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RESUMEN

En el presente estudio se analizaron un total de 96 muestras, comprendidas
en el periodo del afio 2012-2014. Muestras de compuestas por lotes de miel
producidas en diferentes departamentos de Guatemala, y captadas por la
Empresa “Comercial Agricola Povas” ubicada en el municipio de Coatepeque,
Quetzaltenango.

Se les realizo el andlisis de caracteristicas organolépticas, Residuos
quimicos, Pardmetros como Hmf, Acidez Libre, actividad de la diastasa y la
Invertasa, Humedad, Conductividad eléctrica. Como también el analisis de origen.
La finalidad del estudio fue establecer y determinar la calidad de la Miel de abeja,
con fines de exportacion al mercado europeo.

Determinandose con este trabajo que los principales problemas que afronta
la apicultura guatemalteca, es la incidencia de la contaminacion con productos
quimicos derivado de la aplicacion de productos con el afdn de controlar plagas y
enfermedades, como también, las malas practicas apicolas empleadas durante la
extraccion de la miel.

Se establecio que las principales causas de rechazo en miel para consumo
de mesa son los siguientes: Tetraciclinas, Sulfonamidas y el HMF alto como
pardmetro de calidad.



1. INTRODUCCION

La apicultura constituye una importante actividad econdmica en
Guatemala, la cual posee un significativo potencial de comercializacion que la
convierte en una alternativa de diversificacion agropecuaria, sin dejar a un lado los
beneficios en los ambitos agricolas, ecolégicos (por medio de la accion
polinizadora de las abejas) y medicinales; en tal sentido, el consumo de miel de
abejas (Apis mellifera), a nivel local, nacional y mundial ha ido adquiriendo
importancia, debido a que constituye un producto natural mas saludable que los
edulcorantes industriales, constituyendo un alimento de gran valor nutricional para
los seres humanos.

En nuestro pais, el manejo de abejas Apis mellifera, tiene un largo
historial, desde la época precolombina se producia y comercializaba la miel,
proveniente de las abejas nativas, transformando la actividad hasta llegar al
establecimiento de una época colonial en la cual se desarrollé la apicultura
moderna que se inicia con la introduccion de la abeja europea por los espafioles.

El producto principal de la apicultura es la obtencion de la miel, por lo que
es importante mejorar los niveles productivos acorde a las exigencias que poseen
este grupo de selectos compradores. El 80 por ciento de la miel que se produce
tiene como destino el mercado de exportacion, el cual exige la satisfaccion de una
creciente demanda en cantidades y cualidades, pero lo cual se ve seriamente
afectado por la presencia de sustancias no permitidas en la miel.

La Unién Europea importa el 24% del consumo mundial de miel, sus
proveedores son paises como México, El Salvador, Nicaragua, Guatemala,
Argentina, China y Turquia, siendo el mayor importador el pais de Alemania con el
39% de las importaciones totales; todo lo anterior ha provocado que el precio de la
miel exportada prevalezcan eventos de alza, debido principalmente a la
valorizacion de la calidad y pureza de este producto por los mercados
internacionales, condicion que a este producto nacional le ha valido para obtener
el reconocimiento mundial con el premio de medalla de bronce en el afio 2009.

En tal sentido, dada la importancia econ6mica de este sector, es
trascendental cumplir con las normas que dictan las organizaciones nacionales e
internacionales de referencia con la inocuidad y calidad de los productos que se
extraen de la colmena, teniendo sumo cuidado de NO caer en el riesgo de enviar a
los paises compradores un producto que contenga contaminaciones fisicas,
guimicas y bioldgicas.

Entre las principales fuentes contaminaciones se enlistan sustancias como
los de naturaleza quimica, la cual se presenta como resultado de malas practicas
en la produccion, las cuales se incorporan a la miel cuando el productor con el
afan de controlar plagas y enfermedades, utiliza plaguicidas sintéticos y
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antibioticos, que conducen a provocar problemas de riesgo toxicologico para el
apicultor, abejas y por lo tanto también para el consumidor.

Debido a lo anterior, es importante que éste sector realice constantes
acciones de monitoreo de los contaminantes en la miel, mediante el cumplimiento
de control de calidad a través del seguimiento de los protocolos de andlisis de
laboratorio previo a su exportacion para cersiorarse que se esta cumpliendo a
cabalidad con lo estdndares requeridos por el pais de destino, especialmente
respaldado con la norma HACCP (Hazard analysis and critical control points) por
sus siglas en inglés.

En éste trabajo se presenta la sistematizacion de experiencia laboral a lo
largo de mas de 12 afios en el ramo de todas las actividades alrededor del sector
apicola, pero con mayor énfasis en lo relacionado al Control de Calidad,
componente que entre muchas de sus labores, se encuentran las relacionadas a
la gestion ente empresas privadas extranjeras de alto prestigio al ramo del control
de calidad, constituyendo laboratorios de referencia para la determinacién de los
mas importantes parametros de control de la miel de abeja.

En tal sentido este trabajo se enfoca en un analisis retrospectivo al periodo
2012 — 2014, y como han evolucionado estos resultados; estudio que abarca un
muestreo sistematico de varios lotes de miel producida en nuestro pais previo a su
exportacion hacia el Mercado europeo, lo cual nos demuestra la eficiencia en esta
cadena productiva y al mismo tiempo brinda las directrices a tomar a futuro para
que el crecimiento de este sector exportador., como una estrategia que nos
permita perfilarnos como empresa competitiva y eficiente.



1.1. OBJETIVOS

1.1.1. GENERAL

Generar informacion sobre el control de calidad de la miel de abeja Apis mellifera,
para la exportacion.

1.1.2. ESPECIFICOS

e Identificar las potencialidades de la miel de abejas Apis mellifera, en los
mercados internacionales.

e Establecer la importancia de la aplicacion de las normas HACCP (Hazard
analysis and critical control points) en la produccion de miel de abejas Apis
mellifera.

¢ Identificar las deficiencias en la calidad de la miel de abejas Apis mellifera,
provocados por procedimientos erréneos en el proceso productivo.

e Identificar las principales causas de rechazo de miel de abejas Apis
mellifera, para la exportacién al mercado europeo.

e Proponer las acciones minimas que deben implementar los apicultores para
satisfacer los requerimientos de calidad del mercado europeo.



2. MARCO TEORICO

2.1. LA MIEL

Definicion:

Se define por miel la sustancia dulce natural producida por abejas Apis
mellifera, a partir de las plantas o de secreciones de partes vivas de éstas o de
excreciones de insectos succionadores de plantas que quedan sobre partes vivas
de las mismas y que las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias
especificas propias, y depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el panal para
gue madure y afneje (Oirsa, 2010).

2.2. CLASIFICACION DE LA MIEL:
2.2.1 Por su origen botanico:

a) Miel de flores o miel de néctar es la que procede del néctar de las flores y
se distinguen:

e Mieles uniflorales o monoflorales.
e Mieles multiflorales, poliflorales.

b) Miel de mielada, es la que se obtiene a partir de las secreciones de las
partes vivas de las plantas o de excreciones de insectos succionadores de
plantas que se encuentran sobre ellas (Maga, 2006).

2.2.2 Segun su obtencioén:

e Miel escurrida: Miel que se obtiene mediante el escurrido de los panales
desoperculados, sin larvas.

e Miel centrifugada: Miel que se obtiene mediante la centrifugacién de los
panales desoperculados, sin larvas.

e Miel prensada: Obtenida mediante la compresion de panales, sin larvas,
con o sin aplicacion de calor moderado, de hasta un maximo de 45°C.

e Miel filtrada: Se obtiene eliminando materia organica o inorganica ajena
a la miel de manera tal que se generé una importante eliminacion de
polen (Maga, 2006).



2.2.3. Segun su presentacion comercial:
e Miel liquida: la que se encuentra en estado liquido.

e Miel en panal: es la almacenada por las abejas en celdas operculadas
de panales nuevos, construidos por ellas mismas, que no contengan
larvas, y comercializada en panal operculado o secciones de dichos
panales.

e Miel con trozos de panal: es la que contiene uno mas trozos de panales
con miel, exentos de larvas.

e Miel cristalizada o granulada: es la que ha experimentado un proceso de
solidificacion como consecuencia de la cristalizacién de la glucosa que
puede ser natural o inducido.

e Miel cremosa o cremada: es la que tiene una estructura cristalina fina y
gue puede haber sido sometida a un proceso fisico que le confiera esa
estructura y que la haga facil de untar (Oirsa, 2010).

2.2.4. Segun su forma de produccion:

a) Miel convencional: la obtenida por métodos tradicionales de produccion.
b) Miel organica/ecoldgica: la procedente de apiarios certificados como
organico o ecolégico (Oirsa, 2010).

