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INTRODUCCION

La miel sufre diversos procesos térmicos
durante la extraccion (desoperculado,
pasteurizado, filtrado, envasado, almacenado).
Algunos de estos procesos se aplican para
reducir la viscosidad de la miel, facilitar el
filtrado, bombeo, transporte y envasado, reducir
el contenido de agua, para retardar la
cristalizacion, homogeneizar el color y destruir
las levaduras osmofilicas tolerantes al azucar
para prolongar la vida atil de la miel. Los
pequefios establecimientos apicola, como las
cooperativas, carecen de protocolos
estandarizados de estos procesos pudiendo
afectar la calidad de la miel. El contenido de
Hidroximetilfurfural (HMF) y actividad diastasica
son los dos parametros usados
internacionalmente para controlar los limites de
los tratamientos térmicos de la miel [1], [2].
Ambos son indicadores de “frescura”. Si bien en
general se determina la actividad diastasica
como indicador del estado de la actividad
enzimética, la actividad de la enzima a-
glucosidasa (llamada actividad invertasa) es
mas sensible al calor que las amilasas [3]. La
actividad de esta enzima es una alternativa para
la evaluacion de la calidad de la miel durante los
tratamientos térmicos y almacenamientos o
como indicador de frescura. En algunos paises
de Europa ya se esta utilizando la actividad a-
glucosidasa como un criterio adicional de
calidad de miel [4], y la Asociacién Alemana de
Apicultores han fijado valores especificos de
HMF y actividad invertasa para distinguir mieles
genuinas de aquellas tratadas térmicamente o
mal almacenadas [5], [6].

OBJETIVOS

Estudiar el efecto de distintos protocolos de
pasteurizacion sobre la actividad de la enzima a-
glucosidasa a fin de sugerir al apicultor el
tratamiento mas adecuado, que permita
preservar la calidad de sus mieles.

MATERIALES Y METODOS

Se utilizaron cuatro mieles genuinas sin ningun
tratamiento térmico, proporcionadas por la
Cooperativa Apicola Villa de Soto del Dpto. de
Cruz del Eje, Cordoba, Argentina. Las mieles
recibieron 10 tratamientos térmicos
(combinacion de tiempo y temperatura)
simulados en laboratorio tomando como base
las prestaciones del equipamiento del productor
(pasteurizador Modelo M3 'y envasadora
automatica con dosificador Modelo EV 304,
ambos de la marca Farli). Los tratamientos
consistieron en someter a la miel a un proceso
de precalentado (tomado como referencia de
licuado/homogeneizado de miel a 50°C/30min),
calentado (tomado como referencia de
calentado/pasteurizacion de miel, 60°C/5, 10, 15
y 20miny a 70°C/1,5, 3, 5, 10, 15 y 20min) y
enfriado en condiciones controladas (hasta 40°C
y luego temperatura ambiente). Posteriormente
se les determind la actividad a-glucosidasa
utilizando el método de referencia N°9 publicado
por la IHC [7], basado en el método Siegenthaler
modificado para trabajar con pequefios
volimenes. Los resultados fueron expresados
en NI (nimero de invertasa). Las mieles, sin
ningln tratamiento térmico, se consideraron
como “control”. Ademas de los valores
individuales de NI se compararon todas las
medias de NI (control y muestras tratadas
térmicamente) para determinar los mejores
tratamientos.

RESULTADOS

Las cuatro mieles sin ningan tratamiento térmico
(control) mostraron valores NI>10 y las que
recibieron tratamientos térmicos experimentaron
una reduccion en la actividad de la a-
glucosidasa respecto al control, aunque la
reduccion fue caracteristica de cada miel (Figura
1). En la comparacion de todas las medias de
NI, al igual que en el andlisis de las mieles
individuales, la media de NI de las mieles sin
tratamiento tuvieron un valor superior respecto a
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las medias de NI de las muestras que recibieron
tratamientos térmicos (Figura 2).
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Figura 1: Gréfico de NI para el control y muestras con
tratamientos térmicos (p<0,05). La linea de puntos
sefiala el valor 10 NI, recomendacion internacional.
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Figura 2: Grafico de barra de NI para las muestras
control y muestras con tratamiento térmico (p<0,05). La
linea de puntos sefiala el valor 10 NI, recomendacién
internacional.

DISCUSION Y CONCLUSIONES

Diversos trabajos han estudiado como afecta la
temperatura a la calidad de la miel
principalmente en la actividad diastasa y el
contenido de HMF [8]. Estos se refieren a mieles
de otros paises y los tratamientos o metodologia
de andlisis fueron diferentes a los aplicados en
este trabajo por lo que no es posible comparar
resultados. Algunos han reportado reducciones
de la actividad invertasa del 50% y 75% para
tratamientos por una hora a altas temperaturas,
60°C y 70°C respectivamente [4] o
disminuciones entre el 50% y hasta cerca del
70% después de someter mieles de diversos
origenes florales a 55°C por 24h [9]. En un
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estudio realizado en mieles argentinas mostré
gue la actividad a-glucosidasa disminuyd en
promedio un 15,8% después de diversos
tratamientos térmicos [10].

En este trabajo las mieles tratadas
experimentaron una disminucion del NI respecto
al control. Los tratamientos que llevaron a una
disminucién del NI por debajo de 10, valor
recomendado internacionalmente [6], fueron
aquellos a 60°C por mas de 15miny a 70°C por
mas de 10 min. El promedio de la reduccion de
la actividad a-glucosidasa fue del 33% para las
mieles que recibieron un tratamiento a 60°C por
20min y un 37% para las mieles que recibieron
un tratamientos a 70°C por 15 y 20min. Con
estos resultados se brindaron recomendaciones
a los productores [8].
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