apicolas Mundiales, Apimondia, que
lo eligio, en 1998, miembro de la Comision Permanente de
Tecnologia Apicola.

Esta impresionante relacion es sélo un esbozo de toda una vida
profesional dedicada a la apicultura, que se distingue, no sélo por
su gran bagaje de conocimientos, sino también por su constante
compromiso con el sector y los apicultores.

-
jury

EL AUTOR
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PRESENTACION

PRESENTACION

Llega a sus manos con este libro una completa guia para
conocer y disfrutar de la gran riqueza de mieles de Espana y
Portugal. Una guia, porque el autor despliega un caudal de
conocimientos tan bien estructurado y escrito con tanta cla-
ridad que cuando finalicen la lectura de la obra tendran la
“impresiéon” de dominar las técnicas de cata y valorar el pro-
ducto (Antonio Gémez Pajuelo tiene un don para comunicar
-muestra de ello son sus cien publicaciones en Congresos,
Simposios y revistas técnicas—, y parece poseer la varita magica
que convierte cualquier farragoso y dificil concepto en una frase
o un texto diafano).

Pero cuando llean las fichas de mieles, sin duda la parte mas
atractiva, comprenderan las palabras “conocer” y “disfrutar”.
Recorreran la Peninsula Ibérica de norte a sur y de este a oeste
impregnandose de |a variedad de su flora y de la diversidad del
color de sus mieles. Las descripciones son ademas de tal riqueza
y detalle que casi me atreveria a decir que podran oler el aroma
que desprende y notar en su boca la calidez y el estallido de sen-
saciones que siempre provoca la miel. Y tendran veintiseis oca-
siones diferentes de disfrutar, no se pierdan ninguna de ellas.

Para mi, presentar un libro de Antonio Gémez Pajuelo es,
aunque suene a topico, no sélo un honor y un placer, sino una
profunda emocién. Mis primeros pasos en apicultura fueron
gracias a €l, que un buen dia, hace diecinueve ahos, me propuso
entrar a formar parte de su equipo de trabajo en Barcelona. En
ese tiempo pude comprobar no sélo su enorme conocimiento
de las abejas y su manejo, es decir, lo que convenimos en llamar
apicultura, sino su gran eficiencia como director y coordinador
de un equipo y su gran generosidad como persona. Fue muy
enriquecedor compartir largas jornadas de campo revisando
colmenas, analizando mieles, e incluso redactando informes en
el despacho. Pero Antonio fue, ademas, con otras tres personas,
el fundador (y director durante cinco aios),en 1982, de la revista



Vida Apicola, referente obligado en este sector, editada por
Montagud Editores y que yo dirijo en la actualidad.

Desde esta labor he tenido la suerte de continuar colabo-
rando con Antonio Gémez Pajuelo y de seguir su trayectoria a lo
largo del tiempo, viendo como su experiencia ha ido creciendo,
evolucionando y madurando. La consecuencia de todo ello no
podia ser otra que una obra que refleje su talla personal y pro-
fesional, que la colaboracion entre el autor y Montagud Editores
ha hecho posible.

Si tuvieran ocasién de preguntar a quienes le conocen que
rememoran de la persona de Antonio, coincidirian todos en uno
de sus rasgos mas caracteristicos, una risa fuerte, potente,
demostracién de una actitud vital optimista y dispuesta
siempre a “disfrutar” de cada momento. Gocen, pues leyendo su
libro como sé que él gozé escribiéndolo.

Silvia Canas
Directora de Vida Apicola

Antonio Gémez Pajuelo junto

a otros dos fundadores

de Vida Apicola, Francesc
Marquez y Jorge Sauret, y

su actual directora, Silvia Canas
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PROLOGO

Qué apasionante tema el de esta obra, por cierto plena de eru-
dicion, que me propone gentilmente prologar su autor Antonio
G. Pajuelo, cuyo expresivo titulo lo dice todo: "Mieles de Espana
y Portugal. Conocimiento y cata™

Mi aportacion fundamental no va a ser demasiado amplia,
tan sélo la de mostrar mi interés por un tema tan sugerente, no
s6lo como cocinero, en cuya tarea que es vital conocer los
aromasy sabores de tan diferentes tipos de miel, que aplicamos
muchas veces en la cocina sin conocer en profundidad, sino
también como consumidor habitual y entusiasta de un pro-
ducto tan natural y sano

Y es que la miel, como es de sobra conocido, no es sélo un
gran alimento y antiquisimo remedio de enfermedades, sino
que al analizar su esencia nos obliga a una profunda reflexion.
En una época de tantos y tan importantes avances en todos los
campos de investigacion, sin embargo no se ha podido crear
artificialmente la miel. A pesar de que sepamos su composicion,
s6lo existe la miel elaborada por las abejas

Unas abejas, no muy diferentes a las actuales, que ya produ-
cian antes de que el hombre apareciera, como animal racional,
en la tierra. Hay pinturas rupestres que representan a nuestros
antepasados recolectando la miel que datan de hace mas de
quince mil anos. Y se han encontrado abejas petrificadas ante-
riores a los mas antiguos restos de hominidos.

Desde luego, aunque hay que reconocer que la aparicion del
azucar a partir del siglo XV supuso una total revolucién en la
reposteria, hasta entonces y durante milenios la humanidad no
ha tenido a su disposicién mas sustancia para endulzar los ali-
mentos que la miel. Ademas, no olvidemos que nuestros ante-
pasados mas remotos ya habian descubierto sus propiedades
antisépticas, cicatrizantes, fortificantes, laxantes, diuréticas, cal-
mantes y, por supuesto, deliciosamente edulcorantes.

Eso si, antes de nada conviene definir qué es la miel para
romper las viejas creencias y supercherias que afirmaban que la



miel "era el mana celestial recogido por las abejas". La cosa es
mucho mas racional. La miel es, esencialmente, una sustancia
azucarada producida basandose en el néctar y otras soluciones
azucaradas que las abejas cosechan de los vegetales, la enri-
quecen con sustancias de su propio cuerpo en el que la trans-
forman, la colocan en panales y la hacen madurar.

Tampoco puedo soslayar algo que en mi condicién de cocinero
resulta obligado hacer: se trata de las maltiples aplicaciones
culinarias de la miel, aparte de tomarla tal cual. Y para ello hay
que remontarse a la Grecia y Roma clasicas.

En la primera, todos los ninos griegos eran alimentados con
una mezcla denominada “melikatron” (leche con miel). Por su
parte, los romanos eran unos verdaderos forofos de este ali-
mento y los servian desde el comienzo de la comida mezclado
con vino, el conocido como “mulsum”. Un plato que nos describe
Petronio en El Satiricon era el "lirén en salsa de miel". Y Horacio
nos trasmite su entusiasmo por los “ova mellita” (huevos con
miel). Por no hablar de los innumerables pasteles y bollos en los
que intervenia el meloso producto.

Mencién especial merece la culinaria arabe y muy en parti-
cular la marroqui. Como ejemplos destacados de su cocina
podemos citar: la ensalada marroqui de zanahorias, el famoso
cordero estofado a la miel y los golosos “briouats” (pastas
marroquies rellenas de almendras y sumergidas en un licuado
de miel).

Otros platos europeos pueden tener cabida en esta lista,
como el pastel griego de queso y miel, el bizcocho holandés con
miel, los guirlaches y turrones tanto italianos como hispanicos,
nuestra castiza miel sobre hojuelas, las britanicas galletas de
jengibre o el pan de especias francés. Incluso podemos encon-
trar un antiguo y tonificante brebaje escocés: “athole brose”
(whisky con miel de brezo).Y entre lo mas actual tengo especial
debilidad por el delicado helado de miel, que presumo haber
elaborado desde hace mucho tiempo con gran satisfaccion de

cuantos comensales de todo tipo y condicion que lo han pro-
bado. Hay, ademas, en esta linea vanguardista, unos platos muy
atrevidos y no solo en el apartado goloso sino entre los platos
salados como, por citar uno de ellos, el que cred hace ya unos
anos el joven cocinero bilbaino Ricardo Pérez, chef del restau-
rante Yandiola de la capital vizcaina, que consiste en unas cebo-
lletas confitadas y rellenas de mousse de miel con una salsa
ligera de tinta de chipiron.

Por eso espero y deseo que esta obra nos ayude a conocer y
comprender mejor las diversas cualidades de las multiples
mieles ibéricas, y sea un instrumento eficaz para mejor catarlas
y poder asi elegir luego las mas idéneas en cada ocasion que se
nos presente para endulzar...nuestras vidas.

Juan Mari Arzak
Chef del Restaurante Arzak

Antonio Gomez Pajuelo
junto a Juan Mari Arzak
jurados en un

concurso de mieles

-
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INTRODUCCION

Estas paginas pretenden acompanar al lector en su camino
hacia el conocimiento de las mieles y la apreciacién de sus cua-
lidades sensoriales, ayudarle a distinguir e identificar sus ori-
genes y el conjunto de sensaciones visuales, olfativas, gusta-
tivas y tactiles que permiten diferenciar unas de otras y esta-
blecer categorias dentro de un mismo tipo de miel.

Es evidente que no se sabe de manera fiable cuando la
humanidad, o nuestro grupo racial (Homo sapiens), comenz6 a
utilizar la miel en su dieta, como medicina, elemento magico,
etc. Y menos aun cuando se inicié la acumulacién de conoci-
mientos que concluyen en un juicio sobre las cualidades o la
calidad de una miel.

Es también evidente que nuestros antepasados de hace unos
8.000 anos la conocian, han dejado imagenes de la recoleccién
de panales silvestres en sus refugios de Levante (Cova de
L" Aranya, Bicorp, Valencia -reproducida en la figura de la
pagina siguiente—; Barranc Fondo, Castellén, etc.) y en otras
partes del mundo. En esa época, anterior al descubrimiento de
la agricultura, nuestra forma de vida era menos prepotente
que la actual: bandas némadas de no muchos individuos (20 -
80), que, basicamente, utilizaban campamentos temporales,
refugios naturales acondicionados o cabanas de rocas y ramas,
en migraciones estacionales ajustadas al aprovechamiento de
los recursos de su entorno.

En esas estructuras sociales eran, sobre todo, las mujeres y
los nifos quienes recolectaban frutos, bayas, semillas y otros
alimentos (entre los que se encontraba la miel) y cazaban
pequefos animales. Las pinturas prehistéricas citadas repre-
sentan claramente a mujeres recolectando miel en panales de
los riscos, descolgandose con cuerdas, y a adolescentes ayu-
dando. Esta situacion deberia ser habitual en la zona, ya que

hay mas escenas de “caza” de miel en el arte rupestre levantino
y, segiin Dams (1985), hasta 251 pinturas en cuevas y refugios
razonablemente atribuibles a insectos.

Los hombres de esa época, con mas masa muscular, se dedi-
caban a la caza mayor (cuando la habia). Sus representaciones
con abejas son siempre de cazadores huyendo de éstas.
Estudios cientificos realizados sobre los restos encontrados en
los refugios de estas poblaciones conceden igual importancia,
para la nutricién del grupo, al papel de la recoleccién que al de
la caza; por ello se definen estas culturas como de cazadores-
recolectores.

Asi pues, tenemos que la miel es una antigua companera de
viaje de nuestra sociedad, cuya presencia ha sido continua a lo
largo de los tiempos. Volvemos a encontrarla citada en las
tablillas de Sumer, y en las pinturas de las tumbas y templos
egipcios (de hace unos 4.000 afnos), aqui ya claramente repre-
sentada como una actividad agropecuaria, con dibujos de col-
menas y apicultores trabajandolas, de extraccion, de filtrado y
almacenamiento de las mieles, mieles que ya aparecen citadas
como diferentes y con férmulas de uso en los papiros de Ebers
y de Smith. También aparece en los libros de agricultura y
medicina de la Grecia clasica (en los textos de Aristételes, por
ejemplo), en los de agricultura y cocina de Roma (quiza una de
las obras mas conocidas sea la de Apicius) y en otros de
diversas materias.

A la miel se le han ido dando diversos usos: magicos, medi-
cinales, como condimento, o alimentarios, entre otros. Estos
usos son el reflejo de ciertas diferencias apreciables en sus
caracteristicas. ;Qué caracteristicas diferenciales son ésas?
Unas son debidas a las plantas que han participado en la for-
macion de esa miel, otras a la meteorologia de la época de tra-



bajo de las abejas, algunas al trabajo de manejo de las col-
menas y del producto del apicultor, etc. Vamos a intentar
definir esas diferencias.

¢Y como podemos distinguir las diferencias? La manera mas
sencilla es utilizar el laboratorio portatil de nuestros sentidos.
Aprenderemos a conocerlas y apreciarlas mediante el analisis
sensorial o |a cata, a través de estas paginas.

El analisis sensorial, o la cata de las mieles, precisa, en primer
lugar, de un cierto grado de confianza en la propia capacidad
para separar y evaluar las sensaciones que provoca la degusta-
cién de un producto. Para reforzar esa confianza baste pensar
que ésta es una operacion que realizamos cotidianamente al
decidir si un pastel, un plato de pescado o de carne esta consu-
mible o debe ser rechazado (y confiamos sin dudar en nuestro
criterio para aceptarlo y consumirlo o para desecharlo).

Para realizar una buena cata es conveniente tener informa-
cion sobre el producto a catar, su origen, su composicion y los
cambios naturales por los que pasa en su extraccién, almace-
namientoy envasado. También se ha de conocer la técnica ana-
litica sensorial a utilizar con ese producto.

De cualquier manera, antes de entrar en materia, es impor-
tante conocer, aunque sea de forma breve, la base organica del
proceso, asi como las limitaciones y posibilidades de nuestros
sentidos, que son las herramientas de trabajo que vamos a
utilizar.

Antonio Gémez Pajuelo
Castellén, septiembre 2004

Cova de I’Aranya: mujer con cesto
recogiendo panales silvestres
con las abejas volando

a su alrededor. Por las cuerdas
sube un adolescente con otro
cesto a la espalda para ayudar

o

INTRODUCCION






Capitulo 1

LA BASE ORGANICA

DE LOS SENTIDOS
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CAPITULO 1

En la cata de mieles utilizamos cuatro sentidos: la vista, el
olfato, el gusto y, en las mieles cristalizadas, el tacto.

La utilizacién de estos sentidos requiere un aprendizaje, ya que
normalmente desechamos la inmensa mayor parte de la infor-
macién sensorial que recibimos. Por ejemplo, si estoy sentado
escribiendo este libro, he de hacer un esfuerzo de concentracion
para percibir el colory la forma del teclado con el que escribo, pues
normalmente lo utilizo sin percatarme de esos detalles. De igual
forma he de concentrarme para darme cuenta de que huele a
plastico y a papel, y de que por la ventana entra un ligero olor a
petunias. También tengo que hacer un esfuerzo de atencién para
sentir en mi boca el resto del gusto de la cena, pero esta alli,y para
sentir el tacto de la silla en la que estoy sentado o el de los zapatos
en los que envuelvo mis pies. Si no le dedicamos una atencién a
las sensaciones y hacemos un esfuerzo de captacion, separacion,
identificacion y memorizacién no estaremos aplicando los sen-
tidos correctamente en el proceso de cata.

El autor juzgando mieles en un concurso

LA VISTA

La vista es un sentido que se activa cuando la luz entra en el
o0jo; con él apreciamos dos elementos fundamentales para la
definicion de los objetos que nos rodean: la forma y el color.

El ojo es un 6rgano globoso que tiene varias partes:

« Una primera estructura que es una membrana rigida y
transparente, de proteccion, la cornea.

- Detras de ella esta el iris, que tiene una apertura central, la
pupila. El iris puede abrirse mas o menos, haciendo que su aper-
tura central, la pupila, se haga mas o menos grande y deje pasar
la cantidad de luz necesaria para tener una buena vision.

« Mas atras esta el cristalino, que es una lente que se hace
mas delgada o mas ancha al estirarse o comprimirse y que per-
mite asi enfocar los objetos a ver.

- Finalmente, en el fondo interno del globo ocular esta la
retina, en la que se forma la imagen, invertida, de lo que ve el
ojo. La retina esta cubierta de terminaciones nerviosas que
detectan el impacto de los diferentes puntos luminosos de la
imagen y los transportan, a través del nervio 6ptico, al cerebro,
donde la imagen es invertida (para “verla” mentalmente
derecha) y asimilada.

LoS COLORES

La luz es una onda que puede ser mas o menos “amplia”; a esa
“amplitud” se le lama longitud de esa onda. A cada longitud de
onda corresponde un color de la luz.



Estructura del ojo humano
y formacién de las imagenes
en la retina

Los diferentes animales tienen ojos adaptados a percibir
determinadas longitudes de onda, por lo que ven unos colores y
otros no.

Existen unas longitudes de onda que dan los colores prima-
rios: rojo, azul y verde, los demas son una mezcla de éstos en
diferentes proporciones. Lo normal es que las fuentes luminosas
emitan en varias longitudes de onda mezcladas y, por tanto, den
colores que sean una mezcla de los primarios. Cuando la mezcla
es de todos los colores la luz resultante es blanca.

Los prismas de cristal y el agua de lluvia pueden descomponer
la luz blanca en los colores que la forman, dando lo que lla-

Retina
Células
nerviosas
\l
. A
A Nervio
optico
Pupila Cristalino
(apertura del iris) (enfoque)

La “amplitud” de las ondas de la luz es lo que conocemos como longitud
de onda, cada color tiene una longitud de onda determinada
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CAPITULO 1

Via retronasal

Via nasal directa

El sentido del olfato tiene dos
componentes, la via nasal directa
y la via retronasal

mamos un arco iris. El negro es la ausencia de color.

Cuando un cuerpo es iluminado absorbe unas longitudes de
onda y refleja otras, el color con el que lo vemos corresponde al
de las longitudes de onda reflejadas, que son las que nosotros
captamos. Hay una demostracion muy sencilla, cuando vean
aparcados un coche negro (u oscuro) al lado de otro blanco (o
claro),en un dia de sol, ponga la mano sobre las chapas; la negra
u oscura, que absorbe todas o casi todas las longitudes de onda,
estara mucho mas caliente que la blanca o clara, que refleja
todas o casi todas las longitudes de onda.

EL OLFATO

El olfato, como el gusto, es un sentido “quimico”. Proporciona
informacién sobre la materia volatil de los cuerpos.

Todos los cuerpos que conocemos estan formados de
pequenas estructuras microscopicas, que no se ven a simple
vista. Esas estructuras microscopicas pueden estar, a su vez, for-
madas por otras mas sencillas. La particula mas pequena
(microscépica) de un cuerpo, que conserva todas sus propie-
dades, se llama molécula. Asi se habla de una molécula del
azucar glucosa, o de la proteina hemoglobina, de oxigeno, etc.
Todos los cuerpos dejan escapar moléculas, unos mas o menos
que otros, segiin que sus moléculas estén, respectivamente,
menos o mas fuertemente unidas entre si. Esta “fuga” de molé-
culas aumenta al calentar los cuerpos, ya que el calor incre-
menta la energia de vibracion de las moléculas y un mayor
numero de ellas se “escapan” de las fuerzas que las mantienen
unidas en ese cuerpo.

El olfato es un sentido que funciona cuando las moléculas que
se escapan de la masa de un cuerpo entran en contacto con la
mucosa nasal. Si el cuerpo es gaseoso (butano, por ejemplo) las
moléculas estan ya libres; si es liquido (alcohol, por ejemplo) el
proceso de liberacion de moléculas gaseosas se llama evapora-
cion; y si es sélido (madera, por ejemplo) ese mismo proceso se
llama sublimacion.

Frecuentemente el “olor” de un objeto (un plato cocinado, por
ejemplo) es una mezcla de los “olores” de los diferentes com-
puestos gaseosos, liquidos y solidos que lo forman, que se per-
cibe cuando las moléculas respectivas pasan a ser gaseosas y
son captadas por nuestro sentido del olfato.

El proceso comienza cuando esa mezcla de moléculas de los
diferentes componentes entran en las fosas nasales por casua-
lidad o forzadas mediante aspiraciones dirigidas a captar la
mayor parte de ellas que se pueda.



Una vez dentro de la nariz ese aire cargado de olores pasa por
una estructura tipo laberinto en el interior de las fosas nasales,
donde se pone a la temperatura del cuerpo e incorpora
humedad de la mucosa nasal. En la parte superior de esta zona
esta la pituitaria, que es una mucosa cargada de terminaciones
nerviosas directamente conectadas con un bulbo olfativo. Estas
terminaciones nerviosas parecen ser especificas, de manera que
cada molécula diferente puede encajar en una determinada ter-
minal. Cuando se da este encaje se genera un impulso eléctrico
(nervioso) que se trasmite al bulbo, y de alli al cerebro, donde
llega el mensaje de que determinado sensor ha identificado
determinada molécula (y por tanto lo “traducimos” como un
olor determinado, a rosa, a manzana, a musgo, etc.)

En cada fosa nasal hay unos 10 millones de sensores olfativos,
que identifican diferentes olores y en diferentes concentra-
ciones, pero un cerebro entrenado no es capaz de diferenciar
mas de unos 10.000 olores diferentes. El problema es traducir
esa informacion para comunicarsela a otra persona, dar a cada
olor una palabra que lo defina.

Hay una comunicacién entre las fosas nasales y la boca, como
podemos apreciar aspirando aire por la boca y expulsandolo por
la nariz (otra forma de comprobarlo, aunque mas desagradable,
es cuando nos damos una inesperada zambullida en agua de
mar o en la piscina). Esto se traduce en que cada vez que
entramos alguna sustancia en la boca, una parte de sus molé-
culas se “escapan” de su superficie y pasan, a través de esa
comunicacion boca-nariz, a las fosas nasales. Esas moléculas
acaban impactando en la pituitaria y provocando una sensacion
olfativa, un aroma. Estos aromas, que se perciben al tragar lo
que tengamos en la boca, se llaman “retronasales”. Esta cone-
xion hace que las sensaciones de boca sean complejas; mezcla
de olfato, gusto, tacto (textura, temperatura, etc.) y deba
hacerse un esfuerzo para separarlas.

El olfato es un sentido muy primitivo, en la actualidad nuestra

especie lo usa cada vez menos, esta socialmente mal visto oler
a la gente y utilizamos todo tipo de olores artificiales para
camuflar los nuestros propios y aparentar olores que en nuestra
cultura definimos como agradables.

Como hemos visto unas lineas mas arriba, el olfato esta direc-
tamente conectado con el cerebro a través del bulbo olfativo,
que se localiza en el sistema limbico, donde se hallan también
las emociones, la sexualidad y la memoria. Por eso este sentido
también es capaz de hacernos reconocer y evocar personas
(algunos cientificos sostienen incluso que lo utilizamos, mas o
menos inconscientemente, para elegir pareja). También es muy
evocador de lugares, hechos, etc.

Comparado con el de los animales nuestro olfato es poco
habil. Algunos, sobre todo los insectos, lo tienen extremada-
mente desarrollado; las polillas machos, por ejemplo, pueden
oler a las hembras a mas de un kilémetro. Los perros tienen una
sensibilidad olfativa un millén de veces mas alta que nosotros.

De cualquier manera nuestro olfato es uno de nuestros sen-
tidos mas finos, capaz de detectar cambios muy sutiles en
nuestro entorno, es miles de veces mas sensible que el gusto y,
al revés que éste, puede renovarse al hacerlo las neuronas olfa-
torias.

EL GUSTO

El gusto es otro sentido “quimico”, como el olfato, pero que
funciona captando las moléculas que se disuelven en la saliva,
que es un liquido acuoso. El gusto, pues, nos proporciona infor-
macion sobre la materia soluble de los cuerpos.

Aligual que en el olfato, la capacidad de detectar las distintas
sustancias es diferente, segun se disuelvan mas o menos en los
liquidos acuosos, y seglin sean mas o menos identificables por
el gusto.
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CAPITULO 1

Células gustatorias

Papila gustativa

Células de sostén

Amargo

Salado

Acido

Localizacion de los
sabores en la lengua

Dulce

El 6rgano responsable de la mayoria de las sensaciones gus-
tativas es la lengua. En su superficie hay una mucosa con unos
pequenos salientes que se llaman papilas gustativas, que es
donde radica el sentido del gusto. También hay papilas gusta-
tivas, pero menos, en el paladary en la epiglotis (a la entrada de
la garganta).

Una papila gustativa es, basicamente, un poro rodeado de una
serie de células gustatorias, de 5 a 20. Las células de una misma
papila identifican solo un componente del gusto y envian esa
informacion (si - no), a través del sistema nervioso, a la corteza
cerebral.

Los adultos tenemos unas 10.000 papilas gustativas. Los
ninos tienen mas, por eso a veces ellos perciben gustos que nos-
otros no apreciamos (suerte que como somos los mayores
podemos mandar y que ellos no siempre saben explicar qué
sienten); con la edad se pierden papilas que ya no se recuperan.

Las papilas gustativas estan agrupadas en la lengua segtn su
capacidad de recepcion de los diferentes sabores:

« Dulce: en la punta (por eso los nifios chupan los caramelos
solo con la punta de la lengua).

« Salado: en los laterales de la parte delantera (recuerde
aquella vez que tragd agua de mar), hacia el centro.

- Acido: en los bordes laterales de la mitad delantera (piense
y evoque el zumo de limén, notara dénde estan estas papilas).

« Amargo: en la parte central del final, ya casi en la garganta
(por eso no nos damos cuenta de que el café no tiene azlcar o
de que la almendra que comemos es amarga hasta que tra-
gamos).

Este hecho es muy importante para la cata, ya que trabajando
con soluciones patrén a las debidas concentraciones podemos
aprender a notar los diferentes gustos en partes diferenciadas



de la lengua y a separar los diferentes elementos del gusto de
un cuerpo, asi como sus intensidades.

Los tipos de moléculas responsables de los diferentes sabores
son los siguientes:

« Dulce: lo dan varias moléculas organicas, como los hidratos
de carbono, alcoholes, etc. y algunas inorganicas, como las sales
de plomo y berilo.

« Salado: lo dan las sales minerales que se ionizan cuando se
disuelven en la saliva.

