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Manejos para mejorar la cosecha de mieles monoflorales

• Del entorno y la colmena
• De calidad de las mieles monoflorales de Málaga

• Requisitos físico químicos
• Requisitos botánicos, polen
• Requisitos sensoriales, cata

• Resumen de manejos



Cosechar = cosecha en el campo + recolectores

• Cosecha en el campo:
• Floración adecuada + meteorología adecuada.

Multifloral 

Romeral 



Cosechar = cosecha en el campo + recolectores
• Recolectores: pecoreadoras, abejas de más de unos 20-30 

días = puesta abundante unos dos meses antes de la época de 
cosecha (21 + 30), por floración o por alimentación.

• Las pecoreadoras (abejas viejas) producen una feromona (oleato de 
etilo), que de su buche pasa a las abejas jóvenes de dentro de la 
colmena con el néctar que han cosechado; esto retrasa la maduración 
de las abejas jóvenes, y las mantiene más tiempo como receptoras de 
lo que traigan las viejas. Si no hay entrada de néctar las abejas 
jóvenes envejecen más rápidamente.
Vigilar la población de abejas y su
equilibrio de edades jóvenes/viejas. 

Foto Fernando de Miguel
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Miel

Físico-químicos: agua, azúcares, 
enzimas, HMF, minerales…

Polínicos, origen botánico o 
geográfico

Sensoriales: color, olor, gusto

Calidad: debe encajar en los criterios para definir las 
mieles, legal y comercialmente (RD 1049/2003).
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Trabajos de definición de las monoflorales.
Ediciones de 2004, 2008; 3ª edición 2018: 
https://www.pajueloapicultura.com/actualidad/

35 mieles monoflorales, 7 de vegetaciones singulares 



https://hal.archives-ouvertes.fr/hal-00891893/document

Trabajos de definición de las 
monoflorales. Persano 2004.

Persano 2004



Trabajos de 
definición de las 
mieles de Málaga

Fotos Fernando de Miguel



Tipo de miel, 
n/clasificación:

n Teruel 
2007

n Teruel 
2008

n Teruel 
2009

% del 
total 
TE:

n 
Huesca 
2011

% del 
total HU:

Clasifica-
ción

estándar:

Precios 
2016:

ALMENDRO 2 5 4 4,7 - - AL 4,20

ALMENDRO+ROMERO - - 4 1,7 - - MF 2,20 a 
2,50

CANTUESO - 3 - 1,3 - - CANT 2,80 a 
3,40

JARAMAGOS 1 - - 0,4 1 4,5

MF 2,20 a 
2,50

MILFLORES 14 18 24 23,8 4 27,2

PRADERA/ESPARCETA 6 14 6 11,1 5 32,6

ROMERO 12 12 20 18,7 5 22,7 RO 3,30 a 
5

ROMERO+TOMILLO 
(Labiadas) 10 8 12 12,8 1 4,5

MF 2,20 a 
2,50

ROMERO+ALMENDRO / 
ROMERO+PRADERA 2 - - 0,9 1 4,5

SALVIA - 1 0,4 - -

TOMILLO 18 7 13 16,2 1 4,6 TO 3,50

TOMILLO + ALMENDRO / 
T. + PRADERA / T. + 

ZARZA
6 8 - 8,1 4 - MF

2,20 a 
2,50

n = 72 76 88 n=235 n = 22 - €/kg

FICHA TÉCNICA MIEL DE ROMERO Y TOMILLO/LABIADAS (Lamiaceae)

CARACTERÍSTICAS SENSORIALES: Líquido viscoso, o sólido pastoso. Color blanco a ámbar claro.
Aroma floral con un componente fenólico, más o menos marcado y persistente, que aumenta
en el retronasal. Gusto dulce, con notas ácidas persistentes. Ligeras notas trigeminales agudas
en el paladar. Cristalización lenta, en cristales de tipo medio.

Agua ≤ 18,5%

Azúcares reductores ≥ 60%

Sacarosa ≤ 5%

Conductividad eléctrica ≤ 0,670 mS/cm

Actividad diastásica ≥ 8º escala Schinder

Hidroximetilfurfural ≤ 40 ppm (≤ 12 ppm al cosechar)

Color Pfund ≤ 97 mm.

ESPECTRO POLÍNICO: Conjunto de romero (Rosmarinus officinalis), salvias (Salvia sp), y
tomillos (Thymus sp) ≥ 10-12 %; acompañamiento de estepas (Cistus-Helianthemum sp),
jaramagos (Diplotaxis sp), abundantes leguminosas (Fabaceae), almendro (Prunus dulcis),
majuelo (Crataegus sp), zarzas (Rubus sp), y mimbreras (Salix sp); y, con frecuencia, pamplinas
(Hypecoum sp.
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Gil, M. (2014). Resúmenes del VII 
Congreso Apícola Hispánico, pág. 42.

http://www.apiculturagalega.es/archiv
os/libro_resumenes_congreso.pdf
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Color:
• Claras: romero y azahar. Se oscurecen con pequeñas cantidades de 

mieles más oscuras: 
• limpiar las colmenas de restos de mieles del otoño anterior, más oscuras
• o/y separar los cuadros a extraer haciéndolo en dos fases separadas, una la de 

los que tengan la miel más clara, y otra la de los cuadros con miel más oscura.