2.2.5. Segun su destino:

El mercado de la miel esta principalmente segmentado en dos:

a) Miel para consumo humano doméstico y
b) Miel para uso industrial (Oirsa 2010).

Un estimado de un 85% de toda la miel va directamente al consumo, la miel
de mesa se usa principalmente para untar sobre el pan y también como
edulcorante natural para bebidas como té o leche, también puede ser usada en la
preparacion de comidas como : ensaladas, vegetales y carnes glaseadas .



En el otro gran segmento de mercado para la miel es la industria de comida,
principalmente en panaderias, dulces y cereales. La miel de uso industrial es
apropiada para usos industriales o para su utilizacion como ingrediente de otros
productos alimenticios que se elaboran ulteriormente, ya que puede presentar un
sabor u olor extrafios, o0 haber comenzado a fermentar, o haber fermentado o
haberse sobrecalentado. Esto debido a las propiedades de la miel para mantener
frescos y horneados por mas tiempo. Otras industrias que usan miel se incluyen
los fabricantes de tabaco y productor farmacéuticos (Profeco, 2001).

2.3. CARACTERIZACION DE LA MIEL
2.3.1 Composicion:

La miel es el néctar que las abejas traen, desde las flores y procesan dentro
de la colmena, agregandole sustancias propias y evaporando la humedad del
néctar. La miel debera tener menos de 19 % de humedad cuando se coseche y
almacene. El néctar suele tener alrededor del 75 % de humedad. Todo este
trabajo de convertir el néctar en miel lo hacen las abejas en la colmena (Oirsa,
2010).

La miel de abejas se compone esencialmente de diferentes azlcares,
predominantemente fructosa y glucosa, ademas de otras sustancias como acidos
organicos, enzimas y particulas solidas derivadas de la recoleccion. La miel de
abejas no debe contener aditivos, sustancias inorganicas u organicas extrafias a
su composicién. No puede denominarse miel a aquel producto que no proviene
directamente de las abejas. Las caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas de
la miel de abejas estdn muy asociadas con su origen geografico y botanico. En el
momento de su comercializacion como tal o de su utilizacién en cualquier producto
destinado al consumo humano directo, la miel de abejas debe responder a las
siguientes caracteristicas de composicion:

2.3.2. Caracteristicas Organolépticas:

a) Color: Desde casi incolora, pasando por varias tonalidades del amarillo y
del ambar hasta el &mbar muy oscuro, pero siendo uniforme en todo el
volumen del envase que la contenga; el color se mide con un colorimetro
optico o digital, que utilice la escala de Pfund. (Maga. 2006).



Cuadro 1
Escala de color de la miel de abejas

Mm
COLOR (Milimetros)
Extra claro 0-8 | A =0
(Water White)
8-16.5
Muy Claro
(Extra White)

(White) | W

Ambar muy claro 34-50
(Extra light Amber)
Ambar claro 50-85
(Light Amber)
Ambar 85-114
(Amber)
Ambar Oscuro Mas de 114
(Dark Amber) -

Fuente: Ministerio de Agricultura Ganaderia y Alimentacion —MAGA- Manual de Buenas Practicas de
Manufactura. Afio 2006.

El colorimetro de PFUND es un aparato sencillo para determinacion del color
de la miel. Se basa en la comparacién de una muestra de miel con una plantilla
de colores previamente calibrada y aceptada internacionalmente (Maga, 2006).

a) Sabor: Caracteristico a su origen floral.
b) Olor: Caracteristico a su origen floral.
c) Consistencia: Fluida, viscosa o cristalizada total o parcialmente.

2.3.3. Caracteristicas Relacionadas con la Madurez:

a) Azucares reductores (calculados como azucar invertido):
Miel de flores: minimo 65%
Miel de mielada y su mezcla con miel de flores: minimo 60%.
La variacion de estos valores puede deberse a adulteraciones, asi como al
tipo de alimentacién que recibe la colonia y a su cosecha prematura.



b) Humedad: maximo 19%

c) Sacarosa aparente:
Miel de flores: maximo5%
Miel de mielada y sus mezclas: maximo 10%

d) Relacion fructosa / glucosa: mayor o igual que 1

e) Conductividad eléctrica: limite general maximo de 0.8 mS/cm para las mieles
procedentes de flores y un minimo de esa misma cifra para las mieles de mieladas
(Oirsa, 2010).

2.3.4. Caracteristicas Relacionadas con la Limpieza:

a) Solidos insolubles en agua: maximo 0.1%, un valor que supere el maximo de
sélidos insolubles puede deberse a un filtrado inadecuado y/o problemas de
higiene.

b) Minerales (cenizas): maximo 0.6%. En miel de mielada y sus mezclas con
mieles de flores se tolera hasta el 1%.(Oirsa, 2010).

2.3.5 Caracteristicas Relacionadas con el Deterioro de la miel de abejas:

a) Acidez Libre:
Maximo: 40 meqg/Kg

La acidez indica el grado de frescura de la miel de abejas, La miel de
abejas no debe fermentar o producir efervescencia, ni presentar un grado de
acidez modificado artificialmente ni haberse calentado de manera que las enzimas
naturales se destruyan o resulten poco activas. Se relaciona también con la
probable fermentacion por desarrollo de microorganismos. El sobrecalentamiento
es otro factor que se refleja en un alto valor de acidez.

Este pardmetro también es importante porque en el caso de usarse el 4cido
lactico, oxalico o férmico para combatir la varroa, Varroa destructor, la acidez de la
miel aumenta (Oirsa, 2010).

b) Actividad de Diastasa:
Minimo 8 en la escala de Schade.
En la miel de abejas con reconocimiento técnico, de bajo contenido
enzimatico, se acepta como minimo 3 en la escala de Schade, siempre que
el contenido de hidroximetilfurfural no excede a 15 mg/Kg.(Oirsa, 2010).

c) Hidroximetilfurfural (HMF):
Méaximo 40 mg/Kg después del procesamiento.



Tanto la actividad de la diastasa como el contenido del HMF indican el
grado de frescura de una miel de abejas. Estos indicadores también se ven
alterados por la accion del calor y el almacenamiento inadecuado, mal manejo o
por tiempo prolongado. La miel de abejas recién extraida con buenas practicas de
fabricacion contiene un pequefio porcentaje de HMF. Si es sometida a altas
temperaturas, parte de los azlcares de esta miel se deshidrataran aumentando el
valor del HMF. Con el almacenamiento prolongado también aumenta el HMF, este
aumento es mayor si la miel de abejas es muy acida (Oirsa, 2010).

2.3.6 Caracteristicas Relacionadas con la Inocuidad:

Los analisis quimicos y microbiolégicos deben realizarse en laboratorios
oficiales o acreditados y sus resultados deben archivarse como un minimo de dos
afos. En el caso de residuos de sustancias quimicas y contaminantes
microbiolégicos, la miel de abejas debera cumplir con los limites maximos
establecidos en la legislacion nacional vigente, en caso de exportaciones, debera
cumplir con las normativas del pais destino.

La miel de abejas debe estar exenta de materiales extrafios que puedan
causar dafios al consumidor (Oirsa, 2010).

2.3.7 Evaluacion de la Calidad de la miel de abeja:

Teniendo en cuenta que la determinacion de la actividad de las enzimas de
la miel esta adquiriendo cada vez mayor importancia como una forma de valorar
su calidad y que la diastasa es una de las enzimas cuya determinacién analitica
s6lo se realiza en ciertos laboratorios que no siempre estan al alcance de los
productores, es imprescindible disponer de un método simple para aquellos que
no cuentan con la implementacién cémoda de un laboratorio y quieren determinar
la cantidad aproximada de diastasa, a fin de poder valorar la calidad de la miel.

En el andlisis microbiologico, se deben de investigar bacterias mesdbfilas,
esporoformadoras, coliformes totales y fecales como indicadores de malas
practicas apicolas, y mohos y levaduras como microorganismos deteriorantes del
producto (Ratia, 2010).

En Guatemala se han realizado estudios acerca de la cantidad de
Hidroximetilfurfural presente en mieles envasadas listas para comercializar pero
no hay registrados estudios sobre la actividad de la enzima diastasa.

Los criterios de calidad de la miel estan especificados en una Directiva
Europea y en los estandares del Codex Alimentarius, los cuales estan actualmente
en revision. Los autores de la presente revision son miembros de la Comision
Internacional de la Miel (IHC, International Honey Commission), la cual se formo
en 1990 para revisar los métodos y los estandares de la miel de abejas.
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Inicialmente, esta comision recopil6 y discutié los métodos de analisis aceptados
en rutinas de control de calidad de miel de abejas. Luego, condujo analisis
interlaboratorio en colaboracion con la comisién del Manual Suizo de Alimentos
(SFM, Swiss Food Manual) (Ratia, 2010).