- Acido: lo dan las sustancias que liberan iones hidrégeno al
disolverse en la saliva.

- Amargo: lo dan varias sustancias, casi todas organicas, qui-
nina, cafeina, nicotina, etc.

En la corteza cerebral la informaciéon proporcionada por las
diferentes papilas se une a otras que da la lengua, como el tacto
de lo que tenemos en la bocay la temperatura a la que esta. Al
resultado final se suma el aroma percibido por la via retronasal
(comunicacién boca-nariz) y el conjunto es lo que vulgarmente
llamamos “gusto” utilizando mal esta palabra, ya que en rea-
lidad se trata del conjunto de “sensaciones de boca”.

Por ejemplo, es frecuente que cuando estemos resfriados
digamos que hemos perdido el gusto, que las cosas no nos
saben. Sin embargo, lo Unico que habremos perdido sera el
olfato, tanto el nasal directo como el retronasal, y al perder este
Gltimo perdemos parte de las “sensaciones de boca”, pero sélo
las debidas al olfato; las gustativas, las tactiles y las de tempe-
ratura siguen incélumes.

EL TACTO

El tacto es la percepcion del contacto de nuestro cuerpo con
otros.

En Ia piel de todo nuestro cuerpo existen terminaciones ner-
viosas que detectan las deformaciones de la piel (los cambios
producidos por presiones, roces...) y envian esa informacion a la
corteza cerebral. Estos sensores estan repartidos de manera
desigual, de forma que donde hay muchos la piel es muy sen-
sible, y donde hay pocos es menos sensible.

De todos los sentidos es el menos especializado, aunque
puede educarse para mejorar su sensibilidad, como hacen los
ciegos para “leer” en su alfabeto de perforaciones en el papel
pasando las yemas de los dedos.

En realidad, el tacto es un sentido complejo, que comprende,
ademas de la sensibilidad cutanea a la presion, al dolory a la
temperatura, otros aspectos como la percepcion de movi-
miento, del equilibrio, etc.

Ciertos animales, como las focas (y los ratones en menor
grado), tienen un alto sentido tactil en los pelos del bigote, que
pueden mover individualmente y que utilizan para detectar
sutiles cambios en las corrientes de agua (o aire) que les rodean.
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Foto: Rufino Nieto

Como apuntabamos en la introduccion, para realizar una
buena cata es conveniente tener informacién sobre el producto
que vamos a considerar. Daremos aqui unas breves anotaciones
sobre la miel, suficientes para su valoraciéon organoléptica.”

Vamos a repasar de forma general su origen, su composicion,
los cambios naturales por que pasa en su extraccién, almacena-
miento, envasado y los aportes que hacen esos procesos a las
caracteristicas detectables mediante la cata.

PRODUCCION POR LAS PLANTAS

La miel es el resultado de la recoleccién y elaboracién por las
abejas de los jugos azucarados de las plantas. Estos jugos
pueden ser de dos tipos:

« Néctares: El néctar es una transformacion de la savia de las
plantas que se produce en los nectarios, situados, en general, en
los alrededores del ovario de la flor, aunque algunas plantas
pueden tener nectarios extraflorales. La produccién de néctar
depende de tres factores: del tipo de planta (varia en cantidad y
composicion), del tipo de suelo sobre el que esta la vegetacion (los
hay con mas o menos nutrientes para la planta, que conservan
mejor o peor la humedad, etc.), y de la meteorologia (exceso de
agua o sequia, vientos secos, heladas, temperaturas, entre otros
factores).

La composicion basica del néctar es agua con azlcares. Tiene
una cantidad mayoritaria de agua y entre un 30 % y un 40 % de
azucares (basicamente glucosa, fructosa y sacarosa; en segin
que plantas abunda mas uno u otro). También tiene pequenas
proporciones de otras sustancias muy importantes: acidos orga-
nicos, sustancias aromaticas, sales minerales, etc.

+ Mielatos (o mieladas, o melazas): son las secreciones azuca-



radas producidas en las plantas fuera de los nectarios, general-
mente por la accion del ataque de pulgones u otras plagas.

Aunque la Norma de Calidad relativa a la Miel en Espafia (Real
Decreto 1049/2003), transposicion de la nueva Directiva
Comunitaria (2001/110/CE) prefiere la palabra “mielada” para
definir estas secreciones, en la practica el sector apicola utiliza
mas “mielato”. La palabra “mielada” se usa mas para referirse a
cualquier aporte importante de jugos azucarados, independien-
temente de que sea debido al néctar o a los mielatos. Por ello,
nosotros utilizaremos también con preferencia la palabra “mie-
lato” para referirnos a este grupo de jugos azucarados no flo-
rales.

Se producen en general en arboles. La composicion media del
mielato es muy parecida a la del néctar, aunque tiene un poco
menos de agua y entre un 35 % y un 60 % de azucares, basica-
mente glucosa, fructosa y sacarosa. En los mielatos hay una can-
tidad mas alta de fructosa que en el néctar y se mantienen las
pequenas proporciones de acidos organicos, sustancias aroma-
ticas, etc. El contenido en sales minerales también es mas alto
en los mielatos que en el néctar.

En nuestra zona mediterranea las principales plantas produc-
toras de mielatos son los alcornoques las encinas y los robles®
(Quercus) aunque a veces también se dan en los sauces y mim-
breras (Salix) e incluso, muy raramente, en algunas jaras (Cistus).

En algunas zonas de clima eurosiberiano, en Espana la franja
norte, los productores de mielatos mas importantes son los

Y Los interesados en ampliar sus conocimientos pueden consultar la biblio-
grafia de la pagina 151 de este libro.

® En general utilizaremos en el texto los nombres vulgares de las plantas en
castellano, aunque para definirlas mejor se afnade también entre paréntesisy en
letra cursiva el nombre cientifico o latino. Ademas, en la tabla 3 se incluye una
relacién de las plantas que se citan en el texto en la que junto a los nombres
cientificos aparecen los nombres vulgares, en cinco lenguas: castellano, catalan,
gallego, portugués y euskera.

Foto: Klaus Nowottnick

Produccién de mielatos por el ataque de pulgones (foto superior),
en la foto inferior una flor de jara (Cistus sp.)
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CAPITULO 2

Intercambio de néctar entre las abejas

Foto: Klaus Nowottnick

abetos (Abies), en Pirineos algunos afios también. Ultimamente,
la expansion de un pulgén especifico de los pinos (Pinus) desde
Grecia ha ocasionado algiin ano mielatos de este arbol.

COMPORTAMIENTO RECOLECTOR POR LAS ABEJAS
Y TRANSFORMACIONES

Las abejas recogen estos jugos azucarados (néctares y mie-
latos) para su alimentacion y han aprendido a trasformarlos en
miel con el fin de conservarlos como reserva para los tiempos de
escasez.

El néctar se traslada a la colmena en el buche de las abejas.
Al llegar lo bombean hacia el exterior pasandolo a otra abeja
joven que lo recoge, trasegando la gota de néctar a su propio
buche. Este proceso se repite mas o menos veces en una cadena
de abejas; si la floracion es lenta la gota de néctar pasa por mas
abejas, si es rapida y abundante pasa sélo por unas pocas abejas
y es depositada rapidamente en los panales.

Cuando el néctar pasa de una abeja a otra, ademas de perder
agua, recibe el aporte de las enzimas de las glandulas salivares
de las abejas, que rompen las moléculas de los azucares
pesados, convirtiéndolas en moléculas de azlcares mas senci-
llos, mas digeribles. Estos aportes de la abeja hacen que las
mieles de floraciones lentas tengan menos humedad, mas
enzimas,y azlcares mas sencillos que las de floraciones rapidas.

Una vez “trasegado”, el néctar se deposita en diversas celdilla
del panal, de forma que no queden llenas, para que la masa
tenga la maxima superficie de contacto con el aire de la col-
mena.

Las abejas empiezan entonces un mecanismo de ventilaciony
renovacién del aire que hace que este néctar vaya perdiendo
agua. Cuando en una zona del panal se alcanza el punto
optimo de evaporacion de agua, es decir, esta por debajo del



18 % de humedad, las abejas lo reagrupan llenando celdillas y
tapandolas con una fina capa de cera, el opérculo. Este cierre
de cera, aunque tiene una cierta porosidad, preserva la miel
madura.

Esta es una pauta general, pero eso no quiere decir que, como
pasa siempre en la naturaleza, haya sus excepciones. Por ejemplo,
en floraciones de verano, de zonas de clima muy seco, la miel
puede tener ya una humedad muy baja antes de ser operculada.
Asi, nos encontraremos con mieles de girasol (Helianthus annuus)
de julio, o de mielada de encina o roble (Quercus) en septiembre,
que tienen humedades del 16 % en la fase de ventilacion. Otro
ejemplo contrario es el de la operculacién de mieles con un exceso
de humedad, cuando las condiciones de humedad del suelo y del
ambiente hacen imposible la maduracién y “secado” de la miel.
Podemos encontrar mieles de madrono (Arbutus unedo) en
octubre y de romero (Rosmarinus officinalis) en marzo con hume-
dades del 19 %-20 % y operculadas.

La obtencion de mieles monoflorales o de mielatos de deter-
minada planta es posible gracias a la comunicacion de las
abejas. Como es conocido, cuando una abeja encuentra una
fuente de alimento vuelve a la colmena y, mediante la danza
en ocho, transmite a las que estan dentro en qué direccion
y a qué distancia se encuentra la fuente de comida.
El reparto de pequenas cantidades del néctar o mielato reco-
lectado indicara a las abejas, ademas de donde esta, qué es lo
que han de buscar. Estas abejas asi “activadas” a la busqueda
acuden a la misma fuente de néctar que la primera, hasta que
la floracion marcada se satura de abejas recolectoras (“peco-
readoras”) y ya no aporta mas comida. Llegado ese caso dejan
de “activarse” abejas hacia esa mielada y se han de buscar otra.
Las abejas, pues, son “fieles” a un determinado aporte de una
planta, que recogen de manera mayoritaria mientras ese
aporte exista en suficiente cantidad.

Foto: Klaus Nowottnick

Miel fresca cosechada por las abejas en proceso de maduracion

Miel ya madura y operculada por las abejas
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Inspeccion de colmenas para extraer los cuadros maduros;

en la foto se observa cémo las abejas han empezado a opercular
el panal y uno de los elementos imprescindibles en el

manejo de las colmenas: el ahumador

COSECHA POR EL APICULTOR

Incluimos en este apartado una introducciéon simplificada
para los no apicultores de los principales trabajos en el campo
para la cosecha de la miel y su posterior extraccion y conserva-
cion en los almacenes.

Cuando un apicultor considera que la miel de sus colmenas ya
esta madura y puede ser cosechada procede a lo que en el len-
guaje del sector se llama la “cata” o “corte”. Este momento varia
de una zona a otra, y depende de la meteorologia. En primavera
temprana y final del verano, con menos horas de sol, tempera-
turas no muy altas y humedad ambiental, sera preciso que al
menos las tres cuartas partes de las celdillas estén cerradas con
un opérculo de cera, lo que indica que la miel ha alcanzado la
madurez de la que haciamos mencion en el apartado anterior,
es decir alrededor del 18 % de humedad. Sin embargo, en pleno
verano, en el sur de la Peninsula, con dias de mucho calor, y con
poca humedad, la miel puede llegar a estar madura con mucha
menos proporcion de operculacion de las celdillas.

Para la cosecha, “cata” o “corte”, el apicultor acude al colmenar
con su equipo y procede a retirar los panales llenos de miel
madura.

La primera fase de este proceso es el “desabejado” de los
panales con miel, expulsar a las abejas de ellos. Generalmente
esto se consigue echando humo con un fuelle (“ahumador”) en
la zona de trabajo, las abejas huyen a otras zonas de la colmena
y asi es posible retirar los panales con la cosecha. En algunas
explotaciones industriales se utilizan para esta fase unas gotas
de repelentes de abejas (aceite de almendras amargas), que se
colocan en un pafno en la parte superior de la colmena; las
abejas huyen a las partes inferiores de la colmena, abando-
nando la cosecha en la parte superior, lo que permite retirarla
facilmente pasados unos minutos. Aln mas frecuente son las
maquinas que producen un chorro de aire, que empuja a las



abejas a la parte inferior de la colmena, despejando los panales
con cosecha y permitiendo que sea retirada sin llevarnos las
abejas.

Los panales “desabejados” son trasladados al punto de extrac-
cién, que puede estar mas o menos lejos y ser mas o menos
complejo segln la cantidad de panales a “castrar”.

En el punto de extraccion los panales son, en primer lugar,
desoperculados con un cuchillo (en las explotaciones grandes
con una maquina de desopercular), para destapar las celdillas
de miel madura, y luego colocados en los cestillos de unas cen-
trifugas (extractores) que, al girar, haran salir la miel de las cel-
dillas del panal, que se ira acumulando en la base de estas
maquinas. Los panales vacios son devueltos a las colmenas para
que las abejas vuelvan a utilizarlos, y la miel extraida se trasla-
dada a unos depésitos en los que se decantara (las burbujas de
aire y particulas de cera subiran, formando una capa que ha
de ser eliminada ).

Las labores basicas de procesado de la miel: eleccion de los
panales, desoperculado (ya sea con cuchillo o con maquinas
automaticas o semiautomaticas), extraccion y decantacion,
tienen una gran influencia en el producto final, y por tanto en
las cualidades que podremos apreciar en el proceso de cata. En
estos procesos destacan una serie de “puntos criticos” en los
que nos vamos a detener .

« La eleccion de los panales para la cosecha se hara de acuerdo
a la madurez de la miel, que debera tener un porcentaje de
humedad suficientemente bajo como para garantizar su con-
servacion sin riesgo de fermentacion: inferior al 18,5 %.

« En la operacién siguiente, el desoperculado de los panales, se
incorporan a la miel microparticulas de cera, cuya presencia es
inevitable sea cual sea el método de trabajo elegido. Estas par-
ticulas son menos densas que la miel y se decantan, suben a la

Vista general de una planta de extraccién y envasado de miel moderna

Desoperculado manual con cuchillo y una moderna
desoperculadora automatica para grandes explotaciones
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Centrifuga radial
para la extraccion
de la miel
mediante la

fuerza centrifuga;
a laizquierda
salida de la miel
por la parte inferior
del extractor

parte superior. Esta decantacion es mas facil cuando se
desopercula a cuchillo, ya que las particulas son mas grandes y
flotan mejor. Cuando se desopercula a maquina las particulas
son a veces muy pequenas, y si la miel es muy viscosa y crista-
liza rapido, pueden quedar atrapadas en su masa sin acabar de
decantar.

+ Los panales pasan entonces a los extractores, donde se
incorporan, en el proceso de centrifugacion, burbujas de aire,
que emigraran posteriormente a la superficie del depdsito que
contenga la miel, junto con las particulas de cera. De esta
manera se acaba formando una capa superior de una especie de
nata blanca esponjosa, que ha de ser eliminada para mejorar la
presentacién del producto. A esta operaciéon se le llama
“decapar” los depdsitos.

« Es necesario pues un buen proceso de decantacién (a los
depésitos donde se decanta la miel hemos dado en Illamarles
“maduradores” por una traduccion literal del francés cuando en
realidad la miel alli no madura, solo se decanta). La decantacion
de la miel dura mas o menos tiempo, entre unos dias y una
semana, dependiendo del tamano de las particulas a decantar
(las gruesas suben mas rapidamente), de la densidad de la miel
(Ilas mieles con poca humedad o que estan a temperaturas mas
frias son mas densas y decantan peor) y de la altura del reci-
piente. A veces sucede que la miel comienza a cristalizar (se
“aterrona”) muy rapido, y entonces no acaba de decantar del
todo, quedando atrapadas en su masa burbujas de aire o / y par-
ticulas de cera.



ALMACENAMIENTO Y ENVASADO

La miel ya limpia y decantada se suele guardar en bidones de
distinta capacidad, normalmente de entre 35y 300 kg, hasta el
momento de su envasado o la venta a un envasador.

Tanto los productores como los acondicionadores de miel
guardan, pues, algunas cantidades durante cierto tiempo, por lo
que es necesario que las condiciones de almacenamiento sean
las adecuadas para que no haya pérdida de las cualidades del
producto.

En primer lugar hay que prestar atencion a los recipientes;
aquellos que contengan la miel han de ser de calidad alimen-
taria y con un recubrimiento interno que no afecte al producto.
Lo normal es utilizar acero inoxidable en los depositos indus-
triales, recubrimientos internos con pinturas alimentarias de
resinas epoxi en los bidones medianos (300 kg) y envases de
plastico alimentario en los menores (35 kg). Caso de que no se
haga asi la miel “roba” minerales del metal del envase y se oscu-
rece de manera extraordinaria (lo habran visto en la tapa de un
tarro de miel, en la cara interna, cuando se utiliza uno que ya ha
tenido otros usos y el roce de abrir y cerrar ha gastado la pro-
teccion de la chapa; y se ve en los bidones de 300 kg, en la
pequeiia zona de roce del aro de cierre).

Ademas de un recipiente adecuado, la miel ha de tener un
entorno apropiado, lo que normalmente se dice: seco, limpio, y
protegido de olores extranos y temperaturas extremas.

La miel capta olores extranos, por lo que el lugar de almace-
namiento no ha de tenerlos (gasoil, pinturas, etc.) y los reci-
pientes han de estar cerrados para evitar contaminaciones olfa-
tivas y la entrada de polvo u otras impurezas.

La temperatura de conservacion ha de ser lo que se considera
de ambiente, es decir, la de un almacén correctamente cons-
truido. Sila temperatura es mas alta, la miel corre riesgo de fer-
mentar si la humedad es elevada (superior al 18,5 %), o de cris-

El tamano de los maduradores dependera del tamano
de la explotacion y de los tipos de mieles que se comercialicen en ella

Bidones para miel con recubrimiento de pinturas alimentarias
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Envasadora totalmente mecanizada para grandes voliimenes de producto:
empresas o cooperativas de productores

Etiquetadora automatica para grandes explotaciones

talizar (aterronarse) mal separandose en dos fases, una sélida
abajo y otra liquida arriba. El motivo es que las altas tempera-
turas fluidifican la miel y hacen que los cristales que se van for-
mando no se “aguanten” en la masay caigan al fondo.

Las temperaturas demasiado bajas tampoco son buenas,
salvo si se quiere favorecer la cristalizacion. A la de bodega, unos
13° C-14° C, el proceso de cristalizacion es éptimo.

En el envasado la miel suele ser atemperada a unos 40° C para
permitir su manejo: traslado de unos a otros depdsitos, filtrado,
dosificacion en el tarro, etc. Lamentablemente la miel es una
mala conductora del calor, por lo que se ha de tener especial cui-
dado en que la parte central de un bidon alcance esa tempera-
tura sin que la externa se recaliente demasiado.

Estos calentamientos pueden generar varios problemas sen-
soriales en la miel si no se hacen con mucho cuidado. Por un
lado, evaporan un cantidad apreciable de sustancias aromaticas
caracteristicas, con lo que a veces so6lo queda un fondo aroma-
tico “floral” comudn (lo que se llama en vino “bouquet”, que
quiere decir ramo de flores en francés), desapareciendo los
matices singulares que hacen apreciar mas un tipo de miel
(“globalizandolas”, vamos). Por otro, en las zonas en las que el
calentamiento haya sido excesivo (laterales o fondo del depo-
sito), parte de los azlcares de la miel se caramelizan, lo que la
oscurece y le da ese aroma caracteristico (mas detectable por
via retronasal) de cuando se carameliza azlcar para hacer flan.

Si el proceso de decantacion se interrumpi6 porque la miel
cristalizd, cuando se vuelve a calentary se licUa, continda la emi-
gracion de las particulas retenidas en su masa,y se formaen la
parte superior una capa de micro burbujas de aire o de los otros
elementos no decantados (cera, etc.) con aspecto de “nata”.

En el proceso de filtrado, si éste no se hace de forma ade-
cuada, se puede “golpear” la miel, dejandola caer en chorros
desde lo alto, lo que genera burbujas de aire que han de ser eli-
minadas después; para ello basta una decantacion normal,



como se ha visto al principio de este apartado al hablar de la
miel recién cosechada.

También se pueden incorporar burbujas en el proceso de
envasado en tarros de la miel, en general en las bombas o dosi-
ficadoras de las industrias. Estas burbujas decantan hacia la
parte superior del envase, desapareciendo al llegar a la super-
ficie. Pero si el envase final (lo mas normal es el tarro de 500 g o
1.000 g) tiene un “hombro”® demasiado recto (90°) y la miel
estd espesa, pueden quedar atrapadas en esa zona, dando un
aspecto de nata, “ramificaciones” de color mas claro o vetas
claras, “marmolizaciones” .

Una vez la miel en el punto de venta, para preservar sus carac-
teristicas, se ha de tener el mismo cuidado que en el almacena-
miento. Colocarla, como hacen en algunas cafeterias, encima de
la maquina de café, para que esté fluida, es una aberracién que
conduce a la pérdida sustancial de aromas y gustos, convirtién-
dola en una masa oscura y azucarada mas o menos carameli-
zada.

Tampoco es deseable una ubicacién a pleno sol, ya que asi
acabara en breve con una espantosa cristalizacién en dos fases.

EVOLUCION, CRISTALIZACION

En contra de lo que se piensa en general, y como pasa con la
mayoria de los productos naturales, la evolucion de la miel con
el tiempo es a peor: pierde sustancias aromaticas, gustativas,
etc.y se convierte en una mezcla azucarada de olor neutro o casi
neutro; se oscurece y se separa en fases (una mas liquida arriba
y otra pastosa mas o menos espesa debajo).

En definitiva, se pueden hacer mas apreciaciones sensoriales

© El “hombro” es la zona superior del envase en la que pierde diametro para
estrecharse hasta el de la boca.

Es conveniente que los tarros

no tengan un hombro demasiado recto
para evitar que queden atrapadas

las burbujas en esa zona, la mejor
opcién es un tarro con una curva suave

Laboratorio de analisis y control de mieles
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Foto: Michel Gonnet

El batido de la mieles es una forma de conseguir una cristalizacién
cremosa y homogénea

sobre una miel cuanto mas fresca sea. Legalmente existen
incluso lo que se llaman “parametros de frescura”, que son
aquellos cuyos valores indican si la miel ha sido cosechada hace
poco tiempo o no y si ha sido calentada en su acondiciona-
miento o no.

Estos parametros son:

« El contenido en hidroximetilfurfural (HMF), que no ha ser
superior a 40 mg/kg de miel (= ppm, partes por millén), excepto
para mieles de zonas tropicales, que se admite hasta 8o ppm . El
HMF se forma a partir de la fructosa, por deshidratacion de ésta,
y va subiendo con el tiempo y los calentamientos.

+ El contenido en la enzima diastasa (actividad diastasica),
que ha de ser superior a 8° Gothe. La diastasa, como todas las
enzimas, es una proteina que se va destruyendo con el paso del
tiempo o con los calentamientos.

Uno de los cambios mas patentes en la miel, y que sustenta
mitos populares variados, es la cristalizacion, con la que la miel
pierde primero su trasparencia, se vuelve traslucida después,
perdiendo su consistencia liquida y volviéndose p astosa, mas o
menos dura, al tiempo que pierde aromas, se aclara de color y se
endurece.

La miel es una sustancia sobresaturada en azlcares (es decir,
que tiene “excedentes” de azlcares disueltos, mas de los que
puedan permanecer disueltos en su contenido de agua), y por
tanto tiene tendencia a evolucionar hacia su estado de equili-
brio, cristalizando ese “excedente”.

La cristalizacion esta influida por varios factores:

« El origen botanico. Como ya se ha comentado los néctares de
determinadas plantas son mas ricos en glucosa, azlicar menos
soluble, y tienen mas tendencia a cristalizar.

« El contenido en agua. Si es alto, retrasa la cristalizacion,
pero si es muy bajo puede tener el mismo efecto, al hacer la
miel muy viscosa, lo que impide que los primeros microcris-
tales emigren por la masa de la miel y “propaguen” el que se
“copie” el proceso; de esta manera se retrasa la cristalizacion de
la masa. En estos casos suele verse una cristalizacion parcial, de
cristales gruesos en el fondo del envase y ramificaciones de
cristalizacion que suben desde el fondo. Para una cristalizacion
homogénea los contenidos en humedad mas correctos estan
entreel17 %y el 18 %.

« La temperatura. La cristalizaciéon natural aumenta de
manera extraordinaria cuando bajan las temperaturas en



otono, ya que entre 13° Cy 14° C esta el 6ptimo de crecimiento
de cristales (el de formacion de los microcristales esta entre

4°Cys5°Q).

- La presencia de particulas sélidas (de cera, polvo, etc.), que
actien como “plataformas” de fijacién de los microcristales
acentua la cristalizacion.

Los defectos mas frecuentes de cristalizacion son:
« Separacion de fases:

— Por temperaturas altas: a temperaturas préximas a
los 40° C la miel se fluidifica mucho, y los cristales que se
forman no se “aguantan” en la masa de la miel y emigran al
fondo del envase; entonces se establece una capa en el fondo
con cristales y otra liquida flotando encima.

— Por envejecimiento: a esa misma situacién se puede
llegar por envejecimiento, cuando la fructosa, con menos ten-
dencia a cristalizar se sitla en una capa superior, sobre los cris-
tales de glucosa, mas densos.

—Por humedad excesiva: una humedad alta, superior al
18,5 %-19 %, provoca una fluidificacion de la miel y,como pasaba
con la temperatura alta, una decantacion de los cristales que
quedan en la parte inferior del envase formando una capa mas
0 menos compacta (mas si la miel tiene mas glucosa y menos si
tiene mas fructosa).

« “Secado de cristales”, “marmolizacion”, “arborescencias”: se
llama asi a unas ramificaciones blanquinosas que aparecen en
la parte superior y/o en los laterales del envase. Si estan en la
parte superior normalmente son debidas al aire que quedo atra-
pado (microburbujas, que no pudieron decantar, y “secaron”,
deshidrataron, una parte de la masa, blanqueandola).

Mieles cristalizadas de forma homogénea y sin ningtin defecto

Si estan en un lateral, suele ser debido a que al conservar la
miel en un lugar frio la masa se “encogi¢” y se retir6 de la pared
dejando que entrara aire.

