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Cosechar = cosecha en el campo + recolectores

« Cosecha en el campo:
« Floracion adecuada + meteorologia adecuada.

Multifloral

Romeral




Cosechar = cosecha en el campo + recolectores

 Recolectores: pecoreadoras, abejas de mas de unos 20-30
dias = puesta abundante unos dos meses antes de la época de
cosecha (21 + 30), por floracion o por alimentacion.

« Las pecoreadoras (abejas viejas) producen una feromona (oleato de
etilo), que de su buche pasa a las abejas jovenes de dentro de la
colmena con el néctar que han cosechado; esto retrasa la maduracion
de las abejas jévenes y las mantiene mas tiempo como receptoras de
lo que traigan las viejas. Si no hay entrada de néctar Ias abeJas
jévenes envejecen mas rapidamente. g
Vigilar la poblacién de abejas y su

equilibrio de edades jovenes/viejas.

Foto Fernando de Miguel
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Calidad: debe encajar en los criterios para definir las
mieles, legal y comercialmente (rp 1049/2003).

Miel

Fisico-quimicos: agua, azucares,
——enzimas, HMF, minerales...

| Polinicos, origen botanico o
geografico

Sensoriales: color, olor, gusto

Trabajos de definicién de las monoflorales. - - " b
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Trabajos de definicion de las
monoflorales. Persano 2004.

https://hal.archives-ouvertes.fr/hal-00891893/document
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L. Persano Oddo, R. Piro

CITRUS HONEY

(CITRUS SPP. -

Different species, hybrids, varieties and cul-
tivars of Cifrus are cultivated in Mediterranean
countries for the production of fruits and aro-
matic essences. All of them are very attracti
Lo bees and give rise (o large amounts of uni
floral honey, mainly in Spain and ltaly. The
honey has @ high commercial value and is the
object of an import-export market.

Out of Europe the main producers of Citrus
honey are Isracl, USA (California), Brazil and
Mexico, from where it is also imported into
Europe.

Physicochemical characteristics of honeys
from the various species are similar and one
averall class is considered here, referred to Cit-
rus spp.

Citrus pollen is under-represented, at a
lesser oF grealer extent depending on the dif-
ferent species and cullivars. The unifloral
honey shows low values of colour, electrical
conductivity, enzymes, and a slightly high con-
tent of sucrose. In the Furopean Directive, a
diastase number as low as 3 and a sucrose con-
tentup to 10 g/100 g are allowed for this honey.
However, in the THC data collection only
2 samples had a sucrose content higher than the
limit of 5 /100 .

Methylanthranilate is a chemical “marker”
for Citrus unifloral honey (Talpay. 1985; Serra
Bonvehi, 1988; Serra Bonvehi and Ventura
Coll, 1995; White and Bryant, 1996); German

RUTACEAE)

laboratories consider a contentof at least 2 mg/kg
as typical for an authentic unifloral honey
(Talpay, 1985; Russmann, person.
nication). The flavonoid “hesperi
reported as a marker for Citrux unifloral honcy
by Ferreres ¢t al. (1993) and Tomas-Barberan
etal. (2001).

Inthe THC data collection a considerable dif-
ference was recorded in proline values hetween
Greece (769 mg/kg + 157) and laly (232 mg/kg
+ 95). Since no other countries provided data
for proline this parameter was omitted from the
physico-chemical table.

Scnsory deseription

Visual assessment

Colour intensity: very light

Colower fome: wortmal haney colour

Olfactory asscssment

Intensity of odour: medium

Description: Nloral - fresh fruit (oral)

Tasting arscrsment Swectness: medium

[Acidiy: wealc

Birterness: absent

|lm=nm_\' of arma: medium

Description of aroma: fresh (:

se), floral — fresh fruit (Moral)

Persistencelajteriaste; short to medium

Other mouth percepiions: -

Physical characteristics

Crystallisation rafe: moderate

Cirrus honey (299 samples; 2555 dam)

Melissopalysological Limit of confidence

pammeters Unxy Mean §¢. Dev. 95% !\'u:‘b:tuf U Countries pey

Duts | 334 Mis, Max.
Specific polles % 185 120 23 422 192 |
Pollen absokste number PG/10 g-10° 10.5 55 2.5 213 142 wl