Los métodos analiticos modernos permiten obtener resultados mejores y
mas rapidos, por ello se considera la posibilidad de integrarlos en la norma
actualizada. En publicaciones recientes, se revisé extensivamente el contenido de
azucares especificos y la conductividad eléctrica de la miel de abejas, junto con
los demas meétodos reconocidos para determinar la calidad de la miel (Ratia,
2010).

a) Contenido de Humedad:

El contenido de humedad es el Unico criterio de composiciéon de la miel, que
debe ser cumplido como parte de los estdndares de la miel de abejas para su
comercializacion mundial. Mieles con mayores contenidos de humedad podrian
fermentar. En el borrador de los nuevos estandares se sugiere un valor maximo de
humedad de 21 g/100 g miel (expresado en porcentaje en masa). En los analisis
de rutina para control de calidad de la miel de abejas efectuados por la IHC
durante los afios 1989-97 en aproximadamente 30.000 muestras de miel, 91-95%
de las muestras presentaron contenidos de humedad inferiores a 20g/100 g miel
(Ratia, 2010).

Los estandares suizos utilizaron un maximo de humedad de 20g/100 g miel
en los pasados 20 afios, hasta que debieron adoptar el maximo de 21 g/100 g miel
sugerido por la UE, tal como indica la dltima revisién de la Ordenanza Suiza de
Alimentos (Ratia, 2010).

La cuantificacion de los sélidos insolubles en agua permite detectar las
impurezas de la miel de abejas superiores al maximo permitido. Este método se
validé cuando una considerable proporcién de la miel producida en todo el mundo
era cosechada por prensado de los panales. Es cierto que en los tiempos actuales
toda la miel de abejas comercial se extrae de los panales por centrifugacion; sin
embargo, este andlisis mantiene su vigencia como un importante medio de control
higiénico. Nos parece que el maximo de 0.1 g/ 100 g miel permitido en los
estandares europeos y del Codex, es muy elevado. Valores considerablemente
menores de 0.005 a 0.05 g/ 100 g miel son los reportados en la actualidad. La cera
de abejas no se determina con los métodos del Codex, pero es una fuente
mayoritaria de contaminacién de insolubles en agua. A tal fin se podria utilizar otra
técnica de filtracion (e.g. con papel de filtro), lo cual aun no ha sido propuesto
oficialmente (Ratia, 2010).
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b) Contenido de Minerales (cenizas):

El contenido de cenizas es un criterio de calidad para evaluar el origen
botanico de la miel de abejas. Actualmente, esta determinaciéon suele
reemplazarse por la medicion de conductividad eléctrica.

El contenido de cenizas puede mantenerse como un factor de calidad
durante un periodo de transicion, hasta que la conductividad sea aceptada como
un estandar a nivel mundial (Ratia, 2010).

c) Acidez:

La acidez es un importante criterio de calidad. La fermentacion de la miel
causa un incremento de acidez; por ello, si bien existe una considerable variacion
natural, resulta atil fijar un méximo de acidez como requisito. El limite maximo de
acidez de 40 miliequivalentes/lkg miel ha sido incrementado a 50
miliequivalentes/kg en el borrador del Codex porque existen mieles con una acidez
natural mas elevada (Ratia, 2010)

d) Actividad de Diastasa:

La actividad de la diastasa en miel de abejas es un factor de calidad que
puede ser alterado durante el procesamiento y el almacenamiento de la miel; por
ello se utiliza como indicador de sobrecalentamiento y de frescura. Si bien la
actividad diastasica varia segun el origen botanico de la miel, el minimo de 8
unidades de diastasa (DN, diastase units) ha resultado util como estandar de
calidad. En analisis de rutina a largo plazo realizados por la IHC para control de
calidad de miel de abejas, mas de 92% de las muestras de mieles frescas (n =
20,000) y méas de 88% de mieles empacadas (n = 1,000) presentaron valores DN
superiores a 8 (Ratia, 2010).

e) Contenido de Hidroximetilfurfural:

Este factor de calidad es un indicador de la frescura del sobrecalentamiento
de la miel. Es considerado un factor muy determinante porque practicamente no
hay hidroximetilfurfural -HMF- en las mieles frescas; su formacion ocurre durante
el almacenamiento de la miel y aumenta segun las condiciones de pH y
temperatura de almacenamiento. Algunas federaciones europeas (Alemania,
Bélgica, Italia, Austria, Espafia) comercializan una porcion de sus mieles como
miel de calidad, la cual contiene un maximo de 15 mg HMF/kg miel. EI mercado
internacional ha constatado que un maximo de 40 mg/kg es satisfactorio. Durante
el control de rutina de la IHC durante los ultimos diez afios, mas del 90% de las
muestras de miel fresca (n = ca. 30000) y mas de 85% de las muestras envasadas
(n = ca. 2000) presentaron menos de 30 14 mg HMF/kg miel. La propuesta del
Codex es fijar un maximo de 60 mg HMF/kg miel. La propuesta de un maximo mas
elevado responde al hecho de que el HMF aumenta mas rapido durante el
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almacenamiento de la miel de abejas en los paises tropicales cuyos climas son
mas calientes.

La mas reciente propuesta de la EU exige un maximo de 40 mg HMF/kg
miel porque la validez de este estandar ha sido demostrada en condiciones
europeas (Ratia 2010).

f) Calidad Microbiolégica:

En la Norma de Calidad para la miel destinada al mercado en Microorganismos por
Guatemala adn no ha considerado en detalle las gramo de Miel (UFC/q)
caracteristicas finales de las mieles para consumo y manejo, Resultados analiticos
en Espafia y la Unién Europea ,sin embargo, se hace Limite legal

referencia a la Norma microbiolégica aplicable a mieles,

especificandose la condicién maxima de 1.104 UFC/ gr para el
recuento de colonias aerobias mesofilas (31 1°C) y ausencia
para Enterobacteriaceae total, especificamente ausencia en
25 g de miel para el caso de Salmonella — Shigella, mientras

2
gue en el caso de los mohos un maximo de 1.10 UFC/g.
Grupos de Microorganismos

. z g0 4
Aerobios mesdfilos 1.10
Enterobacteriaceae total Ausencia
Escherichia coli Ausencia
Salmonella — Shigella Ausencia/25 g
2
Mohos Levaduras totales 1.10

En la actualidad una de las mayores necesidades de produccion material lo
constituye la obtencion de alimentos. En las Ultimas décadas con el incremento de
la utilizaciéon de antibiéticos y plaguicidas para aumentar la produccién del sector
agropecuario ha originado la aparicion de contaminantes en los alimentos (Ratia,
2010).

Esta probleméatica genera en la sociedad una creciente preocupacion por
consumir alimentos con adecuada calidad que permitan garantizar la salud
humana. (Rodriguez, 2007)

La miel liquida contiene unos 82 grs. de carbohidratos/100 g de miel y
proporciona unas 30 Kilocalorias. Asi, una cucharada de miel con 21 gramos,
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contiene aproximadamente 17 gramos de carbohidratos y a razén de unas 4
kilocalorias por gramo, su poder calérico sera de 64 kilocalorias (kcal).

La miel pura con un contenido de carbohidratos mayor del 83% en peso 0 un
contenido de agua menor del 17.1% en peso no fermentaran cuando esté
almacenada correctamente. La miel es higroscopica ya que es rica en azucares
como la fructosa y puede absorber el agua facilmente bajo ciertas condiciones.

Cuadro 2
Componentes de la Miel de abejas Apis mellifera
Enzimas Vitaminas Hormonas
Invertasa B1 B2 B3 Acetil colina
Diastasa C Tirosina
Glucosa oxidasa Nicotina
Catalasa Biotina H
Minerales Acidos Aminoacidos
Magnesio Glutaminico Isoleucina
Calcio Clorhidrico Aspargina
Fésforo Glucotoénico Tecnilamina
Manganeso Fosférico Treonina
Silicio Acético Alamina
Sodio Formico Arginina
Cloro Butirico Histidina
Azufre Citrico Lisina
Cobjre Lactico
Hierro
Inhibidores Aromas
Peréxido de hidrogeno Aldehido
Penicilina Formaldehido
Arbutina Acetaldehido
Otros bactericidas Diacetil

Fuente: Trujillo Lam, Kimy Araceli. Evaluacion de la calidad de la miel de abeja con marca registrada en la
ciudad de Guatemala. Julio 1993. 40 pp

2.4 CERTIFICACION DE ORIGEN:

En los andlisis la miel las trazas de polen deben corresponder al lugar de
origen de importaciéon de la misma. Es asi como puede certificarse el origen a la
miel.