En ambos casos el resultado es un emblanquecimiento de
una parte de la masa de la miel cristalizada, la que esta en con-
tacto con el aire, lo que ha creado el mito popular, del todo
infundado, de que esas mieles tienen mezcla con azlcar o con
harina.
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La miel tiene una composicién variable, como todos los pro-
ductos naturales, pero esta variabilidad tiene unos limites. Parte
de esos limites estan fijados en las nuevas normativas apro-
badas para la miel, la Directiva Comunitaria de la Miel (Directiva
2001/110/CE) y su transposicion en Espaia en el Real Decreto
1049/2003, BO.E. 05.08.03), que definen qué es lo que legal-
mente puede llamarse miel en nuestros mercados y qué no.
Otros limites, que estas legislaciones no especifican o que son
particulares de determinados tipos de mieles especiales, estan
delimitados por la practica comercial.

Veamos cuales son los principales factores de composicion
relacionados de forma mas directa con el proceso de cata de las
mieles, y sus limites:

AGUA

La mayoria de las mieles de nuestro clima mediterraneo
tienen un contenido en agua que se sitia entre el 15 % y el 19 %.
Por encima del 18,5 % de humedad, si la temperatura esta entre
los 23° C - 25° Cy si la miel esta sin “decapar”, corre serio riesgo
de fermentacion. Ademas de este riesgo, una humedad excesiva
(menor o igual al 18,5 %), provoca, cuando las temperaturas
ambientales son medias, cristalizaciones defectuosas, como
hemos visto en el capitulo anterior.

El riesgo de fermentacién es mas alto a temperaturas ele-
vadas, que favorecen el crecimiento de las levaduras responsa-
bles del proceso (por eso, a veces, una miel que ha pasado el
invierno sin fermentar comienza a hacerlo en primavera,
cuando sube la temperatura). Otro factor de riesgo en la fermen-
tacion es la falta de limpieza. Las zonas de trabajo y los recipientes
de miel limpios y la miel decapada tienen menos levaduras (que
estan en el aire, en el polvo del suelo, etc.), y, por esa razén, menos
tendencia a fermentar.

La humedad de la miel esta relacionada con su fluidez, o con su
viscosidad, si se prefiere. En realidad el que una miel sea mas o
menos fluida depende también de otros factores (contenido en
proteinas, entre otros), pero el principal es el contenido en agua.

Normalmente, las mieles de primavera tienen mas humedad
que las de verano, ya que las plantas disponen de mas agua para
hacer el néctar, con lo que éste esta menos concentrado en azu-
cares. Ademas, al ser la humedad relativa del aire menor en
verano, a las abejas les resulta mas facil evaporar agua del
néctar y concentrarlo para hacer la miel. En ahos o zonas de pri-
mavera o de otofio humedos, en las floraciones de esas épocas
(romero, Rosmarinus officinalis en febrero-marzo; azahar, Citrus,
en abril; zarzas, Rubus, en septiembre; madrono, Arbutus unedo,
en octubre, etc.), algunas veces las abejas no pueden acabar de
“madurar” el néctar y acaban sellando la miel con humedades
altas (incluso mas del 20 %). Algunas veces estas mieles acaban
fermentando dentro del panal, sin extraerlas.

AZUCARES

La miel contiene azlcares como elementos mayoritarios.
Estos azUcares provienen de las plantas, que los fabrican en sus
hojas y partes verdes, mediante el proceso llamado fotosintesis.
Este proceso consiste en la captura de moléculas sencillas de
gas carbénico (CO,) de la atmoésfera y su unidn sucesiva, apli-
cando para ello la energia solar, hasta formar los hidratos de
carbono, muchos de los cuales son azucares (férmula general:
C.H,,0,). En este proceso interviene también el agua (H,0) y se
libera oxigeno (O,).

Los azucares asi formados pueden ser bastante sencillos, de
moléculas pequenas, como son la glucosa o la fructosa, que
tienen los mismos componentes (C;H,,O,) pero ligados entre si
en el espacio de una manera diferente. A estos azucares senci-



llos se les lama monosacaridos, porque contienen una unidad
basica de azUcar, y también “reductores” porque dan reacciones
quimicas de “reduccion” (perdiendo oxigeno, al contrario que las
de “oxidacion” que lo incorporan). La miel tiene también canti-
dades mas pequefas de otros azlcares “dobles”, que asocian
dos monosacaridos, los disacaridos: sacarosa (C,H,0,). Y de
otros de tres monosacaridos, los trisacaridos (formula general
C,H,,0,), etc.y asi hasta llegar a los mas complejos de todos: los
almidones.

Evidentemente no todas las plantas producen los mismos
azUcares ni en las mismas proporciones, aunque hay una ten-
dencia a que plantas préximas produzcan néctares mas pare-
cidos, con una composicién de azlcares mas semejante.
Después, dependiendo del suelo y del clima, habra mas o menos
agua y componentes menores en ese néctar.

La mayor o menor aportacion de enzimas de la abeja al pro-
ceso de formacion de la miel también provoca variaciones en el
contenido en azucares. Esas enzimas son sustancias proteicas
cuyas moléculas se acoplan a las de los azlcares complejos y los
rompen, trasformandolos en otros mas sencillos. Asi, la saca-
rosa, que es un disacarido presente en todas las mieles
(C,H,,0,), se rompe por la accién de las enzimas (incorporando
agua: H,0) y cada una de sus moléculas se trasforma en dos:
una de glucosa (C;H,,0) y otra de fructosa (C,H,,0y).

La miel tiene una cantidad variable de azucares sencillos
(monosacaridos), que oscila entre el 65 % y el 80 %, con un pro-
medio del 70 %. El contenido medio en fructosa es del 38 %,y el
de glucosa del 32 %. La fructosa es un azdcar con mas poder
edulcorante que el de la glucosa. La glucosa es menos soluble en
agua, por lo que tiene mas tendencia a cristalizar.

Segun esto, si una miel tiene mas fructosa tendra mas gusto
dulce y menos tendencia a la cristalizacion. En realidad la pri-
mera parte de esa afirmacion no se cumple, ya que las mieles
con mas fructosa son los mielatos, y en ellos hay otros factores

Analisis de minerales (foto superior) y de azticares reductores
en miel (foto inferior)

Fotos: José Carlos Pin
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de gusto que amortiguan la importancia del dulce; el principal
es la presencia de una gran cantidad de sales minerales, que dan
componentes de gusto salado que “amortiguan” el dulzor de la
fructosa. En general, las mieles ricas en fructosa suelen ser de
verano-otoio, época de floracion de los brezos (Erica), cuyo
néctar tiene componentes de gusto amargo, lo que también
“amortigua” su gusto dulce.

Lo que si se cumple es lo de la tendencia a la cristalizacion.
Cuando hay un predominio de glucosa, por ejemplo en las
mieles con componentes importantes de Cruciferas: rabanizas
(Diplotaxis), mostacillas (Brassica), etc., la miel tiende a crista-
lizar en cristales gruesos; si hay un predominio de fructosa, por
ejemplo cuando es importante la presencia de Rosaceas:
almendro (Prunus amygdalus), zarza (Rubus), etc., la miel tiende
a hacer cristales finos, incluso queda como cremosa si esta
riqueza es alta, como pasa en la poco frecuente miel de man-
zano (Malus domestica).

MINERALES

Los elementos minerales que lleva una miel estan en el suelo
sobre el que ha crecido la planta de la que proviene. Se pre-
sentan, generalmente, en forma de iones metalicos (cobre,
hierro, magnesio, manganeso, etc.), carbonatos, fosfatos, sili-
catos, sulfatos, entre otras.

Estos minerales son absorbidos en forma de sus sales
disueltas en el agua, que pasan de las raices a la savia de las
plantas. De alli son bombeados a los nectarios, donde se incor-
poran al néctar.

Las diferentes plantas tienen distinta capacidad de absorcion
de estas sales minerales del suelo y diferente capacidad de
transferirlos al néctar. Por este motivo hay néctares mas pobres
en minerales, como los del romero o la falsa acacia (Robinia

pseudoacacia), y otros mas ricos en minerales, como por ejemplo
los de brezos o los de castano (Castanea sativa).

Los mielatos contienen, practicamente, los mismos minerales
que la savia, ya que no han pasado por el “filtro” de los nectarios;
es decir, tienen en general un alto contenido en elementos
minerales.

Los minerales tienen un doble papel en la cata de mieles. Son
mayoritariamente responsables del color de la miel, ya que
forman un complejo con la materia organica presente, dando
unos compuestos pardos que, si abundan, oscurecen la miel; por
tanto, cuanto mas minerales tiene una miel mas oscura sera o,
dicho del revés: las mieles oscuras tienen un contenido en mine-
rales mas alto. Pero influyen también en el sabor, puesto que se
presentan en forma de sales y excitan las pupilas gustativas del
salado, siendo responsables de la aparicidon de notas mas o
menos importantes de este gusto (segin que haya mas o
menos).

Asi pues, veremos como los colores oscuros de la miel se aso-
ciaran con gustos con componentes salados y una “amortigua-
cion” general del gusto dulce de las mieles.

AROMAS

Muchas flores tienen aromas caracteristicos como parte de
sus elementos de atraccion de los insectos para garantizar su
polinizacién y, con ello, la produccién de semillas y su perpetua-
cién como especie.

Habitualmente los nectarios, como hemos visto, estan en la
flor,y en el néctar se disuelve la parte de los componentes aro-
maticos solubles en agua.

De esta manera en el néctar hay pequenas cantidades de
componentes aromaticos que son muy importantes para iden-
tificar ciertas mieles.



El caso mas patente son las mieles de citricos, que se identi-
fican por su contenido en antranilato de metilo.

Otras mieles, ademas de tener o no un compuesto aromatico
Unico diferencial, presentan grupos aromaticos comunes, como
es el caso de los componentes alcanforados de las mieles de
Labiadas (romero, espliego, tomillo, etc.).

OTROS COMPONENTES MINORITARIOS

Como pasa con el color y el olor, hay otras sustancias quimicas
que estan presentes en las mieles en pequenas cantidades, y
que estan en general poco investigadas, pero que provocan una
serie de sensaciones especificas que ayudan a fijar el origen
botanico de una miel.

Un grupo de estas sustancias son las que provocan sabor
amargo en los néctares de las plantas del grupo de las Ericaceas
(brecina, brezos, madrofo). Este puede ser mas o menos intenso
en segln que brezos (Erica sp.), llegando incluso a dominar al
dulce de los azucares y dar una miel francamente amarga en el
caso del madrono (Arbutus unedo).

Otro ejemplo de esta importancia es el marcado retrogusto
picante del néctar de las lecheras o lechetreznas (Euphorbia sp.),
que se aprecia sobre todo en las papilas de la glotis y luego
invade de forma paulatina las del resto de la cavidad bucal.
Algunas de estas mieles llegan a ser claramente picantes.

También es muy caracteristica la sensacion grasa, como de
haber comido tocino crudo, que dejan en el paladar las mieles
con alto contenido de néctar de chupamieles (Echium sp.).

Un ultimo caso muy patente es la sensacion de aspereza,
como el membrillo crudo que dejan en el paladar (paladar
“doble”) las mieles con aporte importante de algarrobo
(Ceratonia siliqua).

Las mieles de citricos se identifican
por su contenido en antranilato de metilo
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DE LAS PLANTAS

Antes de entrar a explicar la relacion mieles-plantas, creemos
necesario introducir algunos conceptos basicos para la com-
prension del texto.

Una “familia” botanica es un grupo de plantas proximas, pare-
cidas entre si, con caracteristicas comunes; por ejemplo, la
familia de las Labiadas esta formada por las plantas cuya flor
tiene dos labios, con tallos jovenes que al corte tienen seccion
cuadrada y tallos viejos lenosos, que tienen habitualmente
porte de arbusto, y que son aromaticas —-romero, tomillos,
espliegos, cantuesos, mentas, poleo, salvias, etc.-).

Las familias botanicas se dividen en “géneros”, que son las
plantas de una familia que mas se parecen entre si; por ejemplo,
en la familia de las Labiadas estan el género Thymus, que es el
nombre latino de los tomillos, o el género Salvia, que es el de las
salvias.

Las diferentes plantas de un género se identifican con un
nombre cientifico que consta de dos partes, un primer nombre
para el género y otro segundo para esa planta, para esa
“especie”; a efectos comparativos es como si nosotros nos lla-
maramos primero por el apellido y luego por el nombre. Por
ejemplo, el tomillo vulgar se llama Thymus vulgaris; el tomillo
serpol se llama Thymus serpyllum; la salvia de los prados Salvia
pratense, etc.

Las mieles, como hemos visto en los apartados anteriores, no
proceden nunca de una sola planta, sino de un grupo de ellas.
Ademas, en la colmena se mezcla lo recogido hoy con la reserva
ya existente, y eso es cosechado conjuntamente por el apicultor,
por lo que hay un “arrastre” de floraciones.

Después, en el acondicionamiento de la miel, el envasador
puede mezclar partidas de miel diferentes para completar la
cantidad necesaria para un lote de procesado o para equili-
brarlas (estandarizar color,aroma, gusto, etc.).



A pesar de todo esto se habla de “mieles monoflorales”, que
son aquellas que proceden mayoritariamente de una planta
determinada. Estas mieles son singulares, tienen caracteristicas
diferenciales, en las que predominan las debidas al néctar de
esa planta.

Para que una miel sea considerada como monofloral ha de
tener esta predominancia de caracteristicas definida a tres
niveles:

« Nivel fisico-quimico: viene aqui determinada por la apari-
cion de ciertas propiedades fisicas o de sustancias quimicas
caracteristicas o de proporciones establecidas de sustancias
comunes al resto de mieles.

Por ejemplo, es necesaria la presencia de cierta cantidad del
azUcar minoritario, de rafinosa en las mieles de romero, y de tre-
halosa en las de mielato; de un minimo de la sustancia aroma-
tica antranilato de metilo en la de citricos; de una viscosidad
especial que se rompa con la agitacion (tixotropia), en la de sep-
tembrina (biércol, Calluna vulgaris), etc.

« Nivel polinico: aparicion de cierta cantidad del polen de la
planta a la que se atribuye el origen de la miel,y presencia de los
poélenes pertenecientes a las plantas de la floracion que acom-
pana a esa planta; asi como ausencia del polen perteneciente a
plantas de floraciones exoéticas, no relacionadas con la clasifica-
cion final de esa miel.

Los granos de polen de cada especie son diferentes, y pueden
ser identificados al microscopio 6ptico, a 400 - 1.000 aumentos,
por su forma, tamario, etc.

No todas las plantas producen la misma cantidad de polen,
por lo que se exige una presencia minima de determinados por-
centajes, diferentes para cada tipo de miel, para atribuirle la pre-
sencia mayoritaria de néctar de esa planta. Como ejemplo, se
puede citar la lista que aparece en la tabla1en la que se indican,

Equipamiento de laboratorio para el analisis polinico de las mieles

Polen de romero

Polen de almendro

Polen de brezos

Polen de jara

w1
=

ORIGEN BOTANICO



vl
N

CAPITULO 4

Polen eucalipto

Polen espliego

Polen de Citrus

Polen de menta

Polen de girasol

Espora liquen, HDE

Especie

Acacia falsa
Albaida

Azahar- mandarino
Azahar- naranjo
Brezos

Cantueso

Castano

Compuestas, cardos...

Espliego
Eucalipto

Girasol

Madrono
Mieladas, HDE/P*
Rododendro
Romero

Tomillo

Viborera

Zulla

* HDE = Honey Dew Elements, “elementos de mielada” (mielatos) en caste-
llano, se utiliza para designar las particulas microscopicas semejantes a los
granos de polen (fragmentos de hifas de hongos, células de algas...) que apa-
recen en las gotas de mielato, preferentemente en los climas himedos. En las
zonas mediterraneas, mas secas, las mieles de mielatos carecen de estos ele-

mentos diferenciales.

% de polen

>10
> 30
>10-12
>5-8

> 45
>12
>80
>30-40
>10

> 70

> 30
>8

>3
>20
>12
>12

> 45

> 45



a titulo orientativo, los porcentajes aproximados comercial-
mente admisibles de algunas mieles monoflorales.

« Nivel sensorial: las mieles monoflorales de determinadas
plantas han de tener ciertas caracteristicas sensoriales (color,
aroma, gusto, etc.). Por ejemplo, las mieles de brezos han de ser
de color ambar con tonalidades claramente rojizas y gusto
amargo mas o menos marcado; las de citricos han de ser de
color muy claro, tener el aroma caracteristico (antranilato de
metilo) y componentes acidos del gusto, etc. (en el capitulo 6 se
dan las caracteristicas sensoriales de los principales tipos de
mieles de Espana y Portugal).

La clasificacion final de una miel de una manera cierta, repro-
ducible, cientifica, exige que cumpla con las especificaciones
precisas en esos tres niveles. Lo que pasa es que todo ese pro-
ceso analitico tiene un costo elevado en tiempo y gastos. Por
ello, es mas normal iniciar las selcciones recurriendo al anali-
sis sensorial, que al fin y al cabo es el que va a hacer el consu-
midor final. Y segun lotes analizar determinados parametros
fisico-quimicos o polinicos mas relevantes.

No siempre, como es bien conocido por los apicultores, estan
claros los limites de definicion y mientras algunas mieles tienen
un origen monofloral muy claro y definido, otras se encuentran
en los limites entre dos 0 mas tipos de plantas diferentes, que
han contribuido con su néctar,de manera mas o menos igual, a
su formacion.

Cuando una miel ha sido producida a partir de una floracién
diversa, variada, y no hay un predominio claro de un origen
botanico definido, se dice que esa miel es “multifloral” o de “mil-
flores”. Esta denominacion es, en realidad, un grupo obtenido
por exclusién, en el que entran todas las mieles que no tienen
un origen botanico concreto. Es por tanto un grupo muy amplio,
en el que encontraremos desde mieles multiflorales claras de

primavera, con aromas florales delicados y sutiles y gusto dulce
sin mas, hasta mieles multiflorales de otono, oscuras, densas,
con aromas intensos y gustos con aportaciones acidas y
saladas.

Con frecuencia en los concursos salen mejor puntuadas estas
mieles multiflorales, y también con frecuencia son preferidas
por los consumidores a otras monoflorales. Esto es totalmente
l6gico, ya que su mayor riqueza en diferentes tipos de néctares
las hace tener componentes sensoriales (color, aroma, gusto,
etc.) mas complejos.

Otras veces las mieles no provienen mayoritariamente de una
planta en particular, pero si de una asociacién de plantas espe-
cifica de determinados lugares. Estas mieles se pueden definir
por el conjunto de la vegetacion que le ha dado origen, por
ejemplo: miel de pradera, miel de montana, etc.

En algunas comarcas lo suficientemente grandes pueden
existir variaciones importantes de vegetacion, pero su miel con-
serva caracteristicas a veces comunes de algunas plantas y hay
una tradicién de produccion y consumo de esas mieles espe-
ciales. En estos casos existe la posibilidad de marcar la miel
quizas no con una denominacion botanica, pero si con una geo-
grafica, como Miel de La Alcarria (Castilla - La Mancha), Miel de
Galicia, Miel de Villuercas—Ibores (Extremadura), Miel de
Granada, etc.

Estas denominaciones geograficas estan reglamentadas por
unas Normas de los respectivos Consejos Reguladores y existe
una Normativa de la Unién Europea (UE) que se ha de cumplir
para utilizarlas. Por ejemplo, la Miel de La Alcarria no puede
llevar polen de brezos y suele ser rica en plantas de la familia de
las Labiadas; la de Galicia no puede llevar Labiadas y las cose-
chadas a partir del verano, suelen ser ricas en brezos.

Otra denominacién posible es la de “miel biolégica”, que s6lo
puede utilizarse si se cumplen las condiciones establecidas por los
Consejos Reguladores de Agricultura Ecologica de cada comunidad

w1
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Diversidad de mieles segtin su origen botanico

auténoma, que siguen la Normativa establecida por la UE.

Volviendo al origen botanico, de las aproximadamente 9.000
especies botanicas (plantas diferentes) que hay en la Peninsula
Ibérica las abejas visitan no mas de 300, unas para recoger
néctar, otras para recoger polen y otras para recoger propdleos.
Muchas de esas plantas sélo son visitadas de forma ocasional o
en anos de meteorologia especial, que permite a las abejas
cosechar fuentes de alimentacion no habituales. Lo normal es
que, en una comarca determinada, en total, un afo otras otro,
las abejas no visiten mas de unas 80-9o especies botanicas
(plantas) distintas,y en un colmenar determinado, en el radio de
pecoreo de las abejas (alrededor de 1,5 km), no visiten mas de
30-40 especies. Esta lista aun puede reducirse mas si tenemos
en cuenta solo las plantas que se van a presentar de manera
mayoritaria en las mieles.

Para tener una idea general incluimos al final de este capi-
tulo la tabla 2 en la que se presentan, agrupadas por familias
botanicas, las plantas, o grupos de plantas, cuyos pélenes apa-
recen con mas frecuencia en los analisis de mieles, es decir, las
plantas que son mas visitadas y trabajadas por las abejas como
fuentes de miel o de polen. Se afiade, ademas, informacion de
las zonas de aparicion mas importantes, épocas de floracion y
presencias asociadas. A continuacién se afnade la tabla 3 con la
relacion y equivalencia de nombres cientificos y vulgares en
diversas lenguas.

A'lo dicho hasta el momento, se ha de tener en cuenta que la
vegetacion no es estatica, sino dinamica, que cambia con el
tiempo y la actividad humana. Vemos algunos ejemplos: ahora
es frecuente que la miel de espliego lleve algo de girasol, porque
este cultivo se introdujo en la zona de espliegales gracias a las
ayudas econdmicas recibidas de la administraciéon (segura-
mente cuando se acaben estas ayudas desaparecera esta situa-
cion); el eucalipto es una planta australiana introducida en
Europa hace unos 250 afios, sus plantaciones industriales varian



Esquema de evolucién natural de la vegetacion

Evolucion de maduracion

Y

A

Degradacion

Pradera Matorral bajo

el paisaje y las fuentes de miel para las abejas.

Otros efectos de la actividad humana, como la tala, los incen-
dios forestales (hasta el 70% pueden ser provocados), etc. oca-
sionan procesos de degradacion que cambian los constitu-
yentes dominantes del paisaje y, al contrario, la evolucién
natural de la vegetacién puede ir haciendo madurar el suelo y
cambiar la composicion floristica del terreno.

Ademas, esta la accion de la meteorologia, que un afo puede
ser mas favorable a una floracion y otro ano diferente a otra del
mismo territorio. Un ejemplo claro de esta situacion son las
mieles de cantueso — chupamieles del sur y oeste peninsular.En
el mismo colmenar, si la primavera es lluviosa se favorece al

Matorral alto Bosque

chupamieles y domina su néctar; sin embargo, otro afo de pri-
mavera mas seca, el cantueso, con raices mas profundas y hojas
adaptadas a evitar la pérdida de agua, resiste mejor y entonces
domina su néctar. Por ello, en afos diferentes, el mismo asenta-
miento de colmenas puede dar uno u otro tipo de miel.

DE LA TRASHUMANCIA

Para acabar de aclarar el panorama del origen botanico se ha
de tener en cuenta que la apicultura profesional espanola es,
basicamente, trashumante. Es decir, que cuando se acaba la flo-
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Camién con
gria para

la mecanizacion
dela
trashumancia;
segln las
condiciones
geograficas

es posible utilizar
toros que
cargany
descargan las
colmenas
agrupadas

en palets

racion en un sitio las colmenas son cargadas en camionesy tras-
ladadas a otra floracion mas tardia.

Esta situacion esta favorecida por nuestra climatologia y
nuestra geografia. La concentracion de las lluvias en la prima-
vera y el otofo en toda la Espafia de clima mediterraneo, las
diferencias de altitud que generan diferencias de épocas de flo-
racion y la fragosidad del terreno, con orientaciones variadas,
hacen que se puedan encontrar floraciones encadenadas en el
tiempo, que permitan a las colmenas estar en activo un periodo
mas largo.

Esto es una ventaja y un inconveniente para la obtencion de
mieles monoflorales, o de origenes botanicos restringidos. Es
una ventaja porque, si se cosecha la miel de unas colmenas
antes de aprovechar la siguiente floracion, esta Gltima se alma-
cenara sobre panales vacios, y sera mas facil obtener una miel
monofloral. Y puede ser un inconveniente porque, si por la cir-
cunstancia que sea (fallo de la meteorologia, la floracion, etc.),
la miel cosechada previamente por las abejas no es retirada de
la colmena, se mezclan floraciones diferentes de distintos sitios,
dando lugar a mieles multiflorales. En resumen, lo que al final
separa las mieles monoflorales es, mas que otra cosa, el manejo
de la explotacion que haga el apicultor.

El tipo de colmena puede tener también una pequena
influencia, pero el factor que mas influye sobre el tipo de miel
producida (aparte de la meteorologia y la flora) es el peso de la
habilidad profesional y de las practicas de manejo del apicultor
que la produce.

Como ejemplo para los no apicultores, si observamos la
secuencia de las floraciones resefiadas en la tabla 2, se puede
ver que las mismas colmenas pueden estar cosechando miel de
romero en marzo en Levante, girasol en Cuenca en verano, y bre-
cina en Castilla y Ledn en septiembre.



Anexo Capitulo 4

TABLAS 2Y 3
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Especie
FAMILIA BORRAGINACEAS*
1 Argamulas, chupamieles, viboreras (Echium sp.)

FAMILIA CISTACEAS
(no nectariferas, productoras de polen)

2 Estepas, jaras (Cistus - Helianthemun)
FAMILIA COMPUESTAS:

3 Caléndula, maravilla (Calendula arvensis)
4 Cardo ovejero, cardo uvero (Carlina sp.)
5 Cardos (Carduus sp., Galactites sp.)

6 Diente de Leon (Taraxacum sp.).

7 Girasol (Helianthus annuus)

* El orden por el que aparecen es el alfabético de familias, y dentro de cada familia el alfabético de las especies o grupos de especies, dando sus nombres vulgares
y el cientifico (latino, escrito en letra cursiva y entre paréntesis).