2585
Limit of confidence
hemical paramet Number 1

Physieochemical pammeten Uniy Meas $t. Dev. 5% s of U Countries pey

Das | 22 Mis. Max.
Color nm Plund 150 65 S0 28.1 1 |'"F J'erR [P 1 e
Electrical Conductiviry mSicm 0.19 0.06 0.11 031 2% [PF s|'"6Ru ' 1 ,»
$pecific Rication le] -134 24 =182 -85 168 [ 1 ja
oH 38 03 33 42 213 |'F .
Free Acidry meg/kg 143 32 8.7 206 [T O
Lactones meg/kg 33 25 0.0 82 w1 |'F ™
Total Acidity meg/kg 176 35 106 243 W PP ,F1 e
Water @100 g 166 1.1 148 188 w |'F ,Porg P11 o
Diastase (%) DN 9.6 29 19 154 Wi |'F  Poru [P 1 e
Iaverase (*) Ul 400 18.0 7.1 757 101 W ™
Fractose §/100g 38.7 25 337 438 m [FFullorR, 1 4
Ghxcose @100 g 314 2.1 772 355 113 FF ulorR, 1 e
Sucrose §100g 12 12 0.0 35 W [FFylor:[F1 »
Frictoss « Glcose gl00g 70.1 35 63.1 77.1 m PFeylor, 1
Frctose / Glucose 124 0.12 100 147 M1 FFelorR, 1 w
Ghacose | Water 192 0.15 150 2.16 45 N N

(*) oaly for fresh boneys




Trabajos de
definicion de las
mieles de Malaga

Descriptores de las mieles de Malaga.
Tipo de miel: romero azahar tomillo aguacate eucalipto castafio bosque milflores
color mm Pfund méx. 35 méx. 45 40 a 54 min. 80 403 80 min. 70 min. 65 min. 34
- 5 humedad % media media baja media baja baja baja baja
Fisicoguimicos: conductividad
B — 0,17 0,27 0,53 1,36 0,44 0,88 0,74 0,5
eléctrica mS/cm x
Boténicos: % minimo polen de la HDE
i P 19,2 26,7 27 21,8* 83,8 81,6
planta x 5Cas0s
color i s % i ambar a 4
ambar muy ambar ambarclaro | ambar muy < . ambar .
: ambar ambar ambar
claro claro a ambar oscuro oscuro
oscuro
olor floral + floral +
4 floral + floral + floral + floral +
Sensoriales: o floral + fenol madera madera seca, floral
alcanfor citrico afrutado N . malteado
maojada lacteo
usto dulce, a dulce, notas dulce, notas
g dulce + dulce + muy | dulce, notas o e dulce +
veces notas s i acidas y acidas con dulce
i acido acido saladas salado
icidas saladas zarza
oo primavera - _ : verano
Estacion de cosecha: primavera primavera primavera verano Vverano ) todas
temprana tardio
- —

* min. 0,2% de perseital,
Fotos Fernando de Miguel




0, ifi -
Tipo de miel, n Teruel | n Teruel | n Teruel Q)Sa eII Hugsca % del Clacsiglrfa Precios
n/clasificacion: 2007 2008 2009 TE: 2011 total HU: estandar: 2016:
ALMENDRO 2 5 4 47 - - AL 4,20
ALMENDRO+ROMERO . ; 4 1,7 ; . MF 22'25%3
2,80 a
CANTUESO - 3 - 1,3 - - canT | 300
JARAMAGOS 1 - - 0,4 1 4,5
MILFLORES 14 18 2 | 38| 4 27,2 MF 2é2é)0a
PRADERA/ESPARCETA 6 14 6 | 111 ]| 5 32,6
ROMERO 12 12 20 |187| s 22,7 RO 3’?50 a
ROMERO+TOMILLO
i 10 8 12 | 128 | 1 4,5
ROMERO+ALMENDRO / | ] A R 4s U
ROMERO+PRADERA : ' 5
SALVIA - 1 0,4 - -
TOMILLO 18 7 13 [ 162 | 1 46 TO 3,50
TOMILLO + ALMENDRO / 2,20 a
T. + PRADERA / T. + 6 8 - 81 4 ; MF 2,50
ZARZA
n= 72 76 88 |n=235 n=22 ; €/kg

FICHA TECNICA

MIEL DE ROMERO Y TOMILLO/LABIADAS (Lamiaceae)

CARACTERISTICAS SENSORIALES: Liquido viscoso, o sélido pastoso. Color blanco a ambar claro.