Que cumpla con las especificaciones sanitarias, por eso exigen a sus
autoridades que controlen los productos que consumen desde su origen,
incluyendo el control de todos los establecimientos que intervienen (de su pais y
del extranjero) en la produccion, en el fraccionamiento y en la distribucion
(Profeco, 2001).
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2.5 NUEVOS REQUERIMIENTOS DE CALIDAD:

El Tribunal Europeo de Justicia determiné que la miel o cualquier
complemento alimenticio que contengan polen derivado de un Organismo
Genéticamente Modificado (OGM) aunque sea por una contaminacion
accidental— debera contar con autorizacion previa para ser comercializados en
ese territorio.

La prohibicién fue adoptada por la Unién Europea (UE) luego de que la
justicia alemana reconocié una indemnizacion para un apicultor de Baviera,
Alemania, que denuncié que sus colmenas fueron contaminadas con polen de
maiz transgénico de Monsanto (Visar-Maga, 2014).

2.6 PRINCIPALES ZONAS DE PRODUCCION:

Es la region Sur occidental la mayor productora de miel en Guatemala, los
principales departamentos son: Retalhuleu, zona baja de San Marcos y
Quetzaltenango, Suchitepéquez, Escuintla y Santa Rosa, Solola, los demas
departamentos también producen, pero en menor cantidad (Visar-Maga, 2014).

2.7 PRINCIPALES ENFERMEDADES DE LAS ABEJAS:

A los abejas les afectan diversas enfermedades provocadas por distintas
causas entre las que se puede citar: Enfermedades bacterianas, micéticas,
parasitarias y virales, estas también pueden verse afectadas por plagas tales
como: Polillas, Pequefio Escarabajo de la colmena, Hormigas, Avispas, Moscas y
Piojo de la abeja (Oirsa, 2012).

2.8 CONTAMINACION DE LA MIEL:

Generalmente los contaminantes son sustancias las cuales se ocasionan en
alguna fase de los procesos técnicos productivos y por lo tanto se infiltran y
permanecen en la miel (Rodriguez, 2007).

El término “contaminante” se refiere a residuos de herbicidas y pesticidas o
trazas de metal los cuales posteriormente aparecen en el agua, tierra, aire,
cosechas o también en productos alimenticios derivados de estas fuentes. Estas
impurezas se vienen incorporando a los organismos humanos y animales a través
de la cadena alimenticia y en gran proporcion se almacena en las grasas de los
tejidos. Los procesos de contaminacién cuando ocurren en la carne son
provocados por el uso de productos zoosanitarios (antibidticos y hormonas),
mientras que en el agua para consumo humano y vegetales son compuestos
como los nitratos (contaminantes de policiclicos aromaticos, carbohidratos o
nitrosaminas) (Rodriguez, 2007).
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Mientras que los potenciales contaminantes de la miel son: antibiéticos
(cloranfenicol, estreptomicina, tetraciclinas, sulfonamidas, entre otros); acaricidas
(organofosforados, organoclorados, piretroides, amidinas, etc); metales pesados
(plomo y cadmio); y otros como la contaminacion por sustancias preservantes. Se
hace necesario introducir mejoras en los productos basados en nuevos principios
activos, que no afecten los productos de la colmena, ni para el medio ambiente en
general.

En Bremen, Alemania (1,964), funciona el instituto Fur Honganalytic, para
brindar apoyo a la Asociacion de Mieleros de Alemania y es un referente mundial
para el analisis de productos de las abejas especialmente miel y de consulta para
importadores y envasadores de miel en Europa.

Entre dichos contaminantes estan los antibioticos utilizados para el control
de loque americana (Paenibacillus larvae) y la loque europea (Melissococcus
pluton), su incorrecta utilizacion puede dejar residuos en miel (Gonzéales et al.,
2001); de igual modo lo acontecido con el acaro (Varroa destructor) cuyo control
se basa fundamentalmente en la utilizacion de productos quimicos de sintesis
(Rodriguez, 2007).

2.8.1 Efectos en la salud humana por consumo de miel contaminada:

Los antibiéticos constituyen una de las herramientas mas importantes para
combatir las enfermedades infecciosas, pero, su empleo desmedido e incorrecto
(dosis e intervalos de aplicacion), esta incidiendo dramaticamente en el aumento
de cuadros de resistencia bacteriana a nivel mundial, afectando tanto a pacientes
humanos como muchas especies pecuarias (silvestres, avicolas, ganaderas y
acuicola), representando una emergente y grave problema ambiental y de salud
publica.

Después de su administracién aparecen residuos peligrosos para la salud a
causa de estos residuos que pueden ser toxicos, microbiélogicos e
inmunopatoldgicos pueden presentar efectos como alergias, hipersensibilidad o
ser mutagénicos, teratogénicos y/o carcinogénicos. Los plaguicidas y sus
derivados, tienen efectos cancerigenos por lo que algunos de ellos han sido
prohibidos en la mayoria de los paises (organofosforados y organoclorados) vy el
resto tienen un uso restringido (Rodriguez, 2007).

2.8.2 Residuos quimicos y sus efectos en la salud de las abejas:
En los efectos adversos producidos por la acumulacién de pesticidas en las
colmenas se describen:

e Abandono de la colmena.
e Alteraciones de la conducta de las abejas, vy,
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e Disminucién de la poblacion total de la colonia (efecto que se explica
por una elevada mortalidad en crias, las cuales no culminan su
desarrollo).

2.8.3 Limites residuales para la comercializacion:

Para garantizar la calidad del producto, se cuenta con el respaldo legal
respectivo, el cual se sustenta en el acuerdo ministerial 169 — 2012 del Ministerio
de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién de Guatemala en su titulo VI “Limites
Méaximos Residuales para Residuos Quimicos y Limites Maximos Permisibles para
Contaminantes Fisicos y Microbiologicos en la Miel de Abejas”.

En el articulo 45 y 46 establece los limites méaximos residuales para
residuos quimicos y los limites maximos permisibles LMP para contaminantes
fisicos y microbiologicos en miel de abejas Apis mellifera producida, transformada,
envasada y comercializada en Guatemala, a manera que no representen un riesgo
a la salud humana. (Maga, 2012)

2.8.4 Limite méximo de Residuos (LMR):

Se refiere a la maxima concentracion de un residuo resultado del uso de un
producto veterinario medicinal que puede ser aceptado por la Comunidad para ser
legalmente permitido o reconocido como aceptable en un alimento. Para su
calculo son considerados varios factores de seguridad partiendo de la IDA (Ingesta
Diaria Admisible) o NOEL (siglas en inglés de “nivel de efecto no observado”). De
hecho, los LMRs no deberian ser considerados como limites de seguridad
(Mutinelli, 2007).

17



Cuadro 3

Articulo 45

Limites Maximos Residuales L.M.R. para residuos quimicos.
Los limites maximos residuales para residuos quimicos en la miel de abejas apis

mellifera son los siguientes:

GRUPO DE SUSTANCIAS SUSTANCIAS L.M.R. o
L.M.P.
ANFENICOLES Cloranfenicol ND *
NITROFURANOS Nitrofurantoina ND *
Furaltadona
Furazolidona
Nitrofurazona
SUSTANCIAS ANTIBACTERIANAS Aminoglicosidos (Estreptomicina. Dihidroestreptomicina) ND *
Sulfonamidas y Trimetropin
Tetraciclinas
Macrolidos y Fluroquinolones (Eritromicina, Ciproflozacina,
Tilosina)
CARBAMATOS Carbaryl ND *
PYRETROIDES Flumetrin Tau - Fluvalinata ND *
PESTICIDAS
ORGANOCLORADOS
COMPUESTOS ORGANOFOFORADOS 10 ppb **
METALES PESADOS Cadmio 10 ppb**
Mercurio 40 ppb**
Plomo 10 ppb**
OTRAS SUSTANCIAS Armitraz 200 ppb**
FARMACOLOGICAMENTE ACTIVAS
Chiorfenvinphos 0.1 ppb**
Coumaphos 100 ppb**
Cymiazol 0.1 ppb**

Referencia: * Nd = No detectable

**ppb = Partes por billén

Fuente: Ministerio de Agricultura Ganaderia y Alimentacién —-MAGA- Acuerdo

Ministerial No. 169-2012.

Afio 2012
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Cuadro 4
Articulo 46
Limites Maximos Permisibles para contaminantes fisicos y microbiolégicos.