Cuando el polen es claramente diferente y permite identificar un solo tipo de planta se ha dado su nombre completo, por ejemplo la caléndula o maravilla:
Calendula arvensis. Pero a veces las abejas visitan varias plantas muy parecidas, del mismo género, cuyos pélenes son muy semejantes; en este caso ponemos solo el
nombre del género, por ejemplo: los chupamieles o vivoreras: Echium, seguido de la abreviatura sp.: Echium sp., que quiere decir “especies del género Echium”.En algin
caso son varios los géneros muy parecidos y muy visitados, incluso a veces se engloban con los mismos nombres vulgares varios géneros cientificos: aguazos, estepas

y jaras: Cistus, Helianthemum...

Zona

Prados mediterraneos

Excepto norte, siliceo

Andalucia, Extremadura y Levante
Andalucia - Extremadura

Toda Espana y Portugal

Prados con riego 0 montana

Andalucia - Cuenca

Epdca floracion

Mayo

Abril-mayo

Abril
Septiembre
Mayo
Mayo-junio

Verano

Con

777,31

17,19

38

1,17,31
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TABLA 2. PLANTAS CUYOS POLENES APARECEN CON MAS FRECUENCIA EN LAS MIELES

**En el caso de la familia de las Umbeliferas (plantas con flor de estructura semejante a una umbela o paraguas), presentes en casi todas las mieles de verano en
pequefas cantidades, hemos renunciado a poner los nombres latinos de los géneros que aparecen por simplificar el cuadro. Estos nombres se dan en la tabla 3.
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TABLA 3. NOMBRES CIENTIFICOS Y VULGARES DE LAS PRINCIPALES PLANTAS
CUYOS POLENES APARECEN EN LAS MIELES
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Nombre cientifico

FAMILIA CRUCIFERAS
Diplotaxis sp.
Raphanus sp.
Sisymbrium sp.

FAMILIA ERICACEAS
Arbutus unedo

Calluna vulgaris

Erica sp.

FAMILIA EUFORBIACEAS
Euphorbia sp.

FAMILIA FAGACEAS
Castanea sativa

Quercus sp. (no nectariferas,
productoras de polen y de mielatos)

FAMILIA GRAMINEAS

(no nectariferas, productoras de polen)

Zea mays

Castellano

mostacillas
jaramagos, rabanizas
rucas

madrono

brecina, septembrina

brezos

lecheras, lechetreznas

castano

alcornoque / carrasca,
encina / coscoja / robles

maiz

Catalan

citr, ravenissa

arbog

brugerola

brucs, cepells

lletera

castanyer

surera / alzina /
coscoll, garritx/ roures

blat de moro, dacsa

Gallego

cecimbre, rabao,
saramago

albedro, medroneiro

carpaza,
queiroga de cruz, uz

queirogas

Erva-rateira

castineiro

corticeira / acineira,
carrasco/ - / carballos

millo

Portugués

rabano, saramago

medronheiro

mogarica

urzes

castanheiro

sobreiro / azinheira
/ -/ carvalhos

milho

Euskera

zakurbelar

gurrbiz

txilar

satorrbelarr

gaztafiondo

artelatz / abarra,
arte /- / areitz



Nombre cientifico

FAMILIA LABIADAS
Rosmarinus officinalis

Lavandula latifolia, L. angustifolia

Lavandula stoechas
Satureja montana
Thymus sp.

FAMILIA LEGUMINOSAS
Anthyllis cytisoides

Dorycnium pentaphyllum
Lotus sp.

Medicago sativa
Melilotus sp.

Robinia pseudacacia
Trifolium repens

Vicia sp.

Castellano

romero
espliego, lavandin
cantueso, “tomillo”
ajedrea

tomillo

albaida
mijediega
cuernecillos, loto
alfalfa

melilotos

acacia (falsa)
trébol blanco

Verzas, arvejas

Catalan

romani, romer
espigol

cap d“ase, tomanyi
saboritja, sajolida

farigola, timo

botxa groga

botxa blanca, socarrell

corona de rei

alfals

melilot

acacia

trébol

veca

Gallego

alecrin, romeo
lavanda
rosmanino
cantroxina

tomentelo, tomifio

corichao
alfalfa, melga
velleira
acacia

trevo

veza, herba da fame

Portugués

alecrim

alfazema
rosmaninho
erva-das-azeitonas

tomilho

corrichao

melga

acacia falsa
trevo branco

veza, alzeda, arbecalla

Euskera

erromero
espika

esplikamin

elharr

parantze-belarr
itsabalki

askasi
urzo-belarr

zalke, ilardi

(@)}
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Nombre cientifico

FAMILIA LEGUMINOSAS
Lygos sphaerocarpa

Onobrychis sativa

FAMILIA LILIACEAS
Allium sp.

Asphodelus sp.

FAMILIA MIRTACEAS
Eucalyptus globulus

Eucalyptus camaldulensis

FAMILIA OLEACEAS

(no nectarifera, productora de polen):

Olea europaea
FAMILIA ROSACEAS
Crataegus monogyna
Malus domestica

Prunus sp.

Castellano

retama

esparceta, pipirigallo

ajo / cebolla

gamon

eucalipto blanco

eucalipto negro

olivo

majuelo, espino blanco

manzano

almendro / ciruelo

Catalan

ginesta borda

trapadella

all / ceba

cebolli

eucalipto

eucalipto

olivera

arc

pomer

ametller / prunera

Gallego

piorno amarelo

esparcela

allo / cebola

abrotega gamota

eucalipto

eucalipto

oliveira
espifeiro,
estripeiro albar
maceira

amendoeira / abrufieiro,
ameixeira

Portugués

piorno amarelo

alho / cebola

eucalipto

eucalipto

oliveira

espinheiro albar

macieira

amendoeira / abrunheiro,
ameixoeira

Euskera

astorki

barakatz / kipula

eukalitu

eukalitu

olibo

elorri txurri

sagarr

almendara / aran
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CAPITULO 5

Local de cata con luz natural y color blanco en las paredes
y cabinas de trabajo

Foto: Casa de la Miel de Tenerife

NORMAS GENERALES, CONDICIONES DE ENTORNO

Lo primero a tener en cuenta es que el proceso de cata es una
degustacion, no un consumo y debe hacerse en las condiciones
adecuadas que faciliten la concentracién intelectual y el aisla-
miento de elementos del entorno que puedan distraer los sen-
tidos y hacer variar las conclusiones.

Como norma general se procurara que todo el proceso se
desarrolle cumpliendo las condiciones descritas a continuacion.

LOCAL DE CATA

- Ha de tener luz natural, con preferencia del Norte, o si no es
posible luz fluorescente buena y abundante. De otra manera, a
seglin qué hora la luz toma tonalidades que enmascaran infor-
macion (quién no recuerda el precioso tono dorado de la luz del
Oeste a la caida de la tarde). La luz del Norte es mas homo-
génea, y la fluorescente es blanca, sin tonalidades amarillas.

- Las paredes deben ser de color claro, preferentemente
blanco, para mejorar la luz de trabajo.

- La mesa de trabajo debe tener el tablero de color claro,
aunque siempre se puede cubrir, para trabajar, con un hule o
mantel blanco o con manteles de papel blanco de los desecha-
bles de hosteleria.

- La zona de trabajo debe estar totalmente libre de olores
parasitos internos: a cocina, cafeteria, laboratorio, etc. y
externos.

MATERIAL DE CATA

- Una toalla de algodén. Es frecuente que al manipular las
mieles manchemos los tarros, la mesa, las manos, etc. y es con-
veniente tener a mano algo con qué limpiar. Pueden utilizarse
toallitas desechables de papel.



- Una papelera con una bolsa de plastico o un cubo de la
basura, para tirar los restos de la cata (servilletas, paletinas con
miel, etc.).

- Servilletas de papel o rollo de papel de cocina, para lim-
piarnos la boca, poner encima una paletina llena de miel, etc.

- Agua mineral de baja mineralizacion. Esta en casi todos los
puntos de venta, basta leer las etiquetas y alli se indica si lo son
o no. Para la cata se han de evitar las aguas ricas en sales mine-
rales (de alta mineralizacién), ya que tienen notas saladas de
gusto.

- Vaso para agua. El sentido del gusto se satura al cabo de
unas cuantas muestras, mas o menos segln cada uno, por lo
que es necesario regenerarlo, lavar las papilas. Para ello bastara
con pasear un par de buches de agua de baja mineralizacion por
todos los rincones de la boca, preferentemente sobre la lengua,
donde estan las papilas, entre miel y miel.

- Cucharillas o paletinas de plastico para café (de las que usan
las maquinas automaticas de café). No se han de utilizar las de
madera, que tienen aromas propios que enmascaran los de la
miel. Las cucharillas de plastico que tengan olor tampoco estan
indicadas para este trabajo. Si se va a trabajar con mieles crista-
lizadas las cucharillas o las paletinas han de tener una cierta
rigidez, para poder rascar comodamente la masa dura cristali-
zada.

- Algun plato en el que ir dejando las cucharillas o paletinas al
uso, algiin trozo de pan, etc.

- Unas rodajas de pan normal, para olerlo cada pocas mues-
tras y regenerar la capacidad del olfato. De lo contrario nos
pasara lo mismo que con el gusto, que perderemos sensibilidad
olfativa de una muestra a las siguientes. También podemos
comer algln bocado de vez en cuando para regenerar la capa-
cidad gustativa. No ha de ser pan con malta (tostadas de aperi-
tivo, por ejemplo), solo pan normal. Aunque son utilizados por
algunos catadores, personalmente evito las manzanas para

“regenerar” capacidad gustativa ya que aportan una “contami-
nacion olfativa” importante a la zona de cata.

- Un bloc o libreta y un lapiz para tomar notas de lo que nos
interese recordar. Evite los rotuladores con disolventes, que
huelen, o cualquier otro tipo de elemento de escritura que intro-
duzca olores extranos en el area de trabajo

- Es conveniente tener una coleccion de mieles de referencia,
seleccionadas de entre las mas representativas de los tipos
que estemos trabajando, para poder comparar lo que senti-
mos con sensaciones “certificadas” de muestras “patrén”.
Lamentablemente esto es dificil a veces, ya que en el mercado
se tiende a comercializar productos mas bien estandar. Para
tener una buena coleccion se debe indagar en los apicultores de
la zona y “rondarlos” en la época de extraccion para conseguir
muestras representativas y anteriores al procesado. Otro pro-
blema de la coleccién de muestras de miel es que envejecen con
facilidad, salvo las de brezo, espliego o mielato de encina/roble,
la mayoria de las mieles raramente superan los dos afios sin
perder casi todos sus componentes mas placenteros: aromas,
gama de gustos no dulces, texturas, etc. Pasado ese tiempo
suelen convertirse en una masa de agua y azucar sin mas con-
notaciones, por lo que se ha de estar renovando piezas de esta
coleccién de forma continuada.

- Es conveniente disponer de un refractometro de bolsillo,
para medir la humedad de la miel, sobre todo al principio. Este
sencillo aparato 6ptico permite conocer la humedad leyendo en
una escala cuanto se desvia la luz al pasar a un prisma a través
de la miel; a distintas concentraciones de azucar distinta des-
viacion. Sobre todo al principio de trabajar es conveniente eva-
luar sensorialmente la humedad, como se explica en el apar-
tado de la pagina 76 y anotar nuestra apreciacion, en la serie de
mieles que estemos trabajando. Luego se medira ese parametro
con el refractémetro y asi se ira ajustando nuestra capacidad de
detectarlo; un catador experimentado puede tener con facilidad
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CAPITULO 5

Refractometro de bolsillo

25 2 25 Muestra de la lectura de un refractémetro,

en este caso la miel tendria un 18% de humedad
30 & 3

Humedad %
20°C

Colorimetro Pfund

una precisién de medida de la humedad de + 0,5 %.

- lgualmente, si se trabaja con mieles de mielatos, es conve-
niente disponer de un conductivimetro de bolsillo, lo que en el
mercado se conoce como “tester” (nombre que en inglés signi-
fica “comprobador”) para hacer lo mismo que con el refracté-
metro y la humedad, disponer de un sistema objetivo que nos
permita verificar nuestro nivel de apreciacion de ese parametro,
el contenido en sales minerales en este caso.

- Lo mismo puede decirse del color, la utilizacién de un aparato
que nos dé una escala numérica de color ayudara a fijar limites de
colores de mieles. Se han realizado varios intentos de implantar
escalas de medida con este objetivo, la mas arraigada internacio-
nalmente es la del comparador colorimétrico Pfund (1925), que
utiliza un vidrio coloreado estandar, aunque la lectura varia con el
observador y la fuente de iluminacion. El inconveniente es que
este comparador colorimétrico Pfund tiene un precio elevado y no
esta al alcance de todos los bolsillos. Su sustituto mas barato,
Lovibond, presenta una escala a saltos y es poco preciso. Puede
utilizarse, como referencia, aunque también son poco precisas, las
distintas diluciones de una solucion de yodo de las que venden en
las farmacias como desinfectante externo. Recientemente ha
aparecido en el mercado un medidor de color digital, Hanna C-221,
que hace una lectura objetiva en escala Pfund y cuyo precio es
mucho mas asequible que el de éste.

- Finalmente, para acabar de solucionar dudas sobre el origen
botanico de las mieles, puede utilizarse un microscopio éptico
con capacidad de trabajo a 400 y 1.000 aumentos, dotado de un
ocular micrométrico que permita calcular las medidas de los
granos de polen para una identificacion mas correcta.

SALAS Y CABINAS DE CATA

El 6ptimo de las condiciones de cata, tanto para la de mieles
como para la de otros productos (vinos, aceites, quesos, embu-



tidos, etc.) se consigue en las salas de cata. Son locales especial-
mente acondicionados, siguiendo las normas UNE 87004,
“Analisis sensorial. Guia para la instalacion de una sala de cata”, en
los que se respetan todos los condicionantes enunciados antes.

Las salas de cata disponen de una zona de cabinas indivi-
duales, en numero variable, con una dimensién minima que
permite acomodarse al catador y sus elementos de trabajo, con
equipamiento de luz —con posibilidad de incorporacidn de dife-
rentes tipos de iluminacién (roja, para enmascarar el color)-,
agua,y, si procede, bano termostatizado para calentar muestras.

En caso de trabajar con estas cabinas las mieles suelen ser
presentadas a los catadores en copas de cristal, como las de
vino, de boca ancha, tapadas con un plastico retractil no oloroso.

Para preparar las muestras se utiliza una “cocina”,adyacente a la
sala de las cabinas, con estufas de laboratorio de frio y calor que
permiten atemperar muestras, bafios maria termostatizados, con
el mismo objetivo, mostrador de trabajo y una maquina de lavar
vajillas para limpiar las copas empleadas en las catas.

Como norma general es recomendable intentar trabajar a las
horas en los que nuestros sentidos estaran mas despiertos. La
mejor franja horaria es a media manana. Cuando uno ya esta
suficientemente despierto y lo suficientemente lejos del de-
sayuno y la comida de medio dia (o el almuerzo), cuando no se
tiene ain hambre. La repeticion es imprescindible para fijar las
sensaciones.

En cualquier caso se ha de procurar huir de las horas previas o
posteriores a las comidas.

Los dias de trabajo de cata no deben utilizarse detergentes,
champus u otros elementos de aseo personal (cremas de afeitar,
suavizantes de ropa, etc.) o cosméticos que estén perfumados.
Esta contraindicado en especial el uso de colonias, perfumes,
lacas, o cualquier otro producto con que se puedan crear olores
ajenos en el entorno de trabajo.

De la misma forma, es recomendable que el dia anterior y evi-

Medicion del color
con un medidor
digital Hanna

Cabinas individuales normalizadas para la cata de mieles
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CAPITULO 5

El primero de los sentidos que entra en
funcionamiento en un proceso de cata es el de la vista

dentemente el dia de trabajo de cata, se evite, o al menos
modere, el consumo de sustancias agresivas para los sentidos:
tabaco, alcohol, picantes, café o té fuertes, entre otras.

Es evidente que el consumo de tabaco debe estar prohibido
en la zona de cata y, para los catadores, antes y durante el pro-
ceso de cata.

EL PROCESO DE CATA

El proceso en si tiene cuatro fases basicas: ver, oler, gustar y
anotar. Para desarrollarlo con garantia hace falta disponer
de una cierta masa critica de miel, lo mejor es alrededor de los
250 g, lo ideal es en el envase de venta (500 o0 1000 g, general-
mente) en vidrio trasparente, nuevo, o suficientemente limpio y
con ausencia de restos de olores anteriores.

En cualquiera de las operaciones de cata que vamos a des-
cribir es necesario anotar las sensaciones identificadas y eva-
luarlas estableciendo un lenguaje lo mas preciso y objetivo
posible, utilizando, ademas, un sistema de puntuaciones que
discrimine el maximo posible para cada parametro juzgado. De
esta manera el resultado de la cata sera una ficha que permitira
memorizar y comparar los resultados de las diferentes mieles
catadas.

Mediante estas anotaciones podremos distinguir facilmente
las mieles del mismo origen de otras distintas, y establecer cri-
terios de calidad dentro de un mismo tipo de miel.

Los distintos catadores tienen diferentes capacidades de
deteccion y de memorizacién de sensaciones; los menos
dotados simplemente tienen mas trabajo por delante hasta
adquirir la destreza necesaria. Lo que es evidente es que, con
mas o menos precision, todos somos capaces de catar y emitir
un dictamen, una clasificacion; y que a menor aptitud personal
se pueden conseguir buenos resultados simplemente traba-
jando mas.

Para una cata profesional se utilizan salas debidamente acon-
dicionadas con cabinas individuales, en las que cada catador
dispone de todos los elementos precisos: aislamiento de los
demas, luz, agua, espacio de trabajo y una infraestructura que le
va proporcionando los materiales que precise y las muestras en
su sitio, evitando que se distraiga o pueda entrar en contacto
con otros catadores que puedan influenciarle.

LA VISTA

La vista se trabaja frente a una ventana con luz natural del
Norte (la mas homogénea) o con luz artificial blanca (fluores-
cente), sobre una mesa cémoda, cubierta con un mantel o un
papel blanco, y con las mieles en tarros de cristal trasparente,
todos iguales.



En esta fase se ha de procurar apreciar en las muestras:

- El color, relacionado con su origen botanico.

- La fluidez, relacionada con la humedad.

- La cristalizacion si la hay (su homogeneidad, su estructura).

- La posible presencia de algunos defectos: falta de limpieza,
burbujas de fermentacién, burbujas de deficiente decanta-
cion, etc.

Veamos a continuaciéon un poco mas en detalle estas caracte-
risticas visuales.

Color

El color de las mieles, como ya se ha comentado, esta relacio-
nado con la presencia de determinadas sustancias organicas
propias de las plantas de las que proviene esa miel y de la can-
tidad de sales minerales presentes, también propias de estas
mismas plantas.

En general, las mieles de primavera son mas claras que las de
otono. Pero hay colores especiales que pueden dirigirnos hacia
determinados origenes botanicos o excluirnoslos.

Si nos atenemos a la clasificacion de colores del comparador
Pfund, por ser la mas universalmente aceptada, podemos decir
que los colores de las mieles son: blanco agua, blanco extra,
blanco, ambar extra claro, ambar claro, ambar y ambar oscuro
(ver clasificacion en la columna de la derecha).

La utilizacion de estas nomenclaturas de color nos permitira
tener un lenguaje homogéneo, que es imprescindible para
entendernos.

Por ejemplo, las mieles de almendro, cantueso, citricos,
Leguminosas (acacia falsa, albaida, alfalfas, botja, esparceta, tré-
boles, zulla, etc.), rabaniza, romero, y viborera estan en la gama
de los blancos. Si bien muchas mieles de leguminosas se des-
plazan incluso a la gama del ambar extra claro.

Blanco agua 0a 8 mm Pfund

Blanco extra 9 a 17mm Pfund

Blanco 18 a 34 mm Pfund

Ambar extra claro 35 a 48 mm Pfund

Ambar claro 49 a 83 mm Pfund

Ambar 84 a 114 mm Pfund

Ambar oscuro mas de 114 mm Pfund

En la gama del ambar claro y ambar nos encontramos con la
mayoria de las mieles de brezos, castano, espliego, eucalipto,
retama, tomillo, zarza, entre otras.

Y en la clase ambar oscuro estan las mieles de mielato de
alcornoque, encina y roble, asi como muchas de lo que se llama
mieles de “bosque”, denominacion que engloba a las mieles que
tienen una mezcla de mielatos con néctares florales. En general,
las mieles de “bosque” suelen tener mas o menos cantidades de
brezos y zarzas en las zonas mas altas, castano, si lo hay, y
Leguminosas de prados y otras pratenses en las zonas mas
bajas y secas.

Otra manera de hacernos patrones de color, es utilizar una
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El menisco, es el punto
de contacto de la
masa de la miel

en el tarro; su color

es indicador

de determinados
origenes botanicos
(ver foto miel de
eucalipto pagina 104)

jeringa, agua y una solucion de yodo de las que venden en las
farmacias como antiséptico. Poniendo en distintos envases can-
tidades conocidas de la solucion de iodo, entre el 1% y el 25% del
total de su capacidad, y completando con agua podemos tener
una escala de referencia.

Pero parte de nuestras mieles tienen particularidades de
colores que deben conocerse, para ello recurriremos a observar
el color en el “menisco” de la miel en el tarro (el punto de con-
tacto de su masa con el vidrio), inclinando el envase de cristal y
mirando ese punto de contacto. De esta forma conseguiremos
independizarnos mas (evidentemente no del todo) de la “conta-
minacion” de color debida al vidrio del envase (a veces verdoso
o con otras ligeras tonalidades).

El color del “menisco” es indicador cierto de determinados ori-
genes botanicos, por ejemplo:

- Amarillo-anaranjado: girasol

- Ambar oscuro: aguacate

- Gris: mielatos de encina-roble, etc.

- Pardo-verdoso: eucalipto o castano

- Rojo: brezos

Humedad

La humedad de una miel puede ser percibida sensorialmente
apreciando la viscosidad. Cuanto menos agua tiene una miel
mas espesa y viscosa es.

Esta apreciacion puede variar con:

- La temperatura de la miel: a temperaturas mas altas la miel
esta mas fluida.

- El estado de cristalizacion: la presencia de cristales hace la
miel mas viscosa y dificulta la apreciacion de la humedad.

- Determinados origenes botanicos: algunas mieles de brezos
tienen un contenido alto en proteinas que les da una viscosidad
mayor de la que corresponde a su humedad; el caso extremo es
la miel de septembrina, que es espesa en estado de reposo y se
fluidifica al agitarla (esta propiedad se llama tixotropia, y la pre-
sentan también las pinturas que utilizamos de forma habitual).

Para no errar es conveniente entrenarse a apreciar la humedad
llenando una cucharada de café de miel, alzandola unos 15 - 20
c¢m y dejandola caer sobre la superficie de la miel. Como norma
general, a temperatura ambiente (18 - 22 ° C), si la miel que cae
acaba haciendo un hilo tan delgado que se desvia simplemente
con el aire del aliento estaremos en una humedad del entorno
del 16 %. Si la miel que cae al llegar a la superficie de la miel
pliega el chorro sobre si mismo, alternativamente a uno y otro



Humedad baja, en torno al 16%,
la miel hace un hilo muy delgado

Humedad media, 17-18%, el chorro de miel
al caer se pliega sobre si mismo

Humedad superior a 18%, el chorro al caer
se incorpora sin mas a la masa de miel
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Las mieles tienen diferente cristalizacion seguin su origen botanico

y composicion; en algunos casos, como el biercol (tarro superior izquierdo)
esa cristalizacion es caracteristica (ver también foto pagina 114),
mostrando puntitos de cristales en medio de la masa de miel

lado, estaremos en una humedad de entre el 17y el 18 %.Y, final-
mente, si el chorro que cae se incorpora a la superficie de la miel
sin plegarse estaremos en una humedad superior al 18 %.

Cristalizacion

La cristalizaciéon es un proceso normal de las mieles, mediante
el cual las moléculas de azucares presentes en ella se agrupan
unas con otras y pasan de estar separadas individualmente y
aisladas entre si por otras de agua (a eso se le llama estar
disueltas) a estar unidas unas con otras. En general estas
uniones de moléculas de azlcares se hacen de una manera
regular, repitiendo un esquema de simetria en el espacio (a eso
se le llama un cristal). Nacen como microcristales, pequenas, a
partir de so6lo unas pocas moléculas, pero luego crecen de
tamano segln van capturando otras moléculas e incorporan-
dolas al cristal.

De los azlcares que componen la miel el que, por la estruc-
tura espacial de su molécula, tiene mas tendencia a formar
cristales (es menos soluble) es la glucosa. Por tanto, como ya se
ha comentado, las mieles de plantas con néctares ricos en glu-
cosa cristalizaran mas, y mas rapido, que las de néctares ricos
en fructosa.

La cristalizacion tiene dos fases, primero esta la formacion de
los nucleos de cristalizacidon, que son los microcristales iniciales.
Esta fase suele aparecer cuando refresca y la temperatura cae a
unos 5 - 7° C, lo que hace mas lentos los movimientos de las
moléculas sueltas en la masa de la miel, de manera que cuando
chocan no salen despedidas, sino que quedan enganchadas (por
las zonas de diferentes cargas eléctricas).

A esta fase ayuda que la miel tenga particulas microscépicas
gruesas en suspension (granos de polen gruesos, microparti-
culas de cera, polvo, etc.), que actian como plataformas de
enganche de las moléculas. Visualmente en esta fase la miel



pierde transparencia y se vuelve translicida cuando los micro-
cristales se forman de manera homogénea en toda su masa. Si
la miel esta, durante algunas horas del dia, a una temperatura
mas alta (22 - 25 ° C), o si tiene una humedad alta (superior a
18 - 18,5 %), estara mas fluida. Entonces los microcristales que se
han formado en las horas de frio caen al fondo del envase, vol-
viendo esa zona mas trasldcida, mientras la parte alta se man-
tiene mas clara.