Aroma floral con un componente fendlico, mas o menos marcado y persistente, que aumenta

en el retronasal. Gusto dulce, con notas 4cidas persistentes. Ligeras notas trigeminales agudas

en el paladar. Cristalizacidn lenta, en cristales de tipo medio.

z

Agua <18,5%
Azlcares reductores 2 60%
Sacarosa <5%

Conductividad eléctrica

<0,670 mS/cm

Actividad diastasica

> 8° escala Schinder

COMPOSICION:

Hidroximetilfurfural

<40 ppm (£ 12 ppm al cosechar)

Color Pfund

<97 mm.

ESPECTRO_POLINICO: Conjunto de romero (Rosmarinus officinalis), salvias (Salvia sp), y
tomillos (Thymus sp) > 10-12 %; acompafiamiento 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.




Gil, M. (2014). Resimenes del VII
Congreso Apicola Hispanico, pag. 42.

http://www.apiculturagalega.es/archiv
os/libro_resumenes congreso.pdf
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Color:

» Claras: romero y azahar. Se oscurecen con pequefas cantidades de
mieles mas oscuras:
- limpiar las colmenas de restos de mieles del otofio anterior, mas oscuras

- 0/y separar los cuadros a extraer haciéndolo en dos fases separadas, una la de
los que tengan la miel mas clara, y otra la de los cuadros con miel mas oscura.

« Ambar: tomillo, eucalipto, milflores, castano. No suele haber riesgo de
influencia del color de otras mieles.

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

—

Humedad:

 Mas alta en mieles de primavera, sobre todo temprana. Muy baja en
mieles de primavera tardia 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. Mas alta en mieles
oscuras, con mas minerales (reaccionan con los azucares y las
proteinas dando compuestos oscuros, Maillard). Controlar color.

— < |




Medicion del color, colorimetro.

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

a b C d e f

Medicion de la humedad (refractometro) y conductividad
eléctrica (conductimetro):




Ausencia de residuos de sustancias farmacoldgicas,

acaricidas y antibioticos.

Reglamento 2377/90 y 37/2010 UE. Hay limites legales (ej.: Amitraz, 200 ppb), pero
comercialmente itolerancia cero!l. Alejar los tratamientos de la cosecha.

Ausencia de azuicares no propios de las mieles:

Azlcares de almidones de maiz o de cafia de azlcar, detectable por C13

AzUcares invertidos de remolacha, detectable por enzimas termorresistentes

Azlcares invertidos de ... detectable por perfil de azticares (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 apicolas
desde 1.12.2013)
Todas por debajo del
MRL, media 1,8 ng/g
=1,8g/1.000 t
(3.333 bidones)
Espafia 7 ¢ origen?:

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

40%
30%
20%
10%

Number of neonicotinoids

c
100%

80%
60%
40%
20%

Number of neonicotinoids

o0
m5
m4
o3
o2

o

Africa  Asia Furope N. Am. 8. am. Oceania

Total neonicotinoid &
concentration [ng/gl
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Total neonicotinoid concentration [ng/g]

0<00Q
oLoQ-0.01
©0.01-0.1
@0.1-1.0
@®1.0-10
@>10

Acetamiprid
Clothianidin

@ Imidacloprid

Thiacloprid
Thiamethoxam

100.000
10.000
1.000
0.100
0.010

0.001

10T '9 1200120 uo [BioBewasuaios aauaps) dyy woly papeojumoeg



Detecciones de azlicares no propios en mieles.

Sospechas de adulteraciones:

)
+61%

L
| e W

-.\ /\ = Number of Beehives

«Honey Yield Per Colony

= Productivity Estimates
-37% from Largest

Commercial Beekeepers

taken from R. Phipps, American Bee Journal, January 2017

24



Programa de controles UE 2015:

Muestras:
2.237
Espana: 163

o
> 33
muestras

En puntos
fronterizos

%o del total 2 15
0,
conformes

2
sospechosas

% no
conformes +
sospechosas

9 10

25

Productores

/mayoristas

Importadores

Procesadores | Distribuidores

236 306 1.307
11 14 58
19 17 10

9 8 8

28 25 18

No conformes 19 % (Espana 18 %):
Mal procesado 2 %; origen botanico no correcto 7 %, o geografico 2 %);
etiquetas incorrectas 2 %; adulteracion con aziicares 6 %.