Los limites méximos permisibles para contaminantes microbiolégicos en miel de
abejas Apis Mellifera son las siguientes:

Agente Limite Maximo Permisible
Clostridium botulinum 102 UFCl/g
Shigella sp Ausencia
Salmonella sp Ausencia
Coliformes fecales 102 UFCl/g
Coliformes totales 102UFC/g
Hongos y levaduras 102 UFCl/g
Contaminantes fisicos Ausencia

Fuente: Ministerio de Agricultura Ganaderia y Alimentacién —-MAGA-Acuerdo
Ministerial No. 169- 2012. Afo 2012

2.9 CANALES DE COMERCIALIZACION:

La miel producida en Guatemala es clasificada como miel multifloral, la cual
tiene diferentes sabores y diversos tonos de colores, que van desde ambar claro
hasta miel oscura y de clima subtropical, todo esto debido a una amplia y rica
variedad de miel debido a la diversidad de microclimas y alturas que posee.

Los productores nacionales tienen tres opciones de canales directos de venta, que
son:

Mercados locales.

Exportadores.

Intermediarios, vy,

Centros de acopio, quienes venden el producto a envasadores vy
distribuidores quienes procesan el producto y lo distribuyen a tiendas y
supermercados hasta llegar al consumidor final. (Molina, 2007).
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2.10. IMPORTANCIA DE LA PRODUCCION DE MIEL EN GUATEMALA:

La apicultura es una actividad muy antigua que se ha desarrollado en
diferentes partes del mundo. Las culturas europeas utilizaban a la abeja Apis
mellifera, en cambio en América, las civilizaciones mesoamericanas cultivaron
diversas variedades de los géneros Trigona y Melipona. La regidn y civilizacion
gue destacot en esta actividad fue la maya. La importancia de las abejas en esta
civilizacion quedd expresada en edificaciones y documentos.

La introduccion de la abeja europea Apis mellifera a nuestro pais se dio
durante la época colonial. Sin embargo, a pesar de las ventajas que ofrecio la
abeja europea como era la docilidad y resistencia a las enfermedades, las zonas
de vital importancia para la apicultura mantuvieron a la abeja nativa como la
preferida. No fue sino hasta la segunda mitad del siglo XX que se sustento la
apicultura y la industria apicola en la abeja europea. A partir de 1950, la apicultura
mostrd un importante desarrollo a través de las primeras exportaciones, iniciando
con ello la etapa de una apicultura moderna y comercial (Molina, 2007).

Esto quiere decir que la produccion apicola en nuestro pais reviste una
singular importancia, ya que aungque no es una actividad fundamental dentro del
sector y no representa el ingreso principal de los apicultores, permite generar una
importante cantidad de empleos y es fuente captadora de divisas del subsector
pecuario; ya que la produccién de miel en Guatemala para el afio 2013 fue de
2,717™  -Toneladas métricas-. Teniendo como destino principal paises de la
Union Europea. EIl 50.97% se exporté a Alemania, siendo este pais el principal
consumidor de miel guatemalteca, seguido por Espafa 12.86%, Reino Unido
9.83% y Holanda 5.26%, entre otros. Otros paises de importancia para la
exportacion son Estados Unidos 5.90% y a nivel de Centro América, Honduras
2.38%.Generando ingresos para este afio de 8.1 millones de ddlares.

El subsector pecuario es una actividad importante en la generacion de empleo
directo y permanente en el area rural y en la agroindustria relacionada.
Estimaciones de las asociaciones productoras indican que existen
aproximadamente 210,000 empleos directos e indirectos; y en el concepto
ampliado, el subsector pecuario esta integrado por las cadenas productivas de
leche, ganaderia de carne, de bovino, de ganaderia de carne de cerdo, la carne de
pollo y huevos, asi como la apicultura, las cuales comprenden los procesos,
comercializacién de materia prima, comercializacion industrial y comercializacion
de productos terminados, que son distribuidos al consumidor final.

Las empresas que interactian con estos componentes de las cadenas productivas
a través de los suministros de insumos y servicios para su funcionamiento también
hacen parte del subsector. Estimaciones a partir de cifras oficiales del afio dos mil
permiten deducir que el valor del inventario de la ganaderia bovina y porcina asi
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como la avicultura y apicultura, asciende aproximadamente a 9000 millones de
quetzales.

Segun el ministerio de Agricultura Ganaderia y alimentacion —MAGA- el Sector
Apicola de Guatemala para el afio en mencion contaba con 80,000 colmenas, lo
cual para el aflo 2013, se estima un aproximado de 300,000 colmenas, y unos
4,000 apicultores contabilizados en el registro nacional de apicultores, -REGAPI-;
y a la vez se consideran que otras 25,000 personas estan vinculadas a la cadena
de valor de la miel de abejas y otros productos relacionados a la apicultura,
quienes deben cumplir las regulaciones del control de calidad que permita
conservar y mejorar las exportaciones de miel, es indispensable satisfacer un
mercado cada dia mas exigente apegado a los requisitos de calidad. (Visar-Maga,
2014).

2.11 RECURSOS ZOOGENETICOS DE GUATEMALA:

La apicultura se encuentra representada por la producciéon de miel de abeja.
En términos relativos es la de menor participacion en términos de la produccion
total del subsector pecuario; sin embargo, es la que presenta las condiciones
ideales desde el punto de vista de la ecuacion de la oferta y la demanda global, es
decir, la produccién de miel en Guatemala, ademas de abastecer su mercado
interno, es capaz de exportar sus excedentes de una manera significativa. El
consumo es superado por la produccion. A pesar de esta situacion, podemos
también observar que existe una tendencia a la contraccién tanto en la produccion
como en el consumo, esta situacion es derivada principalmente por la muerte
ciclica de las abejas que ha afectado a la apicultura durante los dltimos cuatro
afos. Se estan introduciendo reinas mejoradas rusas e italianas, las cuales estan
en estudio para contrarrestar dicha enfermedad. Los apiarios manejan abejas
africanizadas y europeas, que son las que han demostrado mayor resistencia a las
enfermedades y mejor produccion (Ine, 2003).

2.12 PRODUCCION DE MIEL:

De acuerdo a datos de la FAO 2012, Guatemala es uno de los mayores
productores y exportadores de miel de abejas Apis Mellifera en Centro América. A
nivel nacional se calcula una produccion de 3,600 TM. Aproximadamente el 80%
de la produccién nacional de miel se exportd, en su mayoria a paises de la Union
Europea (Visar-Maga, 2014).
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Grafica 1

Produccion de Miel en Paises
Centroamericanos
Ano 2000-2012
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Fuente: FAOSTAT 2

2.13 EXPORTACION DE MIEL:

En Guatemala las exportaciones de miel han ido en aumento los ultimos afios, a
excepcion del afio 2011 donde hubo una disminucion de 346.3 TM en
comparacion con las exportaciones del 2010. Al contrario en las exportaciones del
2013 hubo un aumento de 755.2 TM en relacion al afio 2012 como se muestra en
el Cuadro 1. y la grafica 2.(Visar-Maga, 2014)

Cuadro 5

Exportaciones de miel de abejas, afio 2010-2013

Exportaciones de miel 2010-2013

Ao ™

2010 1906.7
2011 1560.4
2012 1962.6
2013 2717.8

Fuente: Sistema de Inocuidad de Alimentos, Direccién de Inocuidad, VISAR-MAGA, 2013
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Grafica 2

Exportaciones de miel, afio 2010-2013

3000 -

2717.8
2500 -

2000 - 6.7 1962.6
™ 1500 - 60.4

1000 -

500 -

0
2010 2011 2012 2013

Afio

Fuente: Sistema de Inocuidad de Alimentos, Direccion de Inocuidad, VISAR-MAGA, 2013

Los ingresos generados al pais por la exportacién de miel fueron de 8.1 millones

de dol
2001).

ares y el precio por kilogramos de miel fue de $ 3.1 en promedio (Profeco,
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Cuadro 6
Exportaciones de miel de abejas, afio 2013, por pais.

Exportaciones de miel, 2013

Pais Kg %
Alemania 1,375,656.70 50.97
Espafa 344,401 12.76
Reino Unido 263,402 9.76
Holanda 141,000 5.22
Estados Unidos 159,329.28 5.90
Austria 60,300 2.23
Bélgica 64,243.20 2.38
Honduras 63,765.50 2.36
Suiza 40,800 151
Japon 40,808 1.51
Republica Checa 40,200 1.48
Australia 40,200.00 1.48
Costa Rica 40,168 1.48
Italia 20,402.00 0.75
Emiratos Arabes 20,100.00 0.74
Unidos
El Salvador 3,066.00 0.11

Total 2,717,841.36 100

Fuente: Sistema de Inocuidad de Alimentos, Direccion de Inocuidad, VISAR-MAGA, 2013.
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Grafica 3
Exportaciones de miel de abejas Apis mellifera, por pais, afio 2013
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Fuente: Sistema de Inocuidad de Alimentos, Direccion de Inocuidad, VISAR-MAGA, 2013

En el registro de la Direccion de Inocuidad de los alimentos, VISAR-MAGA existen
actualmente 18 empresas apicolas registradas para la exportacion de miel de
abeja, dos de ellas iniciaron las exportaciones a Europa este afio.
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Grafica 4
Numero de exportaciones 2013-2014, en base al registro del sistema del MAGA.