La segunda fase de la cristalizacion es el crecimiento de esos
cristales hasta hacerse visibles, lo que hace que la masa de la
miel se vuelva opaca, es cuando decimos que se “aterrona”. Esta
fase, como hemos visto, se ve acelerada a temperaturas del
orden de los 14° C y también depende del contenido en agua y
en azucares de la miel. Al final produce un enmascaramiento de
la humedad, si es homogénea, y una aclaracién en el color de la
miel (los cristales reflejan mucho mas la luz y se ve entonces la
masa mas clara que la miel liquida).

Una cristalizacion homogénea es sintoma de una humedad
correcta y una homogeneidad de la miel en cuestion.

Defectos apreciables por la vista
La vista nos permitira también apreciar algunos de los
defectos que puede tener una miel. Vamos a pasar revista a

cuales serian los principales apreciables en este sentido:

Presencia de particulas extranas

En la fase visual también puede apreciarse la ausencia de par-
ticulas indeseables en la miel, es decir su limpieza o suciedad.

Estas particulas pueden ser sobre todo fragmentos de cera o
fragmentos de abejas arrastrados del proceso de extraccién, y
fragmentos de los vegetales empleados en el ahumador, entre
otras impurezas fruto del manejo y procesado del producto. En

cualquier caso son indeseables en una miel destinada al con-
sumo directo y denotan, como minimo, una falta de decanta-
cion en el procesado de esa miel.

Se ha de recordar que en la actual Directiva Europea y la
Norma de la Miel el contenido maximo de sélidos insolubles en
agua es en general de 0,1 g/100 g de miel y de 0,5 g/100 g en el
caso de la miel prensada.

Burbujas, por decantacion o fermentacion

Visualmente también puede apreciarse la presencia de bur-
bujas en la masa de la miel. Estas burbujas pueden tener dos
origenes diferentes: falta de decantacion y fermentacion.

- Las burbujas de falta de decantacion se concentran en una
fina capa blanquinosa superficial y son de tamano homogéneo,
en general muy pequeno. Si el envase tiene un hombro recto
también pueden verse bajo ese hombro, atrapadas. También es
posible detectarlas como marmolizaciones en los laterales de
los envases que han estado en lugares muy frios (cuando la
masa de la miel se encoge y se retira de la pared del envase).

- Las burbujas de fermentacion se forman en toda la masa de
la miel que tenga una humedad superior al 18 %- 18,5 %. Son el
resultado de la actividad de las levaduras, que consumen los
azUcares de la miel para su crecimiento y liberan como sustan-
cias de desecho de su actividad biolégica, acidos y gas carbo-
nico. Por tanto, encontraremos burbujas de diversos tamanos,
desde las pequenas recientes hasta las mas gruesas que comen-
zaron a formarse hace tiempo. Cuando una burbuja ya es muy
gruesa sube a la superficie de la miel y libera alla su gas carbo-
nico. Esto hace que cuando abramos un envase fermentado
notemos una salida de gas, asi como un claro olor a vinagre
(dcido acético) y un gusto marcadamente acido en la miel.

- La miel fermentada no es téxica (como no lo son otros
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muchos productos fermentados de nuestra dieta: yogur, quesos,
cerveza, vino, etc.), pero no cumple las condiciones de composi-
cién que marca la Norma de la Miel y la Directiva y no puede ser
comercializada para consumo directo.

Cristalizaciéon defectuosa

- La cristalizacién incompleta, o fraccionada, o defectuosa,
puede ser debida a un calentamiento mal controlado en el que
se funden la mayor parte de los cristales primarios menores. Los
cirstales mas gruesos no funden totalmente y caen al fondo del
envase.

- La separacién en fases es una de las alteraciones mas peli-
grosa pues de ella se deriva con facilidad una fermentacion.
Cuando una miel es demasiado fluida, por exceso de humedad
0 por conservarse a una temperatura ambiente media-alta, los
nucleos de cristalizacién que se forman (que rapidamente van
creciendo por la incorporacion de nuevas moléculas de azu-
cares) no se “sostienen” en la masa de la miel y caen al fondo. Se
establece entonces un gradiente de humedad, ya que la capa
mas baja recibe los cristales de azUcares, mas secos, con poco
agua, mientras que en la parte alta del envase se acumula la
parte con mas humedad. El resultado es una fermentacién
hasta el nivel de humedad 18,5 %, mas o menos, donde ya las
levaduras responsables de ese proceso no pueden vivir.

- Marmolizaciones. Otro defecto que se puede apreciar en las
tiendas, son mieles con vetas mas claras en las paredes del
tarro; este aspecto lo dan las burbujas de aire que entran en la
miel durante el envasado y que después emigran a las paredes
y la superficie y desecan los cristales de glucosa con los que
entran en contacto. También se puede deber al frio, que causa
una retraccioén de la masa de cristales y deja un espacio entre
éstay la pared del tarro,formandose entonces una bolsa de aire
que deshidrata de nuevo los cristales.

- Oscurecimientos en zonas superiores. A veces, aparecen
oscurecimientos en la miel de las zonas superiores de los
envases. Estos, evidentemente, se aprecian mejor en las mieles
claras, pasando mas desapercibido en las oscuras. Ocurre
cuando la tapa del envase, a menudo por roce, pierde su barniz
protector y la miel entra en contacto con el metal; en esta cir-
cunstancia hay una “emigraciéon” del hierro del metal a la miel y
estos iones metalicos (hierro en este caso) forman, cuando se
unen con la materia organica de la miel, unos compuestos de
color pardo que oscurecen a la miel, como ya se comento al
hablar del contenido en minerales de las mieles.

EL OLFATO

La diferenciacién de las mieles por el olfato requiere que el
lugar de cata esté libre de olores parasitos (tabaco, cocinas, labo-
ratorio, vehiculos, etc.).

Este sentido tiene, como veiamos al principio de este libro, dos
vias de captacion diferenciadas:

- La via nasal directa, que se percibe directamente, en las fosas
nasales, mediante los aromas que se evaporan a temperatura
ambiente (alrededor de los 20° C).

- La via retronasal, que se percibe a través de la comunicacién
de las fosas nasales con el paladar, mediante los aromas que se
evaporan en la cavidad bucal (a unos 37° C).

Para oler por la via nasal directa debe colocarse el tarro con la
muestra directamente bajo la nariz y destaparlo alli mismo
para intentar capturar el maximo posible de los componentes
aromaticos, desprendidos y acumulados en ese espacio, entre
la tapa y la superficie de la miel. Una vez capturados (“gas-
tados”) esos aromas, o si la miel estd cristalizada (hay que
tener en cuenta que en ese estado se liberan peor), se puede
volver a “producir”, a desprender, una cantidad mayor de sus-
tancias aromaticas que permitan apreciar mejor las sensa-



ciones, agitando la masa de la miel con una cucharilla.

Se debe intentar separar todo lo posible los diferentes com-
ponentes aromaticos, para ello se han de hacer primero un par
de inspiraciones profundas, para captar los aromas que se vola-
tilizan antes, la “cabeza aromatica” de la miel,y que son los mas
abundantes. Luego deben hacerse varias inspiraciones cortas y
seguidas para captar los aromas secundarios. Se ha de intentar
la identificacién de estos aromas y apreciar su intensidad
(débiles / fuertes) y su persistencia (fugaces / persistentes).

Cuando el olfato se satura, después de 4 o0 5 muestras, es con-
veniente oler una rebanada de pan para limpiar y recuperar
sensibilidad olfativa. Otra posibilidad es hacer varias inspira-
ciones profundas a través de la tela de la propia ropa.

Para oler una miel por la via retronasal hace falta poner sobre
la lengua una pequefa cantidad, un tercio de la capacidad de
una cucharilla de café es mas que suficiente (mas o menos
dependiendo de la sensibilidad individual del catador).

Una vez la miel sobre la lengua, se disuelve en saliva y se
pasea por toda la cavidad bucal para que se caliente.

Cuando se considera que la mezcla de miel y saliva es homo-
géneay que esta a la temperatura del cuerpo, se traga, pero se
ha de estar muy atento a ese momento, ya que es entonces
cuando los aromas desprendidos pasan a la cavidad nasal y
cuando podemos apreciarlos. Puede ayudarse a este proceso
haciendo una pequena aspiracion de aire por la boca, brusca-
mente y en el momento de tragar, que ayude a arrastrar los
aromas desde la boca hasta la pituitaria de la nariz donde
pueden ser identificados y memorizados.

Aromas en mieles
Todas las mieles tienen un fondo de aroma floral indetermi-

nado, a ramo de flores (“bouquet”), pero existen algunos
aromas particulares que son indicadores de grupos de mie-

les, algunos incluso son especificos de un solo tipo.
Lamentablemente no se ha desarrollado todavia un lenguaje
homogéneo para describirlos. De cualquier manera voy a
intentar hacerlo de la manera lo mas rememorativa y exacta
posible.

Afrutado

Tipico de las mieles con componentes importantes de plantas
de la familia de las Rosaceas, de las que tenemos dos represen-
tantes en nuestra apicultura, la miel de almendro y la de zarzas.
Son faciles de distinguir porque la primera casi siempre esta en

Para oler por la via nasal directa el tarro se coloca directamente bajo la nariz
intentando capturar el maximo posible de componentes aromaticos
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la gama de los blancos (Unicamente en Baleares se junta con el
arrastre de floracion de otono y puede haber mieles de
almendro de color ambar extra claro o incluso ambar claro, pero
la encontraremos solo en partidas pequenas, directas de pro-
ductor); mientras la miel de zarza, por el contrario, esta siempre
en la gama del ambar claro o ambar.

Alcanforado o canforado

Lo tienen como basico todas las Labiadas. En las mieles de
romero y de cantueso es menos intenso y persistente, sobre
todo en esta uUltima. En las de espliego va acompanado de olor
de lavanda (el que conocemos de los jabones y colonias). En las
de tomillo, ademas, hay claros componentes fendlicos. Y en las
de poleo, componentes mentolados que ganan intensidad y
persistencia, acentuandose, en el retronasal.

Amilaceo o farinaceo

Tipico de las plantas de la familia de las Leguminosas, es muy
tenue y poco persistente, dificil de apreciar, sobre todo segun
qué otras plantas las acompafien en la formacién de la miel.

Antranilato de metilo

Este compuesto quimico es el olor exclusivo de las mieles de
azahar; su intensidad y persistencia son notables, pero con
variaciones de un tipo de citrico a otro (seglin qué variedades
de naranjos, clementinos o hibridos de mandarinos, o limo-
neros) y de un microclima a otro (vega de rio, ladera de monte,
solana, etc.)

Bosque de caducifolios en otofo

Es un olor complejo, el que se levanta cuando se pisa la hoja-
rasca de arboles de hoja caduca en otofio, una mezcla de
humus, setas y hojas secas. Es tipico de las mieles de brezos, uno
de los mas intensos de este producto y casi tan persistente
como el de la miel de eucalipto (probablemente la de mayor
persistencia aromatica).

Malteado

El aroma de infusion de malta (cebada tostada) es tipico de
las mieles de mielato. Sera mas o menos intenso segun la can-
tidad de mielato presente en la miel. Es medianamente intenso
y persistente en el nasal directo, pero aumenta de manera sus-
tancial en ambas caracteristicas en el retronasal.

Madera

Es el olor tipico de dos clases de mieles, las de eucaliptos y las
de castano. El de las de eucalipto recuerda mas al de la madera
mojada, y es extraordinariamente intenso y uno de los mas per-
sistentes de la gama de las mieles. El de las de castafio es mas
pesado, recuerda al de la madera seca, con notas de maderas
nobles.

Matalahdva

El fuerte aroma de esta planta condimentaria de la familia de
las Umbeliferas es detectable, sobre todo en el retronasal, en
las mieles que se cosechan en Andalucia al lado de estos cul-
tivos cuando las abejas pueden visitar su floracién.

Se ha de tener en cuenta que es frecuente encontrar algunos
de estos aromas asociados en la misma miel, cuando las plantas



que los producen florecen juntas y contribuyen conjuntamente
al producto final. Un caso muy frecuente es el de las mieles de
primavera de almendros y romero de Aragén, Catalufia, La Rioja
y Pais Valenciano; y otro también muy frecuente el de las mieles
de final de verano de brezos, mielatos de encina y roble y zarzas
de la zona norte (Castilla - Ledn, Galicia, Pais Vasco).

Defectos captados por el olfato

En esta fase también pueden y deben detectarse algunos
defectos olfativos, que se producen en las fases de cosecha,
extraccién, o conservacion del producto:

- Olor a humo, debido a la excesiva utilizacién de humo en los
procesos de extraccion de la miel.

- A repelentes quimicos utilizados en el desabejado (aceite de
almendras amargas, etc.).

- Aromas parasitos, que la miel puede capturar durante el
almacenamiento (sobre todo si se utiliza la misma nave para
otros productos, los envases no son herméticos, etc.).

- Aromas acidos propios de la fermentacion de la miel.

- A caramelo, propio de mieles sobrecalentadas; sometidas a
temperaturas elevadas, que caramelizan azlcares. Sera mas o
menos intenso segln el calentamiento.

- A timol, residual de tratamiento realizados a las colmenas
contra determinados acaros (Acarapis, Varroa).

EL GgusTO

Cuando se pone la miel sobre la lengua, se disuelve con saliva
y se pasea por la boca para calentarla y evaporar los aromas per-
ceptibles por la via retronasal, se ha de aprovecha para detectar
los gustos. En esta fase es importante mezclar bien la miel con
la saliva, hasta conseguir un liquido homogéneo que permitira
detectar mejor las sensaciones de boca de esa miel. Como ya se

En la fase del gusto, se pone la miel sobre la lengua, se disuelve con
saliva y se pasea por la boca para detectar tanto lo aromas por via
retronasal como los gustos localizados en las distintas zonas de la lengua

ha mencionado se ha de estar muy atento y concentrado,
porque la miel disuelta excitara las papilas gustativas de la
lengua y el paladar ubicadas en distintas posiciones y eso nos
permitira apreciar y distinguir sus gustos.

Notaremos entonces la excitacion de las papilas gustativas
del dulce de la punta de la lengua, pero también las del acido de
los laterales (mieles de citricos, etc.), las de salado del centro -
lateral (mieles de mielatos, etc.), y las de amargo del fondo
(mieles de brezos, entre otras).

Estas zonas pueden identificarse muy bien poniendo sucesi-
vamente sobre la lengua, y enjuagando con agua entre unay
otra prueba, un poco de agua con azlcar, de agua con zumo de
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limén, de agua con sal y de café sin azlcar (aunque de este
modo la percepcion no sera del todo correcta pues tendremos
sensaciones mixtas: el zumo de limén tiene componentes
dulces —incluso amargos si esta viejo o si lleva aceites esenciales
de la cascara— y el café tendra componentes salados y acidos
-mas o menos marcados dependiendo de qué tipo de café
sea—). Es mas recomendable, para aislar y memorizar las zonas
de la lengua donde estan las papilas gustativas de acido y
amargo, utilizar disoluciones de acido citrico o acido acéticoy de
quinina respectivamente. Estas disoluciones tienen, ademas, la
ventaja de que al serinodoras nos permiten concentrarnos en la
sensacion gustativa y no nos distraen con otras sensaciones
olfativas.

A titulo indicativo, como referencia, pueden utilizarse como
patrones de sensaciones gustativas las siguientes disoluciones:

« De 4cido: unos 0,5 gramos de acido citrico o tartarico (una
pizca, lo que se coge entre dos dedos, apenas una punta de
cucharada de café) en 1 litro de agua mineral de baja minerali-
zacion). El acido citrico o tartarico se puede conseguir en una
farmacia o en las empresas de material de laboratorio.

« De amargo: unos 5 miligramos de quinina (se puede conse-
guir también a través de una farmacia o empresa de equipa-
miento para laboratorios) en cualquiera de sus derivados
(apenas lo que se puede recoger con la punta de una navaja) en
1litro de agua mineral de baja mineralizacion.

« De dulce: unos 6 gramos (una cucharada de café colmada)
de azlcar blanquilla normal (sacarosa) en 1 litro de agua
mineral de baja mineralizacién.

« De salado: unos 3 gramos (una cucharada de café bien rasa)
de sal fina de cocina (cloruro sédico) en 1 litro de agua mineral
de baja mineralizacién.

Se ha de tener en cuenta que tenemos diferentes sensibili-

dades para estos gustos, por lo que segun quién tendra que
variar estas cantidades. También se ha de considerar que, asi
como el gusto dulce y el salado estan mas que presentes en
nuestra cultura, no sucede lo mismo con el amargo y algo
menos también ocurre con el acido, para los que tenemos que
educarnos mas.

Gustos en mieles

Todas las mieles tienen el gusto dulce como basico, pero
algunas tienen componentes de gusto mas o menos marcados
que nos serviran para diferenciarlas de otras:

« Acido: lo presentan las mieles de Labiadas como ligeras
notas, casi inapreciables en las mieles de cantueso, poco
intensas en las de romero (solo o con almendro) y mas intensas
en las de espliego y tomillo. Claramente apreciable en las de
azahar y zarza, que se diferencian sin dificultad entre ellas por
su distinto aroma y su color, muy diferente.

- Amargo: lo presentan, atenuado, algunas mieles de
almendro, de variedades antiguas, entre las consideradas claras,
y las mieles con componentes de brezos entre las de color
ambar mas o menos oscuro. A mayor riqueza en brezos mayor
intensidad y persistencia del gusto amargo. El caso limite es la
miel de madrono, en la que el gusto amargo llega a dominar al
dulce. Con el tiempo, la intensidad y persistencia del amargo
disminuye, llegando a desaparecer totalmente al cabo de unos
meses o algo mas de un ano, dependiendo de su nivel inicial.

« Salado: lo presentan las mieles oscuras, y es tanto mas
intenso cuanto mas oscura es una miel. Donde se aprecia de
manera mas clara es en las mieles de aguacate, brezos, matala-
huva (planta condimentaria cultivada en Andalucia) y mielatos



de encinay roble. La diferencia entre ellas esta en el aroma: afru-
tado en el aguacate; a humus en los brezos; anisado en la mata-
lahdva; y malteado en los mielatos. En el color también hay dife-
rencias: tonos rojizos en los brezos y grises en los mielatos.

Ademas del gusto detectable en las papilas gustativas hay
otras sensaciones de boca que nos indican origenes florales. Las
mas claras, que ya comentamos al hablar del origen botanico,
son las siguientes:

- Una sensacién grasa en la mucosa de la boca, sobre todo en
el paladar, similar a la que queda después de comer tocino
crudo. Es tipica de las mieles con chupamieles (Echium sp.),y es
tanto mas intensa y persistente cuanto mas néctar de estas
plantas hay en la miel.

- Un picante como retrogusto, que aparece después de la cata
y va subiendo de intensidad hasta alcanzar su maximo. Suele
ser bastante persistente. Es caracteristico de las mieles con pre-
sencia importante de néctar de lechetreznas (Euphorbia sp.);
esta sensacion esta también en el atex, la savia blanca y viscosa
de estas plantas.

- Una sensacion aspera, astringente en la mucosa bucal, sobre
todo del paladar, como la que deja comer membrillo crudo. Es
propia de las mieles de algarrobo (Ceratonia siliqua).

Después de gustar una miel, para recuperar sensibilidad, es
conveniente lavar la mucosa bucal haciendo buchadas con agua
mineral de baja mineralizacion. Cada pocas mieles, ademas, es
conveniente masticar un poquito de pan normal.

Defectos detectables por el gusto
Los principales defectos que pueden ser apreciados mediante

el gusto son:
- El sabor a “caramelo”, propio de mieles expuestas a tempe-

raturas elevadas que caramelizan parte de sus azlcares. Este
defecto ya se comentd entre los detectables por via nasal, pero
tiene también componentes de gusto, amargo, que lo caracte-
rizan.

- El sabor acido propio de las mieles fermentadas, proveniente
de la trasformacién que hacen las levaduras de parte de los azu-
cares en acidos, gas carbonico, etc., va unido a la presencia de
burbujas, a la produccion de gas (al abrir el envase se nota una
salida de ese carbdnico) y a olor a vinagre (acido acético).

- Las mieles también pueden resultar contaminadas por
sabores de arrastre cuando se introducen en un envase que ha
contenido antes otro producto y no ha sido limpiado correcta-
mente.

EL TACTO Y OTROS

En el caso de las mieles cristalizadas colocar un poco sobre la
punta de la lengua y rasparla contra el paladar nos permitira
apreciar, mejor que de ninguna otra manera, el tamano, formay
homogeneidad de la cristalizacion, el tacto de esa cristalizacion,
y podremos hacer entonces una hipétesis sobre el manteni-
miento de esa estructura cristalina.

Sensaciones tactiles

Como ya se ha comentado en apartados precedentes la cris-
talizacion de la miel es un proceso natural propio de una sus-
tancia sobresaturada en azlcares.

Comienza por la formacién de microcristales de glucosa, que
es el azicar mas insoluble, y el proceso se extiende a toda la
masa de la miel.

Dependiendo de las condiciones mencionadas (ver pagina 78),
la cristalizacion sera un proceso rapido o lento, en cristal grueso
o fino, y homogéneo o no. Tactilmente, con la lengua contra el

(o]
v

LA TECNICA DE CATA



oo
(o))

CAPITULO 5

Cristales de las mieles vistos al microscopio
electrénico (arriba) y al microscopio 6ptico

paladar, procediendo como se acaba de explicar, se podra eva-
luar el grosor de los cristales y su homogeneidad.

La cristalizacién fina resulta mas agradable al consumidor,
incluso existen técnicas de preparacion de mieles finamente
cristalizadas, la miel - crema. Pero eso también implica que es
mas sensible a calentamientos suaves que puedan fundirlos,
dando una imagen poco apreciada de una ligera capa de miel
liquida sobrenadando sobre la masa cristalizada.

Cuando la cristalizacion no es homogénea existe también el
peligro de que los cristales finos fundan y se dé esa misma
imagen de separacion en dos fases, una liquida y otra pastosa.

Aunque algunas de ellas no sean sensaciones puramente tac-
tiles podemos incluir aqui, como detectables:

- La sensacion viscosa de las mieles pardo - rojizas, oscuras, de
final de verano ricas en septembrina (Calluna vulgaris).

- La sensacion glicérica (paladar engrasado) propia de las
mieles claras de primavera ricas en chupamieles (tajinastes,
Echium sp.).

- La sensacion de aspereza propia de las mieles pardas,
oscuras, de final de verano - principios de otono, propias de las
mieles con un aporte importante de algarrobo (Ceratonia
siliqua). También comentada al hablar del gusto.

Defectos detectables por el tacto

El principal defecto detectable por el tacto es una cristaliza-
cion no homogénea, con cristales gruesos y finos, que condu-
cira, cuando la temperatura ambiental sea alta o la miel decante
cn el tiempo, a una separacién de fases.
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Capitulo 6

MIELES DE ESPANA Y PORTUGAL
CARACTERISTICAS SENSORIALES

En las pdginas siguientes se explican las principales caracteristicas
de las mieles mds importantes de la Peninsula Ibérica, en forma de
fichas individuales. En ellas, en el recuadro superior derecho hay una
gama de colores, cada uno de ellos corresponde al limite superior de
una clase de color, sequn la escala Pfund. Asi, el tarro mds claro tiene
8 mm Pfund y los siguientes van correspondiendo a los valores que se
dan en la escala de colores Pfund que se adjunta en la pdgina siquien-
te. Se han marcado con un recuadro los colores propios de cada miel y
se incluye en el texto,ademads de sus caracteristicas sensoriales, una
somera descripcion de las condiciones de produccion.
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ESCALA PFUND

ESCALA DE COLORES PFUND

0-8 MM PFUND

9-17 MM PFUND

18-34 MM PFUND

35-48 MM PFUND

49-83 mm PFUND

84-114 mMm PFUND

MAS DE 114 mM PFUND

BLANCO AGUA

BLANCO EXTRA

BLANCO

AMBAR EXTRA CLARO

AMBAR CLARO

AMBAR

AMBAR OSCURO

Mieles de romero, rabaniza, almendro, acacia

Mieles de romero, rabaniza, almendro,
chupamieles, azahar, acacia

Mieles de romero, rabaniza, almendro,
chupamieles, azahar, acacia, pradera

Mieles de chupamieles, pradera, azahar

Mieles de pradera, girasol, nispero, eucalipto,
tomillo, espliego, pita

Mieles de eucalipto, tomillo, retama, poleo,
pita, espliegos y lavandines, castafio, zarza,
pradera de montana, madrono, brezo, biércol,
algarrobo

Mieles de aguacate, poleo, brezos, biercol,
pradera de alta montana, mielato de
encina/roble, castano
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ROMERO

MIELES DE ROMERO

Rosmarinus officinalis, familia Labiadas

Foto: Rufino Nieto

La miel de romero es la primera de la temporada, se puede cose-
char a finales de febrero en los lugares mas calidos de la costa del
Mediterraneo,y en marzo - abril en los lugares mas frios del inte-
rior. Es frecuente que el primer corte lleve algo de arrastre de Ia flo-
racion del otono anterior que las abejas no consumieron en invier-
no: mielatos, brezos, etc., lo que le da un tono mas oscuro. También
puede ir acompanado, en mayor o menor cantidad, segun los sitios
y los anos, de almendro (Prunus amygdalus), rabaniza (Diplotaxis
erucoides), leguminosas (mijediega, alfalfillas, melilotos, tréboles,
etc.) yen los afios himedos de chupamieles (Echium sp.).

El segundo corte ya suele ser mas monofloral de romero, aun-
que también puede llevar,en menor grado, las plantas mencio-
nadas. Si su cosecha se retrasa puede mezclarse con tomillo
(Thymus sp.).

COLOR

Color muy claro (menor o igual a 35 mm Pfund), incluso yendo
acompanado de las plantas citadas, ya que todas ellas tienen un
néctar claro.

AROMA

Aroma poco intenso y de persistencia media, mas alcanforado
cuanto mas romero lleva, y con tonos florales. Cuando lleva al-
mendro en cantidades significativas (igual o mas del 12 - 15%)
aparecen notas aromaticas afrutadas, sobre todo retronasales.