• Ámbar: tomillo, eucalipto, milflores, castaño. No suele haber riesgo de 
influencia del color de otras mieles.

• Ámbar oscuras: aguacate y bosque. No suele haber riesgo de 
influencia del color de otras mieles.

Humedad:
• Más alta en mieles de primavera, sobre todo temprana. Muy baja en 

mieles de primavera tardía y verano. Cosechar con 2/3 de miel 
operculada, o cuando no caiga al poner el cuadro plano y sacudir. Sin 
especial incidencia de controles. ¿Deshumidificador el cuarto de alzas?

Conductividad eléctrica:
• Relacionada con el contenido en minerales. Más alta en mieles 

oscuras, con más minerales (reaccionan con los azúcares y las 
proteínas dando compuestos oscuros, Maillard). Controlar color.



Color Pfund:
water white 0 to 9 mm Pfund (a)

extra white 9 to 17 mm Pfund (b)

white 18 to 34 mm Pfund (c)

extra light amber 35 to 50 mm Pfund (d)

light amber 51 to 85 mm Pfund (e)

amber 86 to 114 mm Pfund (f)

dark amber more than 114 mm Pfund

Medición del color, colorímetro.

a b c d e f

Medición de la humedad (refractómetro) y conductividad 
eléctrica (conductímetro):



Ausencia de residuos de sustancias farmacológicas, 
acaricidas y antibióticos. 
Reglamento  2377/90 y 37/2010 UE. Hay límites legales (ej.: Amitraz, 200 ppb), pero 
comercialmente ¡tolerancia cero!. Alejar los tratamientos de la cosecha.

21

Ausencia de azúcares no propios de las mieles:
Azúcares de almidones de maíz o de caña de azúcar, detectable por C13

Azúcares invertidos de remolacha, detectable por enzimas termorresistentes

Azúcares invertidos de … detectable por perfil de azúcares (manosa…)

Evitar sobrealimentaciones inmediatamente antes de la cosecha, y controlar su 
almacenamiento por las abejas (no centrifugar cuadros sospechosos). 

Neonics en mieles:
• n = 198 muestras de 

2012 a 2015 
(neonics prohibidos 
en cultivos apícolas  
desde 1.12.2013)

• Todas por debajo del 
MRL, media 1,8 ng/g 
= 1,8 g/1.000 t        
(3.333 bidones)

• España 7 ¿origen?:

• “El País”, “La 
Vanguardia”  
06.10.2017: “75% de 
las mieles tienen al 
menos un neonic”



Detecciones de azúcares no propios en mieles.

Sospechas de adulteraciones:
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Programa de controles UE 2015:
Muestras: 

2.237 
España: 163

En puntos 
fronterizos

Productores 
Importadores
/mayoristas

Procesadores Distribuidores

Nº de 
muestras 

52 336 236 306 1.307

% del total 2 15 11 14 58

% no 
conformes

2 15 19 17 10

% 
sospechosas

29 10 9 8 8

% no 
conformes + 
sospechosas

31 25 28 25 18

No conformes 19 % (España 18 %):
Mal procesado 2 %; origen botánico no correcto 7 %, o geográfico 2 %; 
etiquetas incorrectas 2 %; adulteración con azúcares 6 %.

la posibilidad

de rastrear

encontrar

seguir

alimento
(miel, polen...)

pienso
(alimentación para abejas)

sustancias
(medicamento, repelente, pintura bidones...)

en la 

producción
(apiario)

transformación
(envasado)

distribución

Trazabilidad: Reglamento 178/2002 UE, obligatorio desde 01/01/2005



CAMBIOS EN LA 
NORMATIVA: Directiva UE 63/2014 =  parcialmente RD 473/2015 Consecuencias:

Polen:

Componente (no ingrediente) natural de la miel.
En pocos años los países miembros deberán

presentar sus propuestas para fijar los límites
de filtración.

No es preciso etiquetado
OGM en la miel.

Mieles: Definir nuevos métodos de análisis en pocos
años (adulteraciones…)

Reuniones MAGRAMA desde
2015 ¿quién define?

Mieles 
monoflorales.

Definir parámetros y sus métodos de análisis en
pocos años

Reuniones MAGRAMA desde
2015 ¿quién define?