Numero de exportaciones 2013 -2014

153

Fuente: Sistema de Inocuidad de Alimentos, Direccion de Inocuidad, VISAR-MAGA, 2013

El informe de produccion del 2014 de miel se esta tabulando pero al mes de
agosto del mismo la produccion iba en 1859081 kg de miel (Visar-Maga, 2014).
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3. METODOLOGIA
3.1. Descripcion del trabajo:

Se tomaron los registros de los analisis de miel hechos durante 3 periodos
comprendidos en las cosechas del afio 2012, 2013 y 2014. Las muestras
analizadas varian por afio ya que fue la cantidad de miel captada por la empresa
Comercial Agricola Povas, la cual funciona como centro de acopio y en la ciudad
de Coatepeque Quetzaltenango. Las cantidades analizadas por afio representan
el 28.68% en el aiflo 2012, 33.28% en el afio 2013 y 24.87% para el aio2014 de
la exportacion de Miel de Guatemala.

3.2. Etapa de campo:

e Muestreo previo a analisis:
* Humedad
» Caracteristicas organolépticas (color, olor y sabor)
+ Contaminantes fisicos(que esté libre de larvas, cera y otros cuerpos
extrafos
¢ Identificacion de lotes
e Toma de muestras para Analisis

e |dentificacién de muestras

e Andlisis de Muestras

e Analisis e interpretacion de resultados de laboratorio.

e Formulacién de informe final

e Formulacién de medidas correctivas y recomendaciones técnicas.
3.3 Consultas:

CONSULTAS BIBLIOGRAFICAS:
¢ Revision de Informes
¢ Revision de manuales técnicos
¢ Revision de investigaciones afines.
e Consultas electronicas.
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CONSULTA A INSTITUCIONES:

e Asociacion Guatemalteca de Exportadores —~AGEXPORT-

e Instituto Nacional de Estadistica —INE-

e Ministerio de Agricultura Ganaderia y Alimentacion —-MAGA-

e Se obtuvo informacién de exportaciones en el Ministerio de Agricultura,
Ganaderia y Alimentacion.
Departamento de registro del Viceministerio de Sanidad Agropecuaria y
regulaciones. VISAR-MAGA

CONSULTA A ESPECIALISTAS:
e Personeros del laboratorio de Intertek,
e Laboratoristas
e Registro, Estadistica y monitoreo.

4. ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS:
PRESENTACION Y DISCUSION DE RESULTADOS

Para llevar a cabo esta sistematizacion, se realizd una investigacion
retrospectiva de los ciclos de cosecha de miel de abejas, comprendidos en el
periodo 2012; 2013 y el analisis del actual afio con lo que va del ciclo 2014,
recopilandose todos los datos de los resultados de analisis a muestras de miel de
los afios mencionados anteriormente.

Cuadro 7
Muestreo y total de andlisis.
No. Ciclo de cosecha Numero de muestras Toneladas métricas exportadas
analizadas
1 2012 28 562.80
2 2013 45 904.50
3 2014 23 462.30
Laboratorio de Intertek Food Services GmbH
referencia

Olof — Palme — straBe 8 28719 Bremen, Germany
Tel. +49421 657271 Fax. +49 421 65 727 222

food@intertek.com

Fuente: Elaboracion propia
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RESUMEN DE LOTES DEL ANO 2013
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Fuente: Elaboracién propia
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Tetraciclinas:

Para el afilo 2013. La tendencia de la miel de abeja exportada el 13%
presentaron alguna anomalia debido al contenido de contaminantes quimicos
especificamente provenientes de productos zoosanitarios del tipo antibiéticos de la
formulacion tetraciclina, lo cual evidencia las deficientes practicas de manejo por
parte del apicultor, especialmente lo relacionado a suministracion de
medicamentos restringidos, esto debido a la presencia de agentes patdgenos en la
colmena, aparicion de éstos en el momento de la cosecha (extraccion de miel). Lo
cual contraviene a las recomendaciones técnicas Yy de comercializacion
impuestas a nivel de exportacion al mercado europeo. Aungue se demostro
presencia de este contaminante los envios realizados fueron aceptados por el
agente comprador, pues el valor de contaminante registrado no excede al maximo
permisible para consumo humano; ante esta situacion los embarques con
contaminantes sufren la penalizacion de reduccion del precio de comercializacion
acordado, esta miel se vendio para uso industrial.

Grafica b

Analisis de tetraciclina afio 2013

B NO CONTAMINADOS

B CONTAMINADOS MAYORES A 10
PPB

= CONTAMINADOS MENORES A 10
PPB

Fuente: Elaboracion propia

Para las tetraciclinas en el 2013, se tuvo como resultado 1 lote arriba de 10 ppb y
5 lotes con presencia de esta, pero en rango menor a 10 ppb que es el limite
maximo permitido.
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Sulfonamidas:

Para el afo 2013 el 47% de la miel tuvo presencia de Sulfonamidas en
diferentes cantidades, una cifra considerada bastante elevada y alarmante, lo cual
pone en manifiesto que en nuestro pais existe poca capacitacién sobre el uso de
medicamentos, plaguicidas y pesticidas en la apicultura; poniendo en riesgo el
cierre de Mercado a Europa ante el aparecimiento de sustancias no permitidas.

Grafica 6
Analisis de Sulfonamidas afio 2013

B NO CONTAMINADOS

® CONTAMINADOS MAYORES A 10
PPB

= CONTAMINADOS MENORES A 10
PPB

Fuente: Elaboracion propia

Para las Sulfonamidas en el afio 2013 se tuvo como resultado 10 lotes arriba de
10 ppb y 11 lotes por debajo de 10 ppb que es el limite maximo permitido.
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Elaboracion propia

Fuente




HMF Hidroximetilfurfural.

De forma general puede considerarse como el afio con mas problemas en
comparacién a los dos anteriores ya que no solo hubo presencia de tetraciclinas y
sulfonamidas sino también se suma el aparecimiento de HMF (HMF (Hidroximetilfurfural)
mg/Kg) €n niveles no permitidos, lo cual evidencia que que el parametro de frescura
del sobrecalentamiento de la miel no se cumple a cabalidad.

Grafica 7
Anélisis de HMF afio 2014

m HMF ARRIBA DE 40 mg/Kg
m HMF ABAJO DE 40 mg/Kg

Fuente: Elaboracion propia

Para el HMF en el afio 2014 los valores de los resultados oscilaron entre 1.50
mg/kg y 51.40 mg/kg, teniendo un valor promedio de 9.63 mg/kg. 2 de los lotes
analizados dieron valores fuera de lo permitido.
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Grafica 8

Analisis de Tetraciclinas afo 2014

NO CONTAMINADOS

CONTAMINADOS MAYORES A 10
PPB

B CONTAMINADOS MENORES A 10
PPB

Fuente: Elaboracion propia

Para las tetraciclinas el afio 2014, se tuvo como resultado 1 lote arriba de 10 ppb y
5 lotes con presencia de esta, pero en rango menor a 7 ppb que es el limite

maximo permitido.
Grafica 9

Anélisis de Sulfonamidas afio 2014

B NO CONTAMINADOS

B CONTAMINADOS MAYORES A 10
PPB

CONTAMINADOS MENORES A 10
PPB

Fuente: Elaboracion propia

Para las Sulfonamidas el afio 2014, se tuvo como resultado 5 lotes arriba de 10
ppb y 2 lotes por debajo de 10 ppb que es el limite maximo permitido.
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Cuadro 11

Fuente: Elaboracion propia




5. CONCLUSIONES:

1. El sector apicola constituye un aporte importante a la economia de
Guatemala, especialmente por sus procesos de comercializacion al
mercado europeo como Alemania, Espafia, Reino Unido, Holanda, Austria,
Bélgica, Suiza e Italia.

2. Los andlisis de inocuidad realizados por laboratorios especializados para tal
efecto, sustentados por las normas HACCP, garantizan la calidad que el
mercado europeo requiere, y constituye el anico medio para comprobar la
presencia de contaminantes quimicos como tetraciclinas o sulfonamidas,
los cuales pueden afectar la salud humana.

3. Los apicultores realizan aplicaciones indiscriminadas de productos
zoosanitarios, no especificos para abejas, ocasionando con ello el deterioro
en la calidad de la miel y el precio de negociacion.