SENSACIONES DE BOCA

En boca aumenta la intensidad de los aromas y, aparte del
gusto dulce, no suele haber otras aportaciones gustativas.

Cuando se acompana de almendro, los aromas afrutados son
mas patentes en boca, y a ellos se anhaden unas ciertas notas a
almendra cruda. El néctar de leguminosas aporta notas aromati-
cas farinaceas, y el de chupamieles da una sensacién glicérica, de
paladar “engrasado”, caracteristica (como después de comer toci-
no crudo). La presencia de almendro también induce una cristali-
zacion en cristales pequenos, mientras que la de rabaniza indu-
ce cristales gruesos. Cuando lleva tomillo aumentan los aromas
y aparecen notas acidas de gusto.



MIELES DE RABANIZA

Diplotaxis erucoides, familia Cruciferas

La rabaniza es una crucifera de floracion muy precoz, si llueve al-
goy latemperatura es suave cubre grandes extensiones de barbe-
chos, de almendros, vina, etc., blanqueando el terreno. A menudo,
tras uninvierno humedoy suave, en el litoral mediterraneo, se
mantiene en floracién durante mucho tiempoy el primer corte
del afio puede llegar a ser monofloral de esta planta. Con mas fre-
cuencia su néctary polen son consumidos por las abejas en el de-
sarrollo primaveral de las colonias y sélo aparece en la miel como
acompanante del romero o/y el almendro.

En la misma situacion de floracion precoz en diferentes zonas
hay otras Cruciferas (que se suelen englobar bajo el nombre vul-
gar de jaramagos), pero fuera del Mediterraneo es muy raro que
signifiquen cosecha de miel suelen transformarse en abejasy
en desarrollo de las colmenas.

COLOR
Color muy claro, similar al romero.
AROMA

Su aroma es poco intenso y de persistencia media. Se diferen-
cia del romero por la ausencia de aromas alcanforados.

SENSACIONES DE BOCA

Gusto dulce, similar también al romero. A diferencia de éste
no tiene componentes de gusto acido.

Como ya se ha comentado tiene una cristalizacion muy rapida
y gruesa.
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ALMENDRO

MIELES DE ALMENDRO

Prunus amygdalus, familia Rosaceas

Foto: Rufino Nieto

Las mieles de almendro se producen en los meses de febrero-
marzo en las zonas de clima mediterraneo donde se da este cul-
tivo.

Lo habitual es que el néctar del almendro sea utilizado por la
colonia para desarrollarse y no significa cosecha, pero cuando la
floracion de rabaniza ha sido buena y la meteorologia acompa-
na las colmenas la aprovechan para su desarrollo quedando en-
tonces la floracion de almendro, que es posterior, como reserva,
lo que permite que sea cosechada.

COLOR
Color muy claro, similar al romero.
AROMA

Aroma con base floral, similar al romero y la rabaniza pero se
diferencia de éstas en los componentes afrutados del aroma, so-
bre todo retronasales y, cuando es muy monofloral, en el aroma
aalmendra cruda, mas potente también en el retronasal.

SENSACIONES DE BOCA

Gusto dulce, similar también al romero, aunque carece de las
notas acidas que suelen acompanar a esta miel.

Su cristalizacién, si ho lleva mucha rabaniza, suele ser en cris-
tal muy fino, como es caracteristico de otras plantas de la familia
botanica de las Rosaceas (manzano, majuelo).



MIELES DE AZAHAR

Citrus sp.,familia Rutaceas

Las plantas del género Citrus (se Ilama azahar a sus flores y
miel de azahar la que procede de su néctar): clementinas, man-
darinas, naranjas y limones, basicamente, son cultivos muy ex-
tendidos por una estrecha franja costera del Mediterraneo. Hay
una especializacion zonal: en Tarragona y Castellon, variedades
del grupo de las mandarinas (clementinas...); en Valencia, naran-
jasy mandarinas® y en Alicante, limones. En Andalucia, donde
habia mas naranjas que otra cosa, los nuevos cultivos se estan
haciendo de naranjas y mandarinas (clementinas...).

Es una cosecha monofloral bastante segura, las colmenas lle-
gan desarrolladas por floraciones anteriores (rabanizas, romero,
almendros...), existen grandes extensiones de cultivo (con lo que
implica de cuidados: poda, riego, abono...), y la primavera en las
zonas de produccion ya esta asentada en esa época: abril - mayo.

COLOR

Color claro, generalmente por debajo de 45 mm Pfund. El del li-
moén es marcadamente mas claro.

AROMA

Aroma caracteristico, muy singular, debido a la presencia de
una sustancia aromatica especifica, el antranilato de metilo, que
recuerda el de la flor de azahar. Su intensidad y persistencia va-
ria de unas zonas de cultivo a otras, pero suele ser muy evidente.

SENSACIONES DE BOCA

El gusto es muy diferente al del resto de las mieles claras, debi-
do a su acidez patente, rotunda, muy marcada. Solo algunas
mieles exdticas (la de chilca de Argentinayla de tilode
Centroeuropa) pueden tener una sensacion acida similar.

Su cristalizacion suele no ser muy rapida y en cristal fino, ex-
ceptossilleva rabaniza, que invierte esa tendencia.

* En la Comunidad Valenciana esta prohibida la entrada de las colmenas en las zo-
nas de plantaciones mixtas, al achacar a las abejas el problema de la aparicién de
semillas por el transporte de polen entre los distintos hibridos cultivados (compati-
bles genéticamente), lo que acontece sélo en cierta medida, ya que en los afos que
la meteorologia hace coincidir las floraciones, con o sin abejas, hay semillas (“pin-
yola”). Esta situacion ha mermado la produccion de este tipo de miel.
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PRADERA

MIELES DE PRADERA DE LAS ZONAS BAJAS

Familia Leguminosas (albaida, alfalfas, cornicabras, esparceta, melilotos, tréboles, etc.)

Las Leguminosas crecen en general como hierbas anuales y se
han especializado en vivir en terrenos pobres sobre los que for-
man lo que conocemos como una pradera o “pasto” (nombre
asociado a su uso para alimentar los ganados). Segun el terreno
sea mas o menos buenoy la meteorologia mas o menos seca o
fria, son unas u otras plantas las que prosperan.

En las zonas de suelos mas pobre y clima mas duro, montanas
del interior del litoral mediterraneo y Aragon, |la pradera suele ser
mas rica en plantas con una parte lenosa, como la esparceta
(Onobrychis sativa). En zonas montanosas mas himedas, es mas
rica en melilotos (Melilotus) y tréboles (Trifolium).En las zonas
muy secas del sudeste (Almeria), prospera un matorral lefioso de
albaida (Anthyllis cytisoides) que es extraordinariamente melifero
los anos de lluvias tempranas. Otra leguminosa lenosa es la falsa
acacia, Robinia pseudoacacia, que es un arbol de reforestacion que
da cosecha en el sur del Pais Vasco. En la zona mediterranea, don-
de crecen, las formaciones de pradera coexisten con las de mato-
rral y los cultivos con la zona de “monte”, por lo que su néctar suele
formar parte de las mieles de romero, almendro, rabaniza y azahar
en proporciones mas o menos importantes.

La mayoria de las Leguminosas de pradera que intervienen en
las mieles espafiolas son silvestres. Algunas, como la alfalfa, se
cultivan. También existen poblaciones “asilvestradas”, que pro-
ceden de antiguos cultivos abandonados (alfalfa borde, esparce-
ta, etc.) o que han prosperado y abandonado los limites cultiva-
dos instalandose en la zona y reproduciéndose por su cuenta.



COLOR

En general estas mieles son muy semejantes entre ellas: son
de color ambar extra claro, todo lo mas, ambar claro en la escala
Pfund. Algunas pueden ser extraordinariamente claras, las mas
claras de la gama de mieles espanolas, como las de albaida; las
de falsa acacia también pueden llegar a ser bastante claras.

AROMA

Tienen un aroma floral muy tenue y poco persistente, con no-
tas amilaceas mas o menos nitidas, a veces incluso ausentes,
que aumentan en el retronasal.

SENSACIONES DE BOCA

Tienen un gusto dulce intenso, con ausencia total de otras no-
tas gustativas.

Las mieles ricas en leguminosas, si no tienen interferencias de
otras plantas, suelen tener cristalizaciones relativamente rapi-
dasy en cristal fino.
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CHUPAMIELES

MIELES DE CHUPAMIELES

Echium sp.,familia Borraginaceas

Se cosecha en primaveras humedas en la zona sudoeste de
Espana: Andalucia, Extremadura, y en todo Portugal. También en
las praderas mas secas del Pais Vasco.

Es frecuente que vaya asociada con cantueso en la zona sud-
oeste,y con otras plantas de pradera (Leguminosas) en la zona
norte.

En Canarias existen unos Echium enormes, los tajinastes, que
dan mieles con las mismas caracteristicas que aqui se mencio-
nan.

COLOR

Color claro (menor o igual a 45 mm Pfund), blanco o dmbar
extra claro.

AROMA
Aroma floral poco intenso y no caracteristico.

SENSACIONES DE BOCA

Esta miel, después de degustarla, deja una sensacién caracte-
ristica de paladar engrasado, como la de después de comer toci-
no crudo.

Tanto las mieles de chupamieles como las de tajinastes suelen
tener humedades muy bajas, lo que dificulta los movimientos
de los primeros nucleos de cristalizacion en la masa de la miel;
por ello es frecuente ver en estas mieles unas “nubes de micro-
cristales”,a modo de las constelaciones en el cielo, o, después de
un largo tiempo de reposo, cristales mas gruesos en el fondo del
envase.



MIELES DE CANTUESO

Lavandula stoechas,familia Labiadas

Como la de chupamieles, con la que suele ir asociada, puede
ser cosechada en primavera en todo el sury oeste de la
Peninsulay en todo Portugal (“rosmarinho”). Es frecuente que
en el mismo sitio unos afios la miel sea de chupamieles (si llueve
mas) y otros (los mas secos) sea de cantueso. Con frecuencia am-
bas floraciones se solapan, dando una miel intermedia. Su cose-
cha depende mucho de la meteorologia de primavera, sobre to-
do del régimen de lluvias y de frios, no siendo una miel segura,
de cada ano.

COLOR

Es de color ambar extra claro o blanco (menor o igual a 45 mm
Pfund).Tiene un aroma floral muy suave, con ligeras notas fené-
licas, propias de la familia de las Labiadas, a la que pertenece es-
ta planta (que en algunas zonas se conoce como “tomillo”).

AROMA

Se diferencia de la miel de chupamieles ligeramente en el olor
y,de manera tajante, por la ausencia de la sensacion grasa en el
paladar.

SENSACIONES DE BOCA

Su gusto es dulce, llano, apenas con algunas ligeras notas aci-
das solo en algunos casos.

Suele presentar humedades bajas, con las consecuentes difi-
cultades de movimientos de los primeros nucleos de cristaliza-
cion en la masa de la miel; por ello también es frecuente encon-
trar en esta miel unas “nubes de microcristales”, tipo “via lactea”,
y,después de un largo tiempo de reposo, cristales mas gruesos
en el fondo del envase.
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AGUACATE

MIELES DE AGUACATE

Persea sp.,familia Lauraceas

La miel de aguacate se cosecha solo en las zonas de clima sub-
tropical donde se cultiva esta planta, sur de Malaga y Canarias.

COLOR

Es una miel excepcionalmente diferente de todas las florales
por su color ambar oscuro, casi negro. Un color tan oscuro suele
ser tipico de las mieles de mielatos de roble o encina, pero no de
una miel floral.

AROMA

Olor floral, con notas afrutadas, lo que la diferencia de los mie-
latos, sin rastro del malteado tipico de éstos, que se detecta tan-
to en el nasal directo como en el retrosasal.

SENSACIONES DE BOCA

El gusto dulce se ve complementado con notas saladas, prove-
nientes de su riqueza en sales minerales (responsables también
de su color).

Tarda en cristalizar y puede hacerlo mal, con separacion de fa-
ses,debido a que en general suele tener una humedad alta, al
contrario que los mielatos.



Foto: Klaus Nowottnick
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ACACIA

MIELES DE ACACIA

Robinia pseudoacacia, familia Leguminosas

Esta miel de falsa acacia (Robinia pseudoacacia), en la Peninsula
se produce solo en el Pais Vasco, donde se ha introducido en |a re-
poblacion forestal de algunos montes. También se ha utilizado en
bordes de carreteras, pero sin formar masas importantes.

En el mercado se encuentra miel de falsa acacia importada de
paises centroeuropeos, donde existen grandes masas repobla-
das con diferentes variedades que alargan la floracion, muy cor-
ta en nuestro clima, y permiten obtener grandes cosechas mo-
noflorales.

Como se ha comentado al hablar de las mieles de “pradera” de
zonas bajas, la miel de la acacia falsa tiene las caracteristicas ti-
picas de las de su familia botanica, las Leguminosas.

COLOR

El color es muy claro, blanco, generalmente inferior a 35 mm
Pfund.

AROMA
Aroma tenue, poco persistente, floral, con notas amilaceas.
SENSACIONES DE BOCA

Gusto dulce rotundo, sin ninguna concesién a la participacion
de otras notas.

La miel de falsa acacia es muy apreciada en el mercado euro-
peo por su poca tendencia a la cristalizacion, junto con las ca-
racteristicas anteriores.



MIELES DE GIRASOL

Helianthus annuus, familia Compuestas

El girasol es un cultivo oleaginoso que ha tenido una gran ex-
pansion en nuestro pais y en otras partes del mundo.

Grandes superficies de Andalucia y Cuenca, mayoritariamen-
te, se dedican a este cultivo, que ha supuesto hace unos anos
hasta el 50% de la miel cosechada en Espana.

Con los avances de la agronomia se han ido buscando plantas
de girasol de ciclo corto (con periodos de floracion extremada-
mente cortos), que ocupan menos tiempo el terreno, generando
menos riesgos de cultivo (no da tiempo a que se desarrollen pla-
gas), menos inversién en manejo, etc. Esta situacion ha dismi-
nuido de forma brusca el tiempo de utilizacién del cultivo por
las abejas, y por lo tanto, la cosecha.

COLOR

Color ambar extra claro a ambar claro, generalmente entre los
45y 65 mm Pfund, con una tonalidad amarillo - anaranjada ca-
racteristica. Se presenta mas oscura, cuando su floracién va
acompanada de la de retama.

AROMA

Su olor también es muy caracteristico, floral con notas oleo-
sas.Tiene notas aromaticas intensas y persistentes a madera
mojada, cuando va acompanada de eucalipto negro.

SENSACIONES DE BOCA

Gusto dulce muy marcado, sin otras notas, pero tiene una carac-
teristica que identifica esta miel: normalmente, después de tra-
garla, provoca una ligera sensacion de irritacion en la mucosa de la
garganta, que da ganas de carraspear. Forma parte obligada de la
mezcla de mieles (“cuvée” en los vinos) que preparan la mayoria
de los industriales para conseguir el estandar de su marca.

Su humedad es extraordinariamente baja, como corresponde
a una miel de julio, el mes mas calurosoy con la humedad relati-
va mas baja de nuestra zona. Tiene tendencia a una cristaliza-
cion rapida y muy gruesa, adquiriendo en poco tiempo una con-
sistencia muy dura.
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EUCALIPTO

MIELES DE EUCALIPTO

Eucaliptus sp., familia Mirtaceas

La miel de eucalipto es la cosechada
en las plantaciones de eucalipto negro
(Eucaliptus camaldulensis), en el sud-
oeste de la Peninsula (Badajoz y Huelva,
principalmente) hacia el mes de julio o,
algunos anos,del eucalipto blanco
(Eucalyptus globulus) en la zona costera
de Galicia, en Huelva y en Pais Vasco. En
Portugal también hay amplias zonas de
produccion de miel de eucalipto, sobre
todo en el norte (Baixo Douro, Minho).

COLOR

Es una miel en general de color ambar claro,aunque de mane-
ra excepcional puede ser de color ambar, si lleva aportaciones de
otras plantas que la oscurezcan (brezos en la sierra de Huelva,
retamas, etc.). También tiene brillos verdosos, apreciables sobre
todo en el menisco (ver foto inferior).

AROMA

Aroma muy intensoy extraordinariamente persistente, re-
cuerda de forma muy clara el de la madera mojada. Se hace mas
patente,y aln mas persistente, en el retronasal.

SENSACIONES DE BOCA

El gusto es dulce, con ligeras notas acidas.

Su tendencia a la cristalizacion es media y el tamano de los
cristales suele ser fino, excepto si las abejas han simultaneado
su recoleccion con la del girasol.



MIELES DE RETAMA

Lygos sphaerocarpa, familia Leguminosas

El nombre de retama se usa para una serie de plantas de ca-
racteristicas comunes (retama, piornos, genistas, etc.) de la fa-
milia de las Leguminosas lenosas con porte de matorral mas o
menos alto, con poca hoja, flor blanca o amarilla, de terrenos no
cultivados y frecuentemente con relieve.

En la mitad sur de la Peninsula una de estas retamas, |a reta-
ma borde o comun (Lygos sphaerocarpa) forma masas importan-
tes en algunas dehesas de encinas, y puede proporcionar una
abundante cosecha de miel en los meses de junio - julio.

COLOR
Suele ser de color ambar.
AROMA

El aroma recuerda al de de las mieles de pradera pero mas in-
tensoy persistente, sobre todo en el retronasal.

SENSACIONES DE BOCA

Su gusto es dulce, a veces con ligeras notas saladas.

Cristaliza de manera mas lenta que las otras mieles de
Leguminosas, probablemente porque su humedad, muy baja,
impide los movimientos de agrupacion de los microcristales.
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TOMILLOS

MIELES DE TOMILLOS

Thymus sp., familia Labiadas

El nombre vulgar de tomillo se utiliza para una serie de plan-
tas diferentes con caracteristicas comunes: plantas lefiosas de
porte bajo (10-30 cm), tallos jévenes de seccién cuadradas, hojas
pequenas, peludas, aromaticas, flor blanquecina o rosada, etc.

La inmensa mayoria pertenecen al género Thymus, aunque no
todas:tomillo (Thymus vulgaris); tomillo,en Andaluciay
Extremadura (Lavandula stoechas); tomillo blanco o salsero
(Thymus mastichina); tomillo cabezudo (Coridothymus capita-
tus); tomillo macho (Teucrium polium); tomillo serpol (Thymus
serpyllum).

Al hablar de mieles de tomillo nos referimos aqui a las produ-
cidas por plantas del género Thymus, que forman masas mas o
menos espesas, los tomillares, en los cerros secos asolanados y
en las tierras bajas mediterraneas, preferentemente de calizas.

COLOR

Color ambar a ambar extra claro, con reflejos rojizos. Hasta ha-
ce unos anos dominaban los colores ambar, Gltimamente, cada
vez hay mas mieles de tomillo claras,ambar claro.

AROMA

Su aroma es muy intenso, como en otras mieles de las Labiadas,
persistente, con claros componentes fendlicos, comunes también
a otras mieles de |a familia pero extraordinariamente potentes en
esta miel. A veces, esos componentes aromaticos son tan intensos
que provocan un cierto rechazo en algunos consumidores. Sin em-
bargo es muy apreciada, sobre todo, en Alemaniay Francia.

SENSACIONES DE BOCA

El gusto es dulce con notas acidas (lo que también es una ca-
racteristica de las mieles de plantas de |la familia Labiadas); puede
presentar notas saladas, cuando se cosecha tarde y se junta con
alguna secrecion de mielatos de las manchas de encinas que se
resguardan en los barrancos proximos (donde estas plantas en-
cuentran suelos algo mas profundos y algo mas de humedad); en
estos casos el color es mas oscuro.

Tiene una escasa tendencia a la cristalizaciéon, debido a su ri-
queza en fructosa y a su poca humedad.



MIELES DE ESPLIEGOS Y LAVANDINES

Lavandula angustifolia, L. spica, L. sp., familia Labiadas

Aligual que pasaba con los tomillos el nombre vulgar de es-
pliego sirve para designar diferentes plantas, aunque general-
mente se usa para la Lavandula angustifolia, L. latifolia,y para
L. spica, plantas todas lefiosas, aromaticas, de porte medio (40 -
60 cm), con hojas alargadas, pelosas, y flores azuladas en grupos
terminales sobre un tallo largo sin hojas, que crecen sobre terre-
nos calizos de la mitad norte de la Peninsula y en algunas serra-
nias andaluzas.

Dada su similitud entran también en este grupo las mieles de
los lavandines, hibridos comerciales de L. augustifolia y L. latifo-
lia que se cultivan para ser destilados y obtener la esencia de la-
vanda.

También entra en este grupo la miel de alhucema, que es el
nombre de la L. latifolia en Andalucia.

COLOR

La miel de espliego es una miel de color ambar o ambar extra
claro. Es mas claro cuando es muy pura (lavandin) o va asociada
con ajedrea (Satureja montana),y es mas oscura si las abejas re-
colectan algunos mielatos de encina al mismo tiempo.

AROMA

El aroma es inconfundible, a lavanda, muy intenso.
Probablemente no hay otra miel peninsular que tenga un aroma
tanintenso como esta. Como todas la mieles de esta familia, tie-
ne notas aromaticas fenolicas.

SENSACIONES DE BOCA

El gusto es dulce con notas acidas, incluso puede tener, cuan-
do es mas oscura por la presencia de mielatos, algunas ligeras
notas saladas.

Debido a la politica de subvenciones a la siembra del girasol en
la Unién Europea, ahora en disminucion, este cultivo se ha exten-
dido por la zona de espliegales, con lo que se encuentran algunas
mieles de espliego con componentes de esta oleaginosa.
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POLEO

MIELES DE POLEO

Teucrium polium, Mentha pulegium, familia Labiadas

Foto: J. Pastor

El poleo (“poejo”) forma parte de la vegetacion de las orillas de
arroyos y lugares himedos de la zona mediterranea. También
crece de forma abundante en suelos poco profundos, sobre ro-
cas superficiales, capaces de mantener una cierta humedad.

En algunas zonas del sur es mas abundante, y en el sudoeste,
sobre todo en Portugal, con la humedad extra que aporta el
Atlantico, Ilega a formar masas importantes y algunos anos se
cosecha esa miel.

COLOR

Color ambar a ambar oscuro con tonos rojizos, ya que tienen
aportes de mielatos de los encinares préximos.

AROMA

Su aroma es el caracteristico mentolado del poleo, con compo-
nentes malteados mas o menos marcados dependiendo de la
presencia de mielatos.

SENSACIONES DE BOCA

El gusto es dulce, con notas acidas y saladas.
Aligual que la miel de tomillo, de la misma familia, tiene esca-
satendencia a cristalizar.



MIELES DE PITA

Agave sp.,familia Agavaceas

Las grandes matas de pita forman parte del paisaje en las la-
deras soleadas de nuestras zonas mas calidas.

En algunas islas de Canarias, en sus vertientes mas calientes,
llegan a formar masas importantes y a dar mieles monoflorales
caracteristicas.

COLOR
El color es ambar claro.
AROMA

Su aroma es muy intenso e inconfundible, a “calcetin sudado”,
lo que las hace poco apreciadas por algunos consumidores.

SENSACIONES DE BOCA

El gusto es dulce, sin otras notas.
Tiene una cristalizacion rapiday gruesa.
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PRADERA DE ALTA MONTANA

MIELES DE PRADERA

DE ALTA MONTANA

Durante el verano del calendario tiene lugar la primavera de
las zonas montanosas mas frias. La temperatura ambiental dis-
minuye aproximadamente 1° C por cada 100 m de subida, es de-
cira7oo mde altitud, los de las mesetas castellanas, la tempera-
tura ambiental seria unos 7° C mas baja que a nivel del mar (cero
metros), en el litoral del Mediterraneo. En las zonas montanosas
del interior, pues, no se alcanzan las temperaturas primaverales
hasta junio - julio - agosto.

Por este motivo, en estas zonas, volveremos a encontrar en ve-
rano mieles de pradera de montana, con similares caracteristi-
cas a sus “parientes” de primavera: las mieles de “pradera” de
Leguminosas de las zonas bajas, que ya hemos visto.

COLOR

Color ambar claro a ambar extra claro, pero, en general, un po-
co mas oscuras que las mieles de pradera de primavera, debido
al acompafnamiento de otras plantas como las Umbeliferas
(pimpinelas, zanahoria silvestre, etc.).

Soélo en zonas muy altas, por encima de los 2.000 m en el
Pirineo Catalan, donde la riqueza floral disminuye por la riguro-
sidad del clima, vuelven a aparecer praderas mas puras de
Leguminosas y alli se obtienen mieles muy claras, con las carac-
teristicas descritas en las mieles de pradera de primavera y una
riqueza aromatica especial. Son las mieles de “regaléssia de
muntanya” (Trifolium alpinum) y praderas de alta montafa.

AROMA

Tienen un aroma floral muy tenue y poco persistente, con no-
tas amilaceas mas o menos claras, a veces incluso ausentes, que
aumentan en el retronasal.

SENSACIONES DE BOCA

Tienen un gusto dulce intenso, con ausencia total de otras no-
tas gustativas.
Su tendencia de cristalizacion es algo lenta y fina.



MIELES DE MONTANA

Aliigual que sucede en las zonas mas bajas, en la montana pri-
mero florece el pastoy luego lo hace el matorral.

En las zonas de convivencia de ambas formaciones vegetales
se obtiene una miel multiflora, pero de una cierta flora restringi-
da: pastizal de montafa (melilotos, tréboles, etc.) y matorral de
montana (brezos, zarzas, labiadas, etc.), a estas mieles multiflo-
rales se las llama “de montana”.

COLOR

Su color es generalmente ambar, a veces con reflejos rojizos,
por la presencia de brezos, y grises oscuros, por la de mielatos.

AROMA

Aroma floral intenso, persistente, con notas “otonales” de bre-
zos, o afrutadas, de zarzas.

SENSACIONES DE BOCA

Su gusto puede tener ligeras notas acidas si lleva zarzas, o sa-
ladas si lleva brezos o mielatos.