Etiquetar origen

– país de origen o
– “mezcla de mieles de la UE” o
– “mezcla de mieles no procedentes de la UE” o
– “mezcla de mieles procedentes de la UE a de

mieles no procedentes de la UE”

Movimiento de petición de
etiquetado del país exacto
por orden decreciente de
presencia.
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Nuevas normativas, situación actual:

Etiquetado nutricional Reglamento UE 1169/2011, en vigor desde 13.12.2014: 
no obligatorio para miel (art.19)
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Flora apícola de la península Ibérica: 
unas 90 plantas diferentes (40 más importantes):

Las 40 principales.
• Unas 10 plantas: están en más del 50% de las mieles 
• Unas 30 plantas: están en 20-50% de las mieles
• Unas 20 plantas: están en menos del 20% de las 

mieles
• Unas 30 plantas: están en menos del 5% de las mieles

Parámetros botánicos:
Extracción e identificación de los
pólenes presentes, %, a 400x.

30

romero

azahar

eucalipto

chupamieles
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Origen floral:
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Origen mielatos (mielada), no floral: encina, roble, castaño



Límites comerciales %  ± de polen para mieles monoflorales
(1/3 de nuestra producción, MAPAMA; en UE citadas más de 120  ).

romero, 
Rosmarinus officinalis 12

azahar, Citrus sp 5

tomillo, Thymus sp 10-12 aguacate 25*

eucalipto, Eucaliptus sp 70
castaño, 

Castanea sativa 75

bosque: mezcla de floral y mielato, presencia de HDE, no 
siempre; conductividad entre 0,6 y 0,8 mS/cm

Contenido polínico de monoflorales de Málaga
Miel de: % de polen, 

comercial:
% de polen, 

media de Málaga:

Romero 12 19,2

Azahar 5 26,7

Tomillo 10-12 27

Aguacate 25 21,8*

Eucalipto 70 83,8

Castaño 75 81,6

Bosque c.e. de 0,6 a 0,8 mS/cm c.e. 0,74 mS/cm

¿Conviene revisar a la baja los % de presencia de pólenes determinantes?
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Parámetros sensoriales:
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Definición del:
¾ Color. Más oscuro en mieles de 

verano/otoño y con ceras viejas y/o con 
mucho polen

¾ Olor (nasal directo). Cerrar bidones. 
Evitar contaminaciones de conservantes 
de cera, combustión de motores en la 
zona de almacenamiento, humo del 
ahumador…

¾ Aroma (olores retronasales).
¾ Gusto. El característico.
¾ Tacto. Evitar cristalizaciones 

incorrectas por humedades excesivas, 
máx. 18,5 %.

¾ Sensaciones bucales. Características 
de algunas mieles, como la de tomillo. 



Análisis  sensorial:

Equipo analítico en funcionamiento continuo, portátil, de bajo costo de mantenimiento.

La analítica que hacen los consumidores: ojos, nariz, boca.

Sensaciones, 6 pasos:
1º color, 2º olores, nasal directo, 3º tacto, 4º gusto, 5º aromas (retronasal), 6º sensaciones 
trigeminales.

Si la miel presenta un sabor o un olor extraño, destinar a «miel 
industrial», RD 1049, 3.3.a) «… para usos industriales o para su 
utilización como ingrediente de otros productos alimenticios que se 
elaboran ulteriormente». Evitar riesgos de captación de olores o 
sabores extraños (recubrimiento de contenedores/depósitos, zona de 
almacenaje…)
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Resumen: 
• Del entorno y las colmenas:

• Ubicación de las colmenas en asentamientos adecuados, en las épocas correspondientes a cada tipo de 
monofloral

• Poblaciones adecuadas en las colmenas
• De la calidad de las mieles:

• Color: 
• limpiar las colmenas de restos de mieles del otoño anterior, más oscuras
• o/y separar los cuadros a extraer, haciéndolo en dos fases separadas, una la de los que tengan la 

miel más clara, y otra la de los cuadros con miel más oscura.
• Humedad:

• Cosechar con 2/3 de miel operculada, o cuando no caiga al poner el cuadro plano y sacudir. Sin 
especial incidencia de controles. ¿Deshumidificador el cuarto de alzas?

• Conductividad eléctrica.
• Controlar color.

• Residuos:
• Alejar los tratamientos con acaricidas, antibióticos… de la cosecha. Analizar la miel si hay dudas.
• Evitar sobrealimentaciones inmediatamente antes de la cosecha, y controlar su almacenamiento 

por las abejas (no centrifugar cuadros sospechosos). 
• Botánicamente: ¿revisar a la baja los % de presencia de pólenes determinantes?
• Sensorial: Evitar riesgos de captación de olores o sabores extraños (recubrimiento de 

contenedores/depósitos, zona de almacenaje…)