4. Las operaciones de control de calidad (muestreo y monitoreo por productor
para determinar trazabilidad, analisis organoléptico, humedad) constituyen
una fortaleza importante en la actividad, ya que en el periodo del estudio se
identificaron algunos lotes con contaminantes quimicos provenientes de
productos aplicados por los apicultores, lo cual evidencia una deficiencia en
las capacidades de manejo de las colmenas.

5. La principal preocupacion de los productores para seguir manteniendo la
aceptacion de la miel en el mercado nacional e internacional es garantizar
su autenticidad, dado que es posible la practica de su adulteracion o
deterioro por su inadecuado manejo y almacenamiento. En ese sentido
resultan importantes las investigaciones tendientes a caracterizar la calidad
de la miel producida en las distintas regiones productoras del pais.
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6. RECOMENDACIONES:

1. Establecer un programa de capacitaciones, en el tema de Buenas Préacticas
Apicolas BPA con el apoyo del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y
Alimentacion —MAGA- para mejorar la calidad de la produccion de los
apicultores del Sur Occidente del pais.

2. Establecer un programa de capacitaciones, en el tema de Haccp con el
apoyo del Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Alimentacion —MAGA-
dirigido a centros de acopio y plantas procesadoras de miel del Sur
Occidente del pais.

3. La elaboracion de un Manual del proceso de la Castra de Miel con el fin de
estandarizar dicha actividad y asi minimizar los riesgos de contaminacion.
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RESULTADOS DE ANALISIS REALIZADOS EN LABORATORIO

Los resultados que a continuacion se presentan corresponden al
analisis No. 8 del afio 2,014.

Resultado de tetraciclinas

Intertek

ANALYSIS REPORT Mo. 1404160207 DATE: 16.04.2014 FAGE 1/1

a T
2140418007

= EEEET

Proaxport Food: +E02-23S00883

3" calle 3-60 zona 9 E-kall: lochoe@muiti-prosxmort . com

Guatemnala

Guatemnala

Cur referance no. T Pi1404 110068

Prosdusct : Honey

Szmple deacription / Batch ! Guatemalan Bee Honey

! Lot 1STETIPOV

Cosnpla rece ned on | ransported By 1104 2014 wia Facesl sarvice Comal 2=y}

Sampla wemp. whan reoeived | stonad R’T Sampling Cliarr

Sackaging / Cuanity Gass, wwist o ! ca &00g Exart ! End of analysis 1202 2014 /180 2012

AMALYSIS REQUESTED: Tetracyclines by LC-MS/MS (11010091)

Farameatar Reaut Metnod

x

Cooyistracyciine

etracycline

BT OEGT_Gami 11
BT GEGT_ a1
B DEGT K

BT OB a1

Chinrstracyoling

i
[k EE RUE NEE NRE QUE N
LECl MCEE N

na Fri GEGT 050011
P DEGT_ 050
P DEOT_ 050

DCr. Inas Mallar
Fesponsible Scienrist, Certiied Food Chemist

b | DAKES
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Resultado de Estreptomicinas:

Intertek

ANALYSIS REPORT No. 1404140296 DATE: 14.04.2014 PAGE 1/1

AT
21404140098

SATBEEET

Proaxport PR +B02-23800883

3" calle 3-60 zona 9 E-Mall: lochoa@multi-prosxport.com

Guatamala

Guatamala

Cur reference no. T PI140411 0066

Produect ! Homey

Sample deacription [ Batch ! Guatemalan Bee Honey

! Lot 18/ TZTIFOV

Sampla recawad on / varnsportad by 1154 2014 via Famel service Saal none

Sarnpla temp. when reosived ! ssored =T Sarmpiing Siernt

Fackaging ! Cuamity Gass, twist oM/ ca 500g Erart ! End of analysis 1102014 11404 2014

ANALYSIS REQUESTED: Straptomycin by LC-MS/MS (11010820}

Faramster Reaut Limit Method

Streptom yein nd. | pg/kg FM OEOT_104 {8)°

Dinyyiroatrepiom yoin nd. | pg/kg FM DEGT_104 {8)

8} : accradiied under larma of DIN EN BOAET 17025, {na) :nad thad. (1) hhousea pracaduna

This dacument may anly be repmdused in full. The resulls given hansin apply 1o Te submitied sampbe anly.
Interpretation:
Regarding the examinsd parametens and the menthonad lmit of guantfication the sample comeaponds

o the legal regulstions (regulation (EC) 4TOV2008 In conjunction with regulation {EU) 3772010 (dated Feb Sth 2010)).

Dr. Inas Mallar
Fespongible Scientist, Cerified Food Chemist
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Resultado de Sulfonamidas:

Intertek

ANALYSIS REPORT No. 1404160457 DATE: 16.04.2014 PAGE 1/2

I
21404150487

S0 35EET

Proexport Fao: +EOZ-23800583

¥ calle 3-60 zona 9 E-Mail: lnchos{@multi-prossport.com

Guatamala

Guatamala

Our reference no. T PI140411 0068

Produect : Homey

Sampie geacription [ Batch . Guatemalan Bee Honey

! Lot 15/ TETIPOV

Sampla recenad on ! ramsportad by 1104 2014 wia Famoel sarvice Saa mane

Sampla tamp. whan recaived ! soorad ’T Sampling =104

Fackaging ! Cuandty Gass, wist ot ! ca 500g Szt ! End of analsis 14042014 &M 2014

ANALYSIS REQUESTED: Sulfonamides and Trimethoprim by L C-MS/MS (11010870}

Faramseter Reaut Limit Method

Sulfaguanidine n pgfig Fh DEGY_045/084 (=) "

Su'fan amice n pgfig Fh DEGT_045/084 (=)

Bu'facstamice n pgfg Phi DECY_ 048/084 (8)"

Buccinytaulfatniazole n pgfkg Fh DEGY_045/084 (=) "

Byfspnenszoe n pgfig Pt DEGY_D45/084 (=)
Sulflmomidine n pofkg P DEGT_048/084 [8) 7
Sufaniazine n pgfig Fhi DEGY_045/084 {8)"
Bu'fatnszole n pgfig Fhi DEGT O45/084 (=)
Buifapyridine n pgfkg Fh DEGY_045/084 (=) "

3
aflololalalalolalala]alalalen] el

Sufamerszing pgfig Fh DEGT_045/084 (=)

Sufamethazine n Pk P DEG1 O46/084 (a)’
Bufameter n pgfkg Fh DEGY_045/084 (=) "
Su'fametnoaxyoynidazine n pgfg Pl DEGY_04c/084 (=)

Sulfachioropyridezine n pofkg P DEGT_048/084 [8) 7
Sulfamonometnoxine n pgfig Fhi DEGY_045/084 {8)"
Bu'faoxazoe n pgfig Fhi DEGT O45/084 (=)

Bufametnoxezoe 13 | pofkog Fh DEGY_045/084 (=) "
St adootine nd. | pokg P DEGT_Daa/084 (a)

Sulfaguinoxsiine nd. | pgkg 01_048/084 (a)’
Suifacimethosing nd. | pgfkg 1_0d45/084d (8)"
Byfsnenzamos nd. | pgkg 1_04/084 [(8)

Bufamoxoie nd. | pgfkg

Sulfaciozine nd. | pgig

Bufametnzos nd. | pgkg

Suflaozoie nd. | pokg )

Trimethoprim pgfig Fh DEGT_045/084 (=)

nd. - nal detaciad « il of quanthzabion 10 pglkg: na. - nol analyzad
ia) : accradited under larma of DIN EN ISOAEC 17025. {na) : nol accmdiled mehad. (1) hhouse procaduns
This dacuman! may only be repmducad in full. The regulls given hansin apply o e submitiad sample anly.

@ninued an he nexipage...

b [ DALKS



Interpretacion del resultado de Sulfonamidas:

Intertek

ANALYSIS REPORT No. 1404160457 DATE: 16.04.2014 PAGE 2/2

2140415024587

204
a1 355ET

Interpretation:
Regarding the examined paramelzra and the mentioned lmit of guantfication the sam phe doea not
comreapand o the legal reguistiona (reguiation (EC) 47002008 in conjunciion with reguiation (EL) 3772010

ted Feb. Sth 2010))
=+ {‘.
e )
Nartin Linkagal
Hesd of Leborstory, Cerifed Food Chemist

o sy ff DAkKS
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Resultado de Analisis Comercial: En el cual se incluye HMF,

Contenido de Humedad, pH, Diastasa y Acidez libre.