Su tendencia a la cristalizacion es mas rapida si lleva legumi-
nosas,y poco homogénea si lleva zarzas. La presencia de estas
ultimas tiende a hacer las mieles hiumedas, facilitando el de-
rrumbamiento de la estructura cristalina y la separacion de fa-
ses, lo que da un alto riesgo de fermentacion.

-
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ZARZAS

MIELES DE ZARZAS

Rubus sp.,familia Rosaceas

Se obtienen en verano en las zonas montanosas, en zonas fra-
gosas, en cuyos barrancos y quebradas crecen los zarzales.

COLOR

Son mieles de color ambar claro.
AROMA

Aroma afrutado caracteristico, sobre todo en el retronasal.
SENSACIONES DE BOCA

Gusto dulce con claras notas acidas.

Suelen tener humedad mas bien elevada, por lo que, unido a
que en su época de produccion la temperatura ambiental es al-
ta, tienen una viscosidad mas bien baja. Esto se traduce en cris-
talizaciones anormales, con derrumbamiento de la masa crista-
lina, que forma ramificaciones en medio de una masa liquida, lo
que a su vez incrementa el riesgo de fermentacion de estas mie-
les.



MIELES DE BREZOS

Erica sp.,familia Ericaceas

Los brezales son las formaciones vegetales reinas de las zonas
siliceas en nuestra Peninsula. Forman masas importantes, que
cubren grandes zonas,abundando mas o menos unas u otras es-
pecies en funcion de la climatologia, el suelo, etc.

Los brezos concentran su floracién en dos épocas: la primave-
ra,los de la zona sury mesetas del centro de clima mediterraneo
seco; y en verano los de zonas mas hiumedas: norte y montanas
del centro.

Los brezos de primavera raramente suponen cosecha de miel,
ya que en general ésta es consumida por las colonias en su
desarrollo. Los brezales de verano son lo que aportan la miel de
brezo del mercado.

COLOR
Miel caracteristica, de color ambar con tonos claramente rojizos.
AROMA

Su aroma es muy intenso y persistente, sobre todo en el retro-
nasal,y recuerda los bosques de hoja caduca en otofo: el hu-
mus, las setas.

SENSACIONES DE BOCA

El gusto tiene notas saladas y marcados componentes amar-
gos, mas o0 menos intensos dependiendo del tipo de brezo que
seay de su pureza.

Si va acompanada de algo de zarzas, tendra una humedad al-
ta, gusto con notas acidas y tendencia a cristalizar con separa-
cion de las fases sélida y liquida. Si lleva mielatos de encina-ro-
ble, sera mas oscura, con las notas saladas de gusto mas marca-
das, aromas malteados (sobre todo perceptibles como aromas
de salida en el retronasal), y con menos tendencia a la cristaliza-
cion. Cuando lleva pradera su cristalizacion es mas rapida.

En Pais Vasco existe la costumbre tradicional de “batir” estas
mieles con el resultado de una miel cristalizada en fino, cremosa
y mas clara de lo que le corresponderia por origen floral (como
veiamos en el apartado dedicado a la cristalizacion).
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MIELES DE BIERCOL

Calluna vulgaris, familia Ericaceas

Foto: Klaus Nowottnick

El biércol, septembrina (por su época de floracién), es una
Ericacea especial, diferente de los brezos, que tapiza grandes ex-
tensiones siliceas de montanas medias del centro y norte de la
Peninsula.

COLOR

Sumiel es,en principio, parecida a la de los brezos: color ambar
con tonos rojizos.

AROMA
Olor a bosque caducifolio de otofo.

SENSACIONES DE BOCA

Gusto con claras notas amargas. Tiene una caracteristica dife-
rencial, su viscosidad. La miel de biércol es la mas viscosa de las
de nuestra zona. Al abrir el tarro ya se ve una superficie extraor-
dinariamente brillante en |la que persisten unas pequenas ondu-
laciones, que el reposo no ha sido capaz de hacer volver a su pla-
no horizontal natural. Cuando cristaliza, los microcristales cre-
cen en la posicion que se forman, sin poder emigrar por la masa
de la miel, quedando separados por masas de miel viscosa. El re-
sultado es que, visualmente, se aprecian los puntitos de los cris-
tales, de color marcadamente mas claro, en medio de la masa de
la miel. En boca, al tacto, pueden apreciarse perfectamente es-
tos nucleos cristalinos en medio de la suavidad de la masa gela-
tinosa de la miel.

Esta combinacion de aspectos tactiles, inexistentes en otras
mieles, le dan una riqueza sensorial peculiar.



MIELES DE CASTANO

Castanea sativa, familia Fagaceas

Las mieles de castano se producen en las altas montanas del
norte de |la Peninsula Ibérica, y en algunas otras del centro-oeste
y sur donde existen masas forestales de esta planta.

En Tenerife también es una miel frecuente en la cara norte de
laisla,y las abejas de la zona costera suben los desplomes, en
vertical, para buscar su apreciado néctar, a cotas superiores a los
1.000 m.de altura.

COLOR

Color ambar, a veces un poco oscuro si lleva mielatos, o con to-
nos rojizos si lleva brezos, pero siempre con reflejos claramente
verdosos en el menisco.

AROMA

Tiene un olor a madera seca diferente del de la miel de euca-
lipto,y menos intensoy persistente.

SENSACIONES DE BOCA

El gusto es dulce, con notas saladas. A veces, si lleva brezos,
puede tener ligeras notas amargasy si lleva zarzas, ligeras notas
acidas.

Su humedad oscila entre la normal, algo alta si lleva zarzas,
y mas baja de lo normal.

Si se ha recolectado bieny no lleva brezos o restos de cera u
otras particulas s6lidas que hagan de catalizadores, su tenden-
cia a la cristalizacion es escasa.
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MIELATOS DE ENCINA / ROBLE

MIELATOS DE ENCINA Y/O ROBLE

Quercus sp.,familia Fagaceas

Estas mieles,como ya se ha comentado en el apartado sobre la
composicion de la miel proceden de las secreciones azucaradas
no florales de estas plantas (encinas, alcornoques, robles).

Son diferentes de las mieles florales por una serie de caracte-
risticas, descritas a continuacion.

COLOR

Su color es ambar muy oscuro, casi negro a veces, con brillos
grisaceos en el menisco. Solo la miel de aguacate puede llegar a
confundirse con ellas.

AROMA

Su aroma es caracteristico, malteado, a infusion de malta (ce-
bada tostada); claramente apreciable tanto por via nasal directa
como por retronasal, donde surge con mas potenciay es mas
identificable.

SENSACIONES DE BOCA

El gusto tiene claros componentes salados, que amortigua el
dulzor general de todas las mieles. Por ello las personas poco
amantes del dulce suelen elegir esta miel, o las de brezos.

Es una miel sin tendencia a cristalizar cuando es de alta mo-
nofloralidad; puede permanecer afios liquida.

Su humedad es siempre muy baja.



Foto: Rufino Nieto

MIELES DE OTONO
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MIELES DE ALGARROBO

Ceratonia siliqua, familia Leguminosas

El algarrobo es un arbol que se cultiva en el arco del
Mediterraneo, en las zonas mas calientes. Sus usos tradicionales
(alimentacion animal),y los nuevos (espesante alimentario, en-
tre otros) han ido en disminucion, ya que va siendo sustituido
por otras materias primas. Eso, unido a su lento crecimiento, ha-
ce de él un cultivo en regresion.

Para las abejas es una fuente importante de alimentacion
cuando se bajan los colmenares de las montanas frias del centro
y del norte, a otonar e invernar en la costa. En esta zona, algunos
anos, cuando las condiciones meteorolégicas son adecuadas y
las colmenas no han disminuido de vigor en las montanas, se
obtiene una miel cuya base es el algarrobo.

COLOR

Es una miel de color ambar, como el de las otras leguminosas
de verano de la Peninsula: la retama (Lygos sphaerocarpa).

AROMA

Aroma floral, con notas amilaceas, como las demas legumino-
sas, pero que aqui pueden estar ocultas por la presencia de algo
de brezos (cepell) o de mielatos.

SENSACIONES DE BOCA

El gusto es dulce, sin caracteristicas especiales. Lo que si es di-
ferencial es una sensacion aspera en las mucosas de la boca del
paladar,como después de morder un membrillo que no esta ma-
duro.



MIELES DE MADRONO

Arbutus unedo familia Ericaceas

Foto: Rufino Nieto

La miel de madrono se recolecta sélo en algunas zonas frago-
sas de Gerona, Extremaduray Sierra Morena, en cuyos barrancos
y umbrias se refugian los grandes madronos que florecen en
otofo; cuando se dan las temperaturas suficientes como para
que las abejas recolecten su néctar puede haber cosecha.

Tampoco es una cosecha segura, sélo los afios de otonos tem-
plados es posible obtenerla.

COLOR

Su color suele ser ambar, a veces ambar oscuro si lleva mie-
latos.

AROMA

Su olor es el clasico de las mieles de brezo, pero mas floral, con
menos notas de Ericaceas.

SENSACIONES DE BOCA

El gusto es lo que de verdad la define, ya que en esta miel los
componentes amargos de las Ericaceas son dominantes, es de-
cir,es una miel no dulce, nitidamente amarga. Recién cosechada
éste es el gusto mas que dominante, casi Unico que se puede
percibir en ella. Este amargor disminuye con el tiempo, al cabo
de un ano puede seguir siendo dominante, pero ya permite
apreciar la presencia del dulce. Pasados dos anos desde su reco-
leccion en las mejores mieles de madrono aun se perciben notas
amargas, pero han perdido su dominancia.

Tiene tendencia a ser de humedad alta, por tanto a cristalizar
mal, con separacion de fases,y a fermentar.

Es una miel muy apreciada en el norte de Italia.
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NiSPERO

MIELES DE NiSPERO

Eriotroba japonica, familia Rosaceas

Foto: Luis Mulet

En el surde la provincia de Alicante se concentran un gran
cantidad de explotaciones de este cultivo, que florecen hacia el
mes de octubre - noviembre.

Puesto que en esa zona la meteorologia es benigna y existen
una gran cantidad de explotaciones profesionales apicolas, es
frecuente que, todos los anos en mayor o menor grado, se reco-
lecte una cierta cantidad de esta miel.

COLOR
Es una miel de color ambar claro.
AROMA
Aroma floral, ligeras notas afrutadas.
SENSACIONES DE BOCA
Su gusto es dulce y suele tener,como es normal en las mieles

de esta época, una humedad alta, es decir, tendencia a cristalizar
rapido, mal, con separacion de fases y a acabar fermentando.



El dios Ra llord, y las ldgrimas
cayeron de sus ojos hasta el suelo
y se convirtieron en una abeja.

La abeja hizo [su panal]

y se puso en actividad

en las flores de cada planta;

y asi se hizo la cera

y también la miel

de las ldgrimas del dios Ra.

Salt papyri (Museo Britanico)
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CAPITULO 7

Concurso de mieles con anotaciones en fichas de los jurados

Alo largo del textoy en las fichas del capitulo 6 se repasan las
cualidades sensoriales de las mieles. Pero si queremos comparar
unas mieles con otras tendremos que cuantificar esas cuali-
dades, necesitamos establecer un mecanismo que nos permita
decir cuanto mas intenso o mas especifico es el aroma de una
miel que el de otra, y tendremos que hacerlo de manera obje-
tiva, sin dejarnos influenciar por lo que nos gusta mas o menos.

Hacer eso de una manera global es muy dificil, requiere una
gran capacidad de separacion e integracion de esas sensa-
ciones.

Para una persona lo mas comodo es aplicar el esquema de
parcelar, de fragmentar el problema a resolver en problemas
mas pequenos e ir intentando solucionarlos uno detras de otro.
Asi es como hemos actuado, y actuamos, como especie zoolo-
gica, como humanidad, y al parecer,de momento no nos ha ido
mal del todo.

Para hacer esto es necesario fragmentar el conocimiento de
una miel en parcelas muy pequenas, en las que sea facil tomar
una decision de cuantificacion, de puntuacion. Los bloques mas
instintivos son: color, humedad (aspecto, viscosidad), olor, gusto,
y tacto para las cristalizadas. Estos bloques pueden dividirse y
hacerse mas complejos: olor nasal directo + olor retronasal, etc.

Cada uno de esos aspectos parciales puede luego ser eva-
luado segln una escala que decidamos: de o a 10 (escala
decimal), de o a 3 (escala simplificada), entre otras posibili-
dades.

La manera de que este sistema de trabajo sea objetivo y se
aplique de la misma manera a todas las muestras es verter
todos estos conceptos de puntuacion, las caracteristicas a pun-
tuary las escalas de puntuacién, en una ficha de trabajo o ficha
de puntuacion.

Estas fichas pueden cumplir dos objetivos. Uno es comparar
una miel determinada, o un grupo de mieles del mismo origen,
con un “patrén”, para puntuar cuanto se aproximan al patron



ideal de ese tipo de miel. El otro objetivo es comparar mieles
diferentes entre si para ver cual de ellas reline las mejores carac-
teristicas para un fin determinado (ser comparadas con sus
“patrones”; ser aceptadas por los consumidores de una zona
determinada; preparar una mezcla que satisfaga determinados
requisitos de mercado; control de anadas, etc.)

Resumiendo: el primer paso para juzgar una miel desde el
punto de vista sensorial es conocer las diferentes sensaciones a
evaluar y establecer comparaciones, dando magnitudes a las
manifestaciones de esas sensaciones.

EVALUACION Y COMPARACION DE MIELES

Este problema surge ante una coleccion de mieles sobre la
que se han de tomar decisiones respecto a sus caracteristicas.
Esta situacion se da continuamente en cualquier punto de enva-
sado de mieles y exige la toma rapida de decisiones. En estos
casos es conveniente hacer anotaciones que permitan recordar
las sensaciones en las que se basaron esas decisiones, para
poder comparar pasado un tiempo (mas vale un lapiz corto que
una memoria larga). Estas son las primeras fichas a las que se
suelen enfrentar los que trabajan con mieles. En mi caso esta
fue mi situacion en la Sociedad Cooperativa Apicola de Espana,
que condujo a la salida al mercado espanol, por primera vez, de
mieles monoflorales, en el ano 1980.

Si se dispone de anotaciones es facil dar el paso siguiente, y
organizarlas de manera que otras personas puedan también
utilizar el mismo método para intentar llegar a decisiones
comunes.

La primera vez que me enfrenté al reto de organizar un con-
curso de mieles y, por tanto, elaborar una ficha que permitiera
juzgar y puntuar esas mieles, fue en 1983, para El Perelld
(Tarragona), el concurso de miel mas antiguo de la Peninsula.

Aplicando el esquema de parcelacion comentado, el resultado

fue la Ficha de Concurso n° 1 (pagina 127 al final de capitulo), en
el que se separaban los aspectos visuales, del olor, el gusto y el
tacto. Cada uno de estos parametros se puntuaba de o0 a 3, en
funcion de una escala de presentacion del caracter que se espe-
cifica en la misma ficha. Caso de dudar entre dos puntuacio-
nes es posible dar medios puntos, lo que amplia la escala de
valoracion.

Pero, puesto que los diferentes conceptos a puntuar tienen
diferente importancia final sobre la evaluacion global de la miel,
se realizd un encuesta entre consumidores que proporciond los
coeficientes de correccion expresados en la misma.

Para utilizar la ficha basta colocar en la columna de
“Puntuacion parcial” la de cada “Parametro”, en la escalade o a
3, multiplicar el valor correspondiente por el coeficiente de la
columna “Coef. x” y anotar el resultado en la columna de
“Puntuacion corregida”. La suma de las puntuaciones totales de
los diferentes parametros da la “Puntuacion Final”.

La comparacion de las puntuaciones finales de las diferentes
mieles permite decir cual de ellas tiene, en conjunto, mejores
caracteristicas.

Este concepto es subjetivo, depende de la composicion del
jurado y del objeto de la coleccion de muestras. Si tenemos un
jurado de consumidores, las mieles mejor puntuadas seran las
habitualmente mas apreciadas por los consumidores. Si
tenemos un jurado técnico de expertos en mieles, las mas pun-
tuadas seran las que tengan mejores caracteristicas dentro de
su categoria y estén mejor procesadas.

Si la coleccion de muestras es monofloral estaremos juz-
gando, con el primer jurado, el de consumidores, qué tipo de
monofloralidad aprecia mas el consumidor (por ejemplo, con
una coleccion de mieles de madrono, seguramente el jurado
premiaria las que tengan poco madrono, porque las que tengan
mucho les resultaran amargas). Sin embargo, el jurado de
expertos dara mas puntuacién a aquellas mieles monoflorales
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CAPITULO 7

que manifiestan mas los caracteres tipicos (en el caso del
madrofio, las mas amargas).

Un prueba de esto la tenemos en la ficha desarrollada en un
curso que imparti en el Laboratorio Tecnolégico Uruguayo
(LATU), en la que el colectivo de alumnos, expertos, pactaron los
parametros y los coeficientes que se expresan en la Ficha de
Concurso n° 2 (pagina 128).

Como puede apreciarse, este grupo decidi6 separar el olor en
funcioén de su deteccion en dos subgrupos, el nasal directo y el
retronasal,y en los coeficientes primé mas el color porque en su
zona las mieles claras obtienen un precio mas alto en el mer-
cado.

Las dos fichas hasta ahora descritas presentan el mismo pro-
blema, no permiten una buena diferenciacion entre mieles
liquidas y cristalizadas. Las mieles cristalizadas pierden gama de
colores y en ellas se evalua peor la humedad; ademas pierden
intensidad olfativa, sobre todo, nasal directa, respecto a las
mieles liquidas.

Para solucionar ese problema, en los cursos desarrollados con
los envasadores de Mel de Galicia Producto de Cualidade, hoy
dia Indicacion Geografica Protegida (IGP) Mel de Galicia, y en los
concursos de la Feria de Silleda (Galicia) se confeccion6 la Ficha
de Concurso n° 3 (pagina129),en la que se tienen en cuenta esas
diferencias para poder comparar, en la misma coleccion, mieles
cristalizadas y liquidas.

Esta tonica ha sido utilizada posteriormente en otras fichas,
como la elaborada con los alumnos, técnicos apicolas, de los
cursos realizados en la Universidad de Coimbra (Portugal),y en
el Instituto de Desarrollo Regional Agricola del Norte de
Portugal (IDARN), Ficha de Concurso n° 4 (pagina 130),en la que,
ademas, se amplié introduciendo el concepto “mediocre” inter-
medio entre el “deficiente”y el “normal”.

Otro ejemplo de interpretacion de esta tendencia es la Ficha
n° 5 (pagina 131) de los Concursos de Mieles de Andalucia, tam-

bién desarrollada con un grupo de expertos apicolas de |a zona,
en un curso de formacion para técnicos de cata.

Fichas semejantes, unas mas sencillas y otras mas complejas
se han disefado y se utilizan, ademas de en los citados, en los
grupos de trabajo y concursos de mieles de:

« Apiberia, Feria Internacional de Apicultura, Don Benito
(Badajoz).

« Asociacion Provincial de Apicultores de Cuenca.

« Asociacion Provincial de Apicultores de Guadalajara.

« Asociacion Balear de Apicultores (Mallorca).

- Casa de la Miel de Tenerife.

- Escola de Capacitaci6 Agraria, Generalitat de Catalunya
(Santa Coloma de Farners, Girona).

« Escola Superior Agraria do Braganca (Portugal).

« Estaci6 Experimental Agraria, Generalitat Valenciana,
(Borriol, Castellén).

« Expo Macia, Feria Apicola del MERCOSUR, Entre Rios,
Argentina.

- Fivamel, Feria Valenciana de la Miel, Montroy (Valencia).

« Miel de La Alcarria, D. O. P.

« Miel de Galicia, . G. P.

+ Mel do Norte do Portugal, D. O.P.

« Mel do Serra de Lousa, D. O. P.

+ Mel do Serra de Sicé.



Muestra n°: Jurado: D/D?
PARAMETRO PUNTUACION COEF. PUNTUACION
PARCIAL X CORREGIDA
ASPECTO | Humedad | 3
Color 6
OLOR (Intensidad, calidad) 7
GUSTO (Intensidad, calidad, persistencia) 15
TACTO (Tamano cristales, cremosidad, persistencia.) 2

DEFECTOS:

ASPECTO: sucia, con restos vegetales, de cera o de insectos, etc.
Otros:

OLOR: desagradable, a humo, etc.
Otros:

GUSTO: desagradable, caramelizado, etc.
Otros:

TACTO: aterronamiento de los cristales, etc.
Otros:

PUNTUACION FINAL

PUNTUACION:

o = Deficiente 1= Normal 2=Bueno 3= Excelente

FIRMA:
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CAPITULO 7

MUESTRA N° PUNTUACION PARCIAL COEF. PUNTUACION CORREGIDA
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5
ASPECTO Humedad 3
Color 7
OLOR () CNasaldirecto | b e
Retronasal 8
GUSTO (%) 6
TACTO 2

(*) INTENSIDAD Y PERSISTENCIA

DEFECTOS Y OBSERVACIONES:

- De ASPECTO (sucia, humedad excesiva, etc.):

- De OLOR (desagradable, a disolvente, etc.):

- De GUSTO (caramelizado, desagradable, etc.):

PUNTUACION FINAL

- De TACTO (aterronamiento, derrumbamiento de los cristales, etc.):




MUESTRA N° MUESTRA N°
MIEL LIQUIDA MIEL CRISTALIZADA
PARAMETRO PUNTUACION COEF. PUNTUACION PARAMETRO PUNTUACION COEF. PUNTUACION
CORREGIDA CORREGIDA
COLOR 5 COLOR 3,8
HUMEDAD 6,6 HUMEDAD 5,1
OLOR 5 OLOR 3,8
AROMAS 1,6 AROMAS 9
GUSTO 5 GUSTO
Homogeneizacion y 3,8
firmeza cristalizacion 7.6
PUNTUACION FINAL............ PUNTUACION FINAL
PUNTUACION:

o = Deficiente 1=Normal 2=Bueno 3= Excelente

CAUSAS EXCLUYENTES:

[ISuciedad

[ Cristalizacion defectuosa
[JOlores desagradables

[IFermentacion
[ Caramelizacion
[Jotros:

Jurado: D/D?:

FIRMA:

1
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CAPITULO 7

Catador:
MUESTRA N° PUNTUACION PARCIAL COEFICIENTE PUNTUACION CORREGIDA
1 2 3 4 5 Miel liquida Miel cristal. 1 2 3 4 5
ASPECTO (Color bl 392 392
VISUAL Humedad 2,11 1,1
AROMA Calidad 2,59 1,10
Intensidad 3,01 1,50
BOCA JCalidad 1 b 300 301 ]
Aroma retronasal Intensidad 2,83 2,83
BOCA JCalidad 1 440 o 440 ]
Gusto Intensidad 3,13 3,13
OTROS Cristalizacion - 4,00
) PUNTUACION FINAI
PUNTUACION:

o = Deficiente
1= Mediocre
2 = Medio

3 = Bueno

4 = Excelente



FICHA DE CONCURSO N2 5

CONCURSO DE MIELES DE ANDALUCIA, LANJARON (GRANADA)

Muestra n°®: Jurado: D/D?
Tipo: Firma:

PARAMETRO PUNTUACION COEFICIENTE TOTAL

PARCIAL LIQUIDAS CRISTALIZADAS

HUMEDAD

COLOR 2 2

AROMA (intensidad, calidad, etc.) 10 10

GUSTO |nten5idad ...........................................................................................................................................................................................

Persistencia 8 8
TACTO o] 2
TOTAL......ccu.c..

HUMEDAD: CAUSAS EXCLUYENTES: PUNTUACION:
U-16% 3 puntos LJHMF > de 28 mg/kg Uo puntos Deficiente
[116,1117% 2 puntos [JSuciedad [J1 punto Normal
[1171-18% 1punto [ Cristalizacién defectuosa [J2 puntos Bueno
[+18% o puntos []Olores desagradables [J3 puntos Excelente

[JFermentacion
[ Caramelizacion

w
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FICHAS DE PUNTUACION
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CAPITULO 8

Presentacion de mieles y premios del concurso organizado
en la feria de El Perell6 (Tarragona)

Las fichas de puntuacién de mieles descritas en el capitulo
anterior pueden ser utilizadas, entre otras cosas, en los con-
cursos de mieles.

Estos concursos son una parte esencial de las labores de pro-
mocion general del producto, y, en particular, de las mieles de
algunas zonas. Por un lado, ayudan a los apicultores a esmerarse
en la obtencién de mieles de mas calidad, con el objetivo de
obtener algunos de los premios que luego pueden utilizar en su
promocion o para cumplir un hito personal. Por otro lado, la cara
publica del concurso, exposicion de mieles premiadas, reparto
de premios y descripcion de las mieles ganadoras, publicidad en
los medios, etc. aumenta la cultura del consumidor respecto a
las mieles y le ayuda a distinguir mejor las calidades y a pedirlas
en el mercado.

La organizacion de un concurso de mieles plantea siempre
una serie de problemas que suelen tener soluciones sencillas.
Para los que se animen, he aqui los aspectos mas importantes a
considerar ante un concurso de mieles y su posible desarrollo.

CALIDADES DE MIELES A CONCURSO

A la hora de planear un concurso, conviene, antes de nada,
definir las calidades a concursar, o a premiar, o, lo que es lo
mismo, los premios. Puede optarse por la solucion clasica: 1°, 2°
y 3% premio, por ejemplo; o por otra como: mejor miel clara y
mejor miel oscura, en cuyo caso tendriamos que definir hasta
dénde se considera clara (por ejemplo, hasta 45 mm Pfund;y en
este caso se deberia disponer también de la posibilidad de
medir el color de las mieles o de un patrén con ese color con el
que se compararian las mieles admitidas en esa categoria).
También puede optarse por separar las mieles liquidas de las
cristalizadas, para que concursen en categorias diferentes.

Las categorias de concurso han de disenarse de manera que



tengamos la seguridad de que puedan diferenciarse las mieles
que nos interese hacer notar; por ejemplo, si queremos destacar
las mieles claras porque en la zona son mayoritarias, habra que
establecer un premio para la mejor miel clara.