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

%\_

alimento

pienso

(miel, polen...) (alimentacién para abejas)

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

N

e

——

enla

T

produccion
(apiario)

transformacion
(envasado)




Nuevas normativas, situacion actual:

CAMBIOS EN LA

monoflorales.

pocos afnos

NORMAT] VA: Directiva UE 63/2014 = parcialmente RD 473/2015 Consecuencias:
Componente (no ingrediente) natural de la miel.
. En pocos afios los paises miembros deberan | No es preciso etiquetado
Polen: o e -
presentar sus propuestas para fijar los limites | OGM en la miel.
de filtracion.
S Definir nuevos métodos de analisis en pocos | Reuniones MAGRAMA desde
Mieles: = . L )
anos (adulteraciones...) 2015 équién define?
Mieles Definir parametros y sus métodos de analisis en | Reuniones MAGRAMA desde

2015 ¢équién define?

Etiquetar origen

- pais 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 peticién de
etiquetado del pais exacto
por orden decreciente de
presencia.

Etiquetado nutricional Reglamento UE 1169/2011, en vigor desde 13.12.2014:
no obligatorio para miel (art.19)
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Flora apicola de la peninsula Ibérica:

unas 90 plantas diferentes (40 mas importantes):

Las 40 principales.
* Unas 10 plantas: estan en mas del 50% de las mieles

* Unas 30 plantas: estan en 20-50% de las mieles

* Unas 20 plantas: estan en menos del 20% de las
mieles

* Unas 30 plantas: estan en menos del 5% de las mieles

Parametros botanicos:

Extraccion e identificacion de los
polenes presentes, %, a 400x.

romero

' eucalipto

. chupamiele:

30




Origen floral:

3
¥ L
- \ 2
-

| N
Origen mielatos (mielada), no floral: encina, roble, castano

“ewe | T/




Limites comerciales % = de polen para mieles monoflorales
(1/3 de nuestra produccion, MAPAMA; en UE citadas mas de 120 ).

romero, azahar, Gitruss 5
Rosmarinus officinalis 12 r LITUS SP
tomillo, Thymus sp 10-12 aguacate 25%
castaiio
lipto, Eucalipt 7 !
eucalipto, tucallptus sp 0 Castanea sativa 75

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

— —

—_—

Contenido polinico de monoflorales de Malaga
Miel de: % de polen, % de polen,
comercial: media de Malaga:
Romero 12 19,2
Azahar 5 26,7
Tomillo 10-12 27
Aguacate 25 21,8*
Eucalipto 70 83,8
Castano 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 polenes determinantes?
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V 4 -

Parametros sensoriales:

Definicion del:

» Color. Mas oscuro en mieles de
verano/otofio y con ceras viejas y/o con
mucho polen

> Olor (nasal directo). Cerrar bidones.

Evitar contaminaciones de conservantes

de cera, combustion de motores en la

zona de almacenamiento, humo del
ahumador...

Aroma (olores retronasales).

Gusto. El caracteristico.

Tacto. Evitar cristalizaciones

incorrectas por humedades excesivas,

max. 18,5 %.

> Sensaciones bucales. Caracteristicas
de algunas mieles, como la de tomillo.

Y V VY

36



Analisis sensorial:

Equipo analitico en funcionamiento continuo, portatil, de bajo costo de mantenimiento.

i
i E ! e,

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

Sensaciones, 6 pasos:

19 color, 2° olores, nasal directo, 3° tacto, 4° gusto, 5° aromas (retronasal), 6° sensaciones
trigeminales.

Retronasal
alfaction

Si la miel presenta un sabor o un olor extrafio, destinar a «miel
industrial», RD 1049, 3.3.a) «... para usos industriales o para su
utilizacion como ingrediente de otros productos alimenticios que se
elaboran ulteriormente». Evitar riesgos de captacion de olores o
sabores extrafios (recubrimiento de contenedores/depdsitos, zona de
almacenaije...)
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Resumen:
+ Del entorno y las colmenas:

+ Ubicacion 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 otofo anterior, mas oscuras

« 0/y separar los cuadros a extraer, haciéndolo en dos fases separadas, una la de los que tengan la

miel mas clara, y otra la de los cuadros con miel mas 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, antibioticos... 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).
 Botanicamente: érevisar a la baja los % de presencia de pdlenes determinantes?

+ Sensorial: Evitar riesgos de captacion de olores o sabores extrafios (recubrimiento de
contenedores/depositos, zona de almacenaije...)