Intertek

AMNALYSIS REPORT No. 1404160286 DATE: 16.04.2014 FPAGE 1/1

TR
21404150285

=01 3EEET

Prosxport PN +502-23800883

3 calle 3-60 zona 9 E-Mail: lnchoafimuitl-proesmon com

Guatamala

Guatamala

Our reference no. T FI14041 10068

Proguct : Honey

Sample ceacrintion [ Batch ! Guatemalan Bee Honey

: Lot 15/TETIFOV

Exrmple raceved on | ransporiad by 1104 2014 via Faroal serdion L 3=y

Sampla temp. whan reeived / storad RT Sampling Cliart

Rackaging ! Cuanity Sass, wis? ot | ca 800g Srart ! End of anaipsis 11042014 /1604 2014

ANALYSIS REQUESTED: Commercial Analysis (11012010])

Faramster R=ault Linit
HKF 3.0 | mgkg
Nbiaiure content EEE S

oH 4.4 | oH
NEEEE e | DI
Free acia 33.1 | mmolkg

This docurment

Interpretation:
Regarding the examined p
(Honey directhe 2001/
Aummex 1),

. Wiamedc

Christof Kunart
Responsible Scisnrist

et ] Dakks




Resultados de Relaciéon Fructosa y Glucosa.

Intertek

ANALYSIS REPORT Ne. 1404140466 DATE: 14.04.2014 FAGE 1/1

N A
21404140458

BA3EEET

Proaxport PR +502-23500883

3 calle 3-60 zona 9 E-Mall: lnchoadmuitl-prosxport . com

Guatamala

Guatamala

Gur reference no. T FI1404110068

Product : Honey

Sample deacription / Batch . Guatemalan Bee Honey

: Lot 15/ TETIFOV

Earmple racewed on | ransporiad by 1104 2014 wia Faroal sardion L =

Sampla temp. whan recsived ! stored RT Sampling Cliart

Fackaging ! Cuarity Sass, wist ot ! ca 500g Szt ! End of analysis 11042014 /1102014

AMNALYSIS REQUESTED: Fructosa/Glucose-Ratio by HPLC-RI (11012020}

Farameter Reaut Method

Fructoss (F) g Fh1 DEGY

GSucoas (3) g L

F/G-ratho

A0 g {Fru, Giu, Sug) <1

Interpretation:

RE;E": ng the analyzed parameisra and the mantioned Bmita of detection the augar content

O Mamede

Christof Kunart
Responsible Scientist
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Resiiltadns de Actividad de Invertasa

Intertek

AMNALYSIS REPORT No. 1404170350 DATE: 17.04.2014 FAGE 1/2

A
i

Proaxport FAM: +502-23800583

¥ calle 3-60 zona 9 E-Mall: lochoadmulth-prosxport . com

Guatemala

Guatamala

Tur reference no. T FI1404110068

Product 1 Homey

Sample deacripfion [ Batch

Sarmpla recaved on ! ramspartad by
Sarmple temp. when neosived | sioned
Emckaging | Cuanaty

! Guatemalan Bee Honey
: Lot 18/TZTIPOV

1134 2014 via Bl sarvice Lol none
RT Eampling Cliere

Clams, it o | ca 8003

Seart | End of analysis

11042008 M7 e A0

ANAL¥SIS REQUESTED: Pollen - geographical origin of honey (11012911)

Farameter Deacription Reaut
Yesat content - eatmatec ncreaasd | =50 F10g)
Starch conteni_acc. 1o wary how (= 5%)
pollan content
Colowr hginit, choudy
Conastency atariing cryataliaation
Ohoar alightly amoky
Taate aweet gour, Fulty, lsrmented
Honeydew sementa cryataling matier, apores
Otnara wegetanis fiorea, apicular parficies
Bectr. conducthity 054 mS/cm
Folian Beil acess, Beiu'acsss
Foden Bomoececess, Bomoecacess
Poden Corge-1, Dorag nacess, COr0E | yoe
Foren Buraera, Burseracess, Torchwood
Polian Comboretacess, Comonsiacsss
Poden Comooatse, Deay Famiy
Podien ‘Vernonis, Compoaitas, [nonweed
Fotan Bitena/Viguiera-1, Compoalias
Pollan Cruciferase, Crucferas, Crucifers
Poden Cucuroiscess, CuCurniacess
Poden Eupnoroiscess, Euphoroiaceas
Foien Juercua, Fagacseas, Dk
Foien ACECE, Mimosacess, ACEC E
Paoden Mimoas pudice-T, Mimoaacses, Humble
Flan
Foltan hyriaceas, Myrile Famiy
Foian Onagracess, Onagracess
Poden Eizea, Faimae, &0 Fam
Foden Finacess, Finacess
Follen Coffea, Rubiaceas, Coffes 18]
Poten Triumietia-T, Tiacess DIN 107e0 (a)
Paoden FPolian-T wnknown DiM 10780 (8)
TaType, ndmnoldelaced, nd [Starch el nasnol analsed

@nnued an he nexi page...

b | Dakks



Resultado del Origen Geogréafico de la Miel.

Intertek

ANALYSIS REPORT No. 1404140896 DATE: 14.04.2014 PAGE 1/1

LTI
1404140855

S 13ERET

Prosxport Faod: +BOZ-23800583

¥ calle 3-60 zona 9 E-Mail: lnchoa{@multi-prossport.com

Guatamala

Guatamala

Tur reference no. T FI1404110068

Produet : Homey

Sample deacription f Batch ! Guatemalan Bee Honey

! Lot 15/ TETIPOV

Sampla rece had on / rarspartad by 1104 2014 via Faroel service Saal nane

Sampla temp. whan received ! sorad RT Sampling Cliere

Fackaging ! Cuandty Sass, wist ot ! ca B00g Eeart ! End of analypsis 14042014 40 2014

ANALYSIS REQUESTED: Invartase Activity (Enzyme-tast) (11012150

Farameter Reaut Limit Method

nverizas sctvly 108.1 | Ulkg L 40.00-81, mod. {a)"

Minirmum invertase acivity according o D.18 .0 84.0 Lag {excapfion: natral anzyme-poor haneys: 450 g )
(D18 = Deutscher mier Bu

{1}A3U§ 84 LF=8

(8} : accmdited under lanme of DIN EN ISOAEC 17025. {na) : nol ascraditad d.
oy 1o e sulbmitied samgbe: anly.

This dacurmen! may anly be repmduced in full. The resulls given hansin ag;

Interpretation:

Referring 1o Councll Directive 2001/110/EC of Decamber 20dn 2001 relating to honey
tners la no minimum value for the acthity of inverizae. Thersfore the above menthoned
a3moie comeaponda to the legel rnegulationa regarding the examined parameter,

O Warmedc

Christof Kunart
Fesponsible Sclentist




Interpretacion del resultado de origen realizado al polen:

Intertek

ANALYSIS REPORT No. 1404170350 DATE: 17.04.2014 PAGE 2/2

21404170550

402
= 35EET

{8) : acoradiled under tanma of DIN EN ISONEC 1702
{2} Inhauss pracedur
This dadumneni may anly ba repamdussd in full. The nasulis givan hena

Interpretation:

fermentation.

W e
Katja Bahm
Fesponsible Scientist, Certified Food Chemist

by | DAkKs




Resultado del analisis Organoléptico:

Intertek

AMNALYSIS REPORT No. 1404170342 DATE:17.04.2014 FAGE 1/1
e IV
Proexport FAX: +B02-23800883
¥ calle 3-60 zona 3 E-Mall: lnchoaf@multi-proexpon.com
Guatamala

Guatamala

Tur reference no. T PI1404110068

Product : Homey

Sampla deacription [ Bateh
¢ Lot 15/ TETIFOV

Sarmpla reca vad on | ransporied by

Sampla temp. wihen neoeived | scored AT

Fackaging ! Cuamity Sass, wistoff ! ca 500g

1104 2014 via Rarcel sary

! Guatemalan Bee Honey

=] Saal nana
Sampling Cliart

Erart ! End of analysis

11042074 1T oL 204

ANALYSIS REQUESTED: Organoleptic analysis (11012920}

Faramster Reaui
ADDEETENCE gt .18}’
ADDEarEnce cloudy NEN
Conalatency gizriing cryataliastion NES
O aightly amoiy 18]’
Taate Fwes NETR
Taals sour . {a)!
Taats ity NEE
Tzate fermanies NE
{a) : accmdited under larms of DIN EN ISOVEC 17025. [na) : nol assned A
This document may only be repmduced in fJull. The resulls given harnsin ap e submitied samgabe anly.
Inte rpretation:
Dise to the non conmeaponding onganoleptic properties the sample may only be called "Bakers Honey" (Counc
Directive 20011 10WEC dated 207122001 In combination with Merature).
I e
Katja Bahm
Responsibls Scientist, Cermified Food Chemist
e [ Dakks
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