ORGANIZACION

La organizacion del concurso debe ser responsabilidad de una
entidad independiente: ayuntamiento, organismo ferial, etc.
que elabora unas normas claras de participacién y de acciones
encadenadas, desde la recepcion de las mieles a concurso hasta
la entrega de premios, de manera que no se dé pié a la improvi-
sacion nia la interpretacion. Cada ano debe decidir quién es res-
ponsable de la organizacién del concurso, qué tipos de mieles
pueden concursar, quiénes seran los jurados y qué premios se
concederan, para ir haciendo las modificaciones necesarias para
que el concurso se vaya adecuando de forma paulatina a sus
objetivos.

CONCURSANTES

Lo normal es que en el concurso puedan participar mieles pro-
cedentes de todas las explotaciones apicolas de la zona geogra-
fica que se pretenda cubrir. Es interesante pedir el requisito de
que las explotaciones a concurso estén inscritas en el registro
correspondiente, que en Espafa depende de las Consejerias de
Agricultura.

Si el concurso contempla una categoria de premios a las
mieles de envasadores se deberia igualmente pedir a los con-
cursantes que estén registrados como tales.

En las bases del concurso deberia figurar de forma expresa
que los concursantes, por el hecho de participar en el concurso,

Preparacion de las muestras numeradas para la cata
y jurado del concurso de mieles andaluzas de Lanjarén
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CAPITULO 8

se someten al criterio de la organizacion y al fallo del jurado, que
debe ser inapelable.

PRESENTACION DE LAS MIELES A CONCURSO

Debe limitarse la participacion de cada explotacién apicola o
de cada envasador registrado. Puede adoptarse el criterio de que
cada concursante sélo puede presentar una (como maximo dos)
mieles a cada categoria a concurso. Esto evitara que algunos
concursantes presenten una gran cantidad de mieles con el
objetivo de mejorar sus posibilidades de premio. Como contra-
partida, obliga a los organizadores a hacer gestiones para incen-
tivar a apicultores o envasadores a participar para que haya sufi-
ciente presentacion de mieles al concurso.

Lo ideal es que de cada miel a concurso se pida que se pre-
senten tres tarros nuevos de cristal, de 500 gramos netos de
miel, que deben ser identificados por |a organizacion mediante
un ndmero, a su recepcion, y custodiados hasta la finalizacién
del concurso. Una vez identificados los tarros, sélo con ese
ndmero, uno de los tarros se destinara al jurado, para su pun-
tuacién, otro puede estar expuesto al publico en los dias previos
y posteriores al concurso, y el tercero se guarda como reserva
para el caso de un accidente en cualquiera de los otros o que se
requiera realizar cualquier control analitico extra.

EL JURADO

El jurado elegido por la organizacion es conveniente que esté
formado por dos tipos de jueces: unos expertos en mieles (pro-
ductores, envasadores o técnicos del sector), y otros consumi-
dores (representantes de asociaciones de consumidores o simi-
lares, personas de prestigio, etc.).

La organizacién debe elegir el jurado cada afno, segun su cri-
terio, teniendo en cuenta las experiencias de anos anteriores,
procurando equilibrarlo entre los dos tipos de jueces.

Como es logico, los jurados deben de cumplir unas ciertas con-
diciones: no participar en el concurso con sus mieles, estar en
uso de sus facultades gustativas, etc.

Para evitar polémicas la decision del jurado debe ser, como
sefalabamos,inapelable y esto debe hacerse constar por escrito
en las bases.

DESARROLLO DEL CONCURSO

Las mieles a concurso deben ser recogidas por quien designe
la organizacion, en los plazos publicados previamente.

A cada una de ellas se le debe asignar un nimero, al azar, que
se pondra en la parte exterior de un sobre (plica) en el que tam-
bién figurara la categoria a la que concursa la miel, si hubiera
premios por categorias. En el interior del sobre constaran los
datos del concursante: nombre, domicilio, poblacion y teléfono,
asi como el numero de concurso que le ha sido adjudicado por
la organizaciéon y la categoria a la que concursa la miel, si
hubiera premios por categorias. La organizacion garantizara la
privacidad de estos datos hasta que se emita el fallo del
Concurso.

Las muestras deben presentarse al jurado por |a organizacion,
agrupadas en el lote del tipo al que se presenten, si hubiera pre-
mios por categorias, e identificadas sélo por un numero.

Para permitir una mejor evaluacion de las mieles a concurso y
no saturar a los jurados, el concurso puede realizarse en varias
fases, tres es una posibilidad bastante practica.

En la primera fase los expertos y los consumidores del jurado
seleccionaran, de entre las mieles presentadas al concurso, las
que puedan pasar a la segunda fase, eliminando las que tengan



algin defecto: de limpieza, humedad excesiva, presentacion,
cristalizacion defectuosa (si la hubiere), fermentacion o pre-
senten alguna caracteristica inadecuada.

En la segunda fase el jurado puede dividirse en grupos,
teniendo en cuenta que cada grupo debera estar formado por
uno o mas expertosy por uno o mas consumidores. Las muestras
admitidas a esta fase se deberian distribuir entre los diferentes
grupos, de la manera mas equitativa posible, procurando que las
que concursan en el mismo tipo de miel sean juzgadas por el
mismo grupo del jurado. Cada grupo del jurado sometera a las
mieles de su lote a una evaluacion con la ficha que haya propor-
cionado la organizacion. Al final, segin las puntuaciones obte-
nidas, cada grupo debe elegir al menos tres mieles campeonas.

En |a tercera fase, las mejores mieles de cada tipo, elegidas en
la fase anterior, pueden ser evaluadas por todos los jurados. Las
que obtengan mejores puntuaciones seran las premiadas en el
concurso. En caso de empate el jurado debera arbitrar una
manera de desempate.

Para evaluar las mieles deben utilizarse las fichas que la orga-
nizacion proporcione a los jurados, asi como los elementos
necesarios para el correcto desarrollo de su funcién: una sala
adecuada para las segunda y tercera fase, elementos de cata
(agua, pan, cucharillas, etc.) y material de escritura.

El jurado debe elaborar un acta del concurso, que debe firmar
y presentar a la organizacion para su conocimiento y la apertura
de las plicas (sobres), que permita identificar a los participantes
ganadores del concurso, cara a la entrega de los premios.

El jurado deberia poder declarar desierto alguno o todos los
premios establecidos, y deberia poder otorgar accésit o men-
ciones especiales cuando tenga razones que lo justifiquen; en
ambos casos deberia hacer constar estos hechos en el acta del
fallo del concurso.

En las bases escritas debe figurar que las mieles premiadas
pueden utilizar la referencia a los premios concedidos en su
publicidad o promociones.

Las mieles presentadas a concurso deben ser agrupadas segtn
los tipos que se consideren en cada uno; posteriormente,

en la primera fase, los expertos del jurado eliminan

las que tengan algin defecto y el resto pasan a la fase de cata
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ETIQUETADO

La informacién externa que da la etiqueta de una miel debe
corresponderse con el producto contenido en esa envase.

Es necesario, pues, saber que tipo de informaciéon debe y
puede suministrar esa etiqueta.

Seguln las normativas vigentes esta informacién debe, obliga-
toriamente, constar de:

« La denominacion del producto, es decir, la palabra MIEL, que
puede ir sola o acompafnada de una serie de adjetivos (regla-
mentados en la Directiva 2001/110/CE del 20.12, articulo 2, y
anexo l): floral (de romero, ..), regional (de Montesinhos), o sobre
su elaboracion o presentacion (con trozos de panal, centrifu-
gada, etc.).

« El nombre y direccion completos del productos, envasador o
distribuidor establecido en la Union Europea, responsable del
producto.

« El pais donde se haya recolectado la miel, o, si es mezcla de
varios:
- “mezcla de mieles de la CE”
—“mezcla de mieles no procedentes de la CE”
—“mezcla de mieles procedentes de la CE
y de mieles no procedentes de la CE”.

+ Fecha de consumo preferente; puesto que en la miel ésta es
mayor de 18 meses, basta indicar el ano. La expresion correcta
es: “Consumir preferentemente antes de fin de ..”, el ano que
sea

« Cantidad neta, expresada en gramos, o en kg. Ademas, las

cifras que expresan los nimeros deberan tener como minimo
6 mm de alto para los envases de 500 g. 0 mas.

- Logotipo del Punto Verde

Toda esta informacién ha de estar en el mismo plano visual.
Hay una excepcion, se puede poner en ese plano visual “N° de
Lote y Fecha de consumo preferente ver... (tapa, fondo, etc, el
lugar en el que se ponga esa informacion). En este caso estos
datos pueden ponerse aparte en una pequena etiqueta com-
plementaria.

No esta permitida la utilizaciéon de expresiones como “...de
abeja”, “ ... natural”, “.. pura”, ni cualquier otra que induzca al
consumidor al error de pensar que el producto de ese envase

tiene cualidades que otros no tienen.

In «
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DIRECTIVA 2001/110/CE DEL CONSEJO
DE 20 DE DICIEMBRE DE 2001 RELATIVA A LA MIEL

EL CONSEJO DE LA UNION EUROPEA

Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Europea y, en
particular, su articulo 37,

Vista la propuesta de la Comision(1),

Visto el dictamen del Parlamento Europeo(2),

Visto el dictamen del Comité Econdmico y Social(3),
Considerando lo siguiente:

(1) De acuerdo con las conclusiones del Consejo Europeo de
Edimburgo de los dias 11y 12 de diciembre de 1992,confirmadas
por el Consejo Europeo de Bruselas de los dias 10 y 11 de
diciembre de 1993, conviene simplificar determinadas
Directivas verticales en el ambito de los productos alimenticios
para limitarlas a los requisitos esenciales que deben cumplir
tales productos, de manera que éstos puedan circular libre-
mente en el mercado interior.

(2) La Directiva 74/409/CEE del Consejo, de 22 de julio de 1974,
relativa a la armonizacion de las legislaciones de los Estados
miembros sobre la miel (4), se justificaba por el hecho de que las
diferencias existentes entre las legislaciones nacionales sobre la
definicion de la miel, sus distintas variedades y las caracteris-
ticas a las que debe responder, podian crear condiciones de
competencia desleal, lo que podia inducir a engano a los consu-

midores, y repercutir por ello de forma directa en la realizacidn
y funcionamiento del mercado comun.

(3) La Directiva 74/409/CEE y sus modificaciones posteriores
establecieron definiciones, especificaron las diferentes varie-
dades de miel que podian ser puestas en el mercado con las
denominaciones adecuadas, fijaron normas comunes sobre la
composicion y determinaron las principales menciones de eti-
quetado, para garantizar la libre circulacion de los mencionados
productos en la Comunidad.

(4) Para una mayor claridad, conviene proceder a una refundi-
cién de la Directiva 74/409/CEE a fin de hacer mas accesibles las
normas sobre las condiciones de producciéon y comercializacidn
de la miel y adaptarla a las disposiciones comunitarias gene-
rales aplicables a los productos alimenticios, especialmente a
las relativas al etiquetado, los contaminantes y los métodos de
analisis.

(5) Las normas generales sobre etiquetado de los productos
alimenticios que establece la Directiva 2000/13/CE del
Parlamento Europeo y del Consejo (5), deben aplicarse con
arreglo a determinadas condiciones. Habida cuenta del
estrecho vinculo existente entre la calidad de la miel y su origen,
es indispensable garantizar una informacién completa sobre
estos aspectos, a fin de no inducir a error a los consumidores en
relacion con la calidad del producto. Los intereses particulares
de los consumidores en lo que se refiere a las caracteristicas
geograficas de la miel y una total transparencia al respecto
requieren que se mencione en el etiquetado el pais de origen en
que se haya recolectado la miel.

(6) No se podra retirar de la miel el polen ni ninguno de sus
componentes especificos, excepto cuando resulte inevitable en
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el proceso de eliminacion de materia organica o inorganica
ajena a la miel. Dicha eliminaciéon puede llevarse a cabo
mediante filtrado. Cuando el filtrado conduzca a la eliminacion
de una importante cantidad de polen, sera preciso informar de
ello correctamente al consumidor mediante una mencion ade-
cuada en el etiquetado.

(7) No puede anadirse miel filtrada a la miel cuya denomina-
cion se complete mediante indicaciones relativas a un origen
floral o vegetal, regional, territorial o topografico, o mediante
criterios de calidad especificos. A fin de mejorar la transparencia
del mercado, el etiquetado de la miel filtrada o de la miel para
uso industrial debe ser obligatorio para toda transaccion en el
mercado a granel.

(8) Tal como sehalaba en su Comunicacién al Parlamento
Europeo y al Consejo, de 24 de junio de 1994, sobre la situacion
de la apicultura europea, la Comision podra adoptar métodos de
analisis armonizados que garanticen el cumplimiento de las
caracteristicas de composicion y las indicaciones especificas
adicionales para toda la miel comercializada en la Comunidad.

(9) Conviene tener en cuenta los trabajos relativos a una
nueva norma del Codex para la miel, ajustada, segun proceda, a
los requisitos especificos de la Comunidad.

(10) De acuerdo con los principios de subsidiariedad y propor-
cionalidad establecidos en el articulo 5 del Tratado, los Estados
miembros no pueden alcanzar de modo suficiente el objetivo de
imponer definiciones y normas comunes para los productos
contemplados y adaptar las disposiciones a la legislacion comu-
nitaria general aplicable a los productos alimenticios y, por
tanto, a causa de la indole de la presente Directiva, este objetivo
puede lograrse mejor a nivel comunitario. La presente Directiva

no excede de lo necesario para alcanzar dicho objetivo.

(11) Las medidas necesarias para la ejecucion de la presente
Directiva deben ser aprobadas con arreglo a lo dispuesto en la
Decisién 1999/468/CE del Consejo, de 28 de junio de 1999, por la
que se establecen los procedimientos para el ejercicio de las
competencias de ejecucion atribuidas a la Comision(6).

(12) A fin de evitar la creacion de nuevos obstaculos a la libre
circulacion, los Estados miembros deben abstenerse de adoptar,
respecto a los productos contemplados, disposiciones nacio-
nales no contempladas por la presente Directiva.

HA ADOPTADO LA PRESENTE DIRECTIVA:

Articulo 1

La presente Directiva se aplicara a los productos definidos en
el anexo I. Estos productos deberan cumplir los requisitos del
anexo Il.

Articulo 2

La Directiva 2000/13/CE sera aplicable a los productos defi-
nidos en el anexo |, con arreglo a las siguientes condiciones:

1) El término “miel” se aplicara solamente al producto definido
en el punto 1 del anexo | y debera usarse en el comercio para

designar a dicho producto.

2) Las denominaciones a que hacen referencia los puntos 2y 3



del anexo | se reservaran a los productos que en ellos se definen
y se deberan utilizar en el comercio para designarlos. Estas
denominaciones se podran sustituir por la mera denominacién
“miel”, salvo en los casos de la miel filtrada, la miel en panal, la
miel con trozos de panal o el panal cortado en miel, y la miel
para uso industrial.

No obstante,

a) en el caso de la miel para uso industrial, los términos “Uni-
camente para uso culinario” apareceran en la etiqueta en la pro-
ximidad inmediata de la denominacion;

b) dichas denominaciones, salvo en los casos de la miel fil-
trada y de la miel para uso industrial, podran verse completadas
con indicaciones que hagan referencia:

— al origen floral o vegetal, si el producto procede
totalmente o en su mayor parte del origen indicado

y si posee las caracteristicas organolépticas,
fisicoquimicas y microscépicas de dicho origen,

— al origen regional, territorial o topografico, si

el producto procede enteramente del origen indicado,
— a criterios de calidad especificos.

3) Cuando la miel para uso industrial se haya utilizado como
ingrediente en un alimento compuesto, el término “miel” podra
emplearse en la denominacién de dicho alimento compuesto
en lugar del término “miel para uso industrial”. No obstante, en
la lista de ingredientes debera utilizarse el término completo a
que se refiere el punto 3 del anexo |.

4) a) Deberan mencionarse en la etiqueta el pais o los paises
de origen en que la miel haya sido recolectada. No obstante, si

la miel procede de mas de un Estado miembro o de un tercer
pais, dicha mencién podra sustituirse por una de las siguientes,
segun proceda:

—“mezcla de mieles de la CE”,

— “mezcla de mieles no procedentes de la CE”,

— “mezcla de mieles procedentes de la CE y de

mieles no procedentes de la CE”.

b) A efectos de la Directiva 2000/13/CE y, en particular, de sus
articulos 13,14, 16 y 17, las menciones que deberan indicarse con
arreglo a la letra a) se consideraran indicaciones de confor-
midad con lo dispuesto en el articulo 3 de dicha Directiva.

Articulo 3

En el caso de la miel filtrada y de la miel para uso industrial,
los contenedores para granel, los embalajes y la documentacion
comercial deberan indicar claramente la denominacién com-
pleta, tal como se indica, respectivamente, en el inciso viii) de la
letra b) del punto 2 y en el punto 3 del anexo .

Articulo 4

La Comision podra adoptar métodos que permitan verificar
que en el caso de la miel se cumple lo dispuesto en la presente
Directiva. Dichos métodos se adoptaran de conformidad con el
procedimiento establecido en el apartado 2 del articulo 7. Hasta
el momento de adoptarse dichos métodos, los Estados miem-
bros utilizaran, siempre que sea posible, métodos de analisis
validados internacionalmente reconocidos, del tipo de los apro-
bados por el Codex Alimentarius, para verificar el cumplimiento
de las disposiciones de la presente Directiva.
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Articulo g

En el caso de los productos definidos en el anexo |, los Estados
miembros no adoptaran disposiciones nacionales no contem-
pladas en la presente Directiva.

Articulo 6

Las medidas necesarias para la aplicacion de la presente
Directiva en lo que respecta a las materias que se enumeran a
continuaciéon seran aprobadas con arreglo al procedimiento
contemplado en el apartado 2 del articulo 7:

— adaptacion de la presente Directiva a las
disposiciones comunitarias generales aplicables
a los productos alimenticios,

— adaptaciones al progreso técnico.

Articulo 7
1. La Comision estara asistida por el Comité permanente de
productos alimenticios creado mediante el articulo 1 de la
Decisidon 69/414/CEE(7), denominado en lo sucesivo “el Comité”.
2.En los casos en que se haga referencia al presente apartado,
seran de aplicacion los articulos 5 y 7 de la Decisidn

1999/468/CE.

El plazo a que se hace referencia en el apartado 6 del articulo
5 de la Decision 1999/468/CE queda fijado en tres meses.

3. El Comité aprobara su Reglamento interno.

Articulo 8

Queda derogada la Directiva 74/409/CEE con efectos a partir
del 1 de agosto de 2003.

Las referencias a la Directiva derogada se entenderan hechas
a la presente Directiva.

Articulo 9

Los Estados miembros pondran en vigor las disposiciones
legales, reglamentarias y administrativas necesarias para dar
cumplimiento a lo establecido en la presente Directiva antes del
1 de agosto de 2003. Informaran inmediatamente de ello a la
Comision.

Dichas disposiciones se aplicaran de forma que:

— se autorice la comercializacién de los productos
definidos en el anexo |, si se ajustan a las definiciones
y normas previstas en la presente Directiva, a partir
del 1 de agosto de 2003,

— se prohiba la comercializacién de los productos
que no se ajusten a la presente Directiva a partir del
1de agosto de 2004.

No obstante, se admitira la comercializacion de productos que
no se ajusten a la presente Directiva, etiquetados antes del 1 de
agosto de 2004 de conformidad con la Directiva 74/409/CEE,
hasta que se agoten las existencias.

Cuando los Estados miembros adopten dichas disposiciones,
éstas haran referencia a la presente Directiva o iran acompa-
fadas de dicha referencia en su publicacion oficial. Los Estados
miembros estableceran las modalidades de la mencionada refe-
rencia.



Articulo 10

La presente Directiva entrara en vigor el vigésimo dia
siguiente al de su publicacion en el Diario Oficial de las
Comunidades Europeas.

Articulo 11

Los destinatarios de la presente Directiva seran los Estados
miembros.

Hecho en Bruselas, el 20 de diciembre de 2001. Por el Consejo
El Presidente C. PICQUE.
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Anexo |
DENOMINACION, DESCRIPCION Y DEFINICION DE LOS PRODUCTOS

1.La miel es la sustancia natural dulce producida por la abeja Apis mellifera a partir del néctar de plantas o de secreciones de partes
vivas de plantas o de excreciones de insectos chupadores presentes en las partes vivas de plantas, que las abejas recolectan, trans-
forman combinandolas con sustancias especificas propias, depositan, deshidratan, almacenan y dejan en colmenas para que
madure.

2. Las principales variedades de miel son las siguientes:

a) seglin su origen:
i) miel de flores o miel de néctar: es la miel que procede del néctar de las plantas,
if) miel de mielada: es la miel que procede en su mayor parte de excreciones de insectos chupadores de plantas (Hemiptera)
presentes en las partes vivas de las plantas o de secreciones de las partes vivas de las plantas,

b) seglin su elaboracion o su presentacion:
iii) miel en panal: es la miel depositada por las abejas en los alvéolos operculados de panales recientemente construidos
por ellas, 0 en finas hojas de cera en forma de panal realizadas Gnicamente con cera de abeja, sin larvas y vendida en panales,
enteros o no,
iv) miel con trozos de panal o panal cortado en miel: es la miel que contiene uno o mas trozos de panal,
v) miel escurrida: es la miel que se obtiene mediante el escurrido de los panales desoperculados, sin larvas,
vi) miel centrifugada: es la miel que se obtiene mediante la centrifugacion de los panales desoperculados, sin larvas,
vii) miel prensada: es la miel obtenida mediante la compresion de los panales, sin larvas, con o sin aplicacién de calor
moderado, de hasta un maximo de 45 °C,
viii) miel filtrada: es la miel que se obtiene eliminando materia organica o inorganica ajena a la miel de manera tal
que se genere una importante eliminacion de polen.

3. Miel para uso industrial: es la miel: a) apropiada para usos industriales o para su utilizacién como ingrediente de otros productos
alimenticios que se elaboran ulteriormente, y b) que puede:

— presentar un sabor o un olor extrafos, o
— haber comenzado a fermentar o haber fermentado, o
— haberse sobrecalentado.



Anexo Il
CARACTERISTICAS DE COMPOSICION DE LA MIEL

La miel esta compuesta esencialmente de diferentes azlcares, sobre todo de fructosa y glucosa, asi como de otras sustancias,como
acidos organicos, enzimas y particulas solidas derivadas de su recoleccion. El color de la miel puede tener desde un tono casi inco-
loro a un tono pardo oscuro. Puede tener una consistencia fluida, espesa o cristalizada (en parte o en su totalidad). El sabory el aroma
pueden variar, pero se derivan del origen vegetal. Cuando sea puesta en el mercado en tanto que miel o se utilice en un producto
cualquiera destinado al consumo humano, no debera anadirse a la miel ningun ingrediente alimentario, incluidos los aditivos ali-
mentarios, ni ninguna otra sustancia aparte de miel. La miel debe estar exenta, en la medida de lo posible, de materias organicas e
inorganicas ajenas a su composicion. Con excepcion de lo dispuesto en el punto 3 del anexo |, no debe tener un gusto o un olor
extrafios ni haber comenzado a fermentar, presentar un grado de acidez modificado artificialmente, ni haberse calentado de manera
que las enzimas naturales se destruyan o resulten poco activas. Sin perjuicio de lo dispuesto en el inciso viii) de la letra b) del punto
2 del anexo |, no se podra retirar de la miel el polen ni ninguno de sus componentes especificos, excepto cuando resulte inevitable
en el proceso de eliminacion de materia organica o inorganica ajena a la miel. En el momento de su comercializacion como tal o de
su utilizacion en cualquier producto destinado al consumo humano, la miel debe responder a las caracteristicas de composicion
siguientes:

1. Contenido de azucar
1.1. Contenido de fructosa y glucosa (suma de ambas)
— miel de flores no menos de 60 g/100 g
— miel de mielada, mezclas de miel de mielada con miel de flores no menos de 45 g/100 g
1.2. Contenido de sacarosa
— en general no mas de 5 g/100 g
— Falsa acacia (Robinia pseudoacacia), Alfalfa (Medicago sativa),
Banksia de Menzies (Banksia menziesii), Sulla (Hedysarum),

Eucalipto rojo (Eucalyptus camaldulensis), Eucryphia lucida,
Eucryphia milliganii, Citrus spp. no mas de 10 g/100 g

1
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— Espliego (Lavandula spp.), Borraja (Borago officinalis) no mas de 15 g/100 g

2. Contenido de agua

— en general no mas del 20 %
— miel de brezo (Calluna) y miel para uso industrial en general no mas del 23 %
— miel de brezo (Calluna) para uso industrial no mas del 25 %

3. Contenido de sélidos insolubles en agua
— en general no mas de 0,1 g/100 g
— miel prensada no mas de 0,5 g/100 g
4. Conductividad eléctrica
— miel no incluida en la enumeracion precedente, y mezclas de estas mieles no mas de 0,8 mS/cm

— miel de mielada y miel de castano, y mezclas de las mismas, excepto con
las mieles que se enumeran a continuacion: no menos de 0,8 mS/cm

— excepciones: madroio (Arbutus unedo), argana (Erica), eucalipto,
tilo (Tilia spp), brezo (Calluna vulgaris), (Leptospermum), arbol del té (Melaleuca spp.)

5. Acidos libres
— en general no mas de 50 miliequivalentes por 1000 g

— miel para uso industrial no mas de 8o miliequivalentes por1000 g



6. indice diastasico y contenido en hidroximetilfurfural (HMF), determinados después de la elaboracién y mezcla

a) indice diastasico (escala de Schade)
— en general, excepto miel para uso industrial

— mieles con un contenido bajo de enzimas naturales (por ejemplo,
mieles de citricos) y un contenido de HMF no superior a 15 mg/kg

b) HMF

— en general, excepto miel para uso industrial

— miel de origen declarado procedente de regiones de clima tropical
y mezclas de estas mieles

no menos de 8

no menos de 3

no mas de 40 mg/kg [condicionado
a lo dispuesto en el segundo
guion de la letra a)]

no mas de 8o mg/kg

N
©
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