INEN

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

Quito — Ecuador

NORMA NTE INEN XXX
TECNICA 2015 - XX

ECUATORIANA

MIEL DE POTE. REQUISITOS

POT-HONEY. STANDARDS

DESCRIPTORES: Miel de pote, requisitos, meliponicultura. 16
ICS: 65.140; 67.180.10 Paginas




NTE INEN 1572

Norma NTE INEN
Técnica MIEL DE POTE. XXX
Ecuatoriana REQUISITOS
1. OBJETO

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la miel de pote producida por abejas de la Tribu
Meliponini, destinada al consumo directo o utilizada como ingrediente para alimentos de consumo
humano.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS
Los siguientes documentos, en su totalidad o en parte, son referidos en este documento y son
indispensables para su aplicacion. Para referencias fechadas, solamente.aplica la edicion citada.
Para referencias sin fecha, aplica la ultima edicion del documento de referencia (incluyendo cualquier

enmienda).

NTE INEN 1529-10. Control microbiolégico de los alimentos. Mohos y levaduras viables. Recuentos
en placa por siembra en profundidad

NTE INEN 1631. Miel de abejas. Muestreo
NTE INEN 1632. Miel de abejas. Determinacion de densidad relativa a 27 °C y humedad.

NTE INEN 1633. Miel de abejas. Determinacion de azucares reductores totales, sacarosa y relacion
fructosa-glucosa

NTE INEN 1634. Miel de abejas. Determinacién de la acidez libre

NTE INEN 1635. Miel de abejas.-Determinacion de sélidos insolubles

NTE INEN 1636. Miel de abejas. Determinacion de cenizas

NTE INEN 1637. Miel de abejas. Determinacion del contenido de hidroximetilfurfural

NTE INEN 1638. Miel de abejas. Determinacién del nimero de diastasa

CPE INEN-CODEX 1.Principios generales de higiene de los alimentos

NTE INEN CODEX CAC/MRL 1. Lista de Limites Maximos para Residuos de Plaguicidas

NTE INEN-CODEX CAC/MRL 2. Limites Maximos para residuos de medicamentos veterinarios en los
alimentos

NTE INEN-CODEX 193. Norma general para los contaminantes y las toxinas presentes en los
alimentos y piensos
3. TERMINOS Y DEFINICIONES
Para los efectos de esta norma, se adoptan las siguientes definiciones:
3.1 Miel de pote. Sustancia dulce natural producida por abejas a partir del néctar de las plantas o de

secreciones de partes vivas de estas 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
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sustancias especificas propias, y depositan, deshidratan, almacenan y dejan en los potes de cerumen
para que madure.

3.2 Pote de cerumen. Las abejas sin aguijon construyen potes de cera y resinas, Este material se
denomina cerumen. Los potes sellados son un indicador de que la miel esta madura, y lista para ser
cosechada.

4. CLASIFICACION
4.1 Segun su origen, la miel de abejas se clasifica en:

4.1.1 Miel de flores o miel de néctar es la que procede principalmente de los néctares-de las flores.

4.1.1.1 Miel monofioral es la que procede mayormente del néctar de un tipo de flor, conpor lo-menos
45% de un tipo de polen en analisis melisopalonoldgico.

4.1.1.2 Miel multifloral es la que procede de los néctares de los diversos. tipos.de flores.

4.1.2 Miel de mielada es la miel que procede principalmente de excreciones que los insectos
succionadores (Hemiptera, por ejemplo: pulgones) dejan sobre‘las partes vivas de las plantas, o que
procede de secreciones de partes vivas de las plantas, (segun CODEX)

4.1.3 Miel de pote es la miel producida por abejas sin aguijon (MELIPONINI), almacenada en potes
de cerumen.

4.2 Segun su método de extraccion, la miel se clasifica en:

4.2.1 Miel succionada es la miel obtenida mediante la extraceion con jeringa o bomba de los potes de
cerumen que almacenan miel, abiertos para tal fin.

4.2.2 Miel prensada es la miel obtenida mediante‘la compresién de los potes de cerumen que
almacenan miel..

4.2.3 Miel escurrida es la miel obtenida mediante el drenaje de los potes de cerumen que almacenan
miel.

4.3 Segun su presentacion, la miel se clasifica en:
4.3.1 Mie liquida es la que se encuentra en estado liquido sin cristalizar.

4.3.2 Miel cristalizada o granulada es la miel que ha experimentado un proceso natural de
solidificacién como consecuencia de la cristalizacién de la glucosa.

4.3.3 Miel cremosa es la miel que tiene una estructura cristalina fina que ha sido sometida a un
proceso fisico que le confiere esa estructura y que la hace facil de untar.

4.3.4 Miel en pote es la miel depositada por las abejas en potes de cerumen, y vendida en secciones
de potes sellados.

5. REQUISITOS
5.1 Requisitos generales
5.1.1 El color de la miel podria variar de casi incoloro a pardo oscuro. Su consistencia podria ser

fluida, viscosa, o total o parcialmente cristalizada. El olor, sabor y el aroma podrian varia dependiendo
de la floracién y de la abeja de origen.
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5.1.2 La miel vendida como tal no debe contener ningun ingrediente adicional, incluidos aditivos
alimentarios tales como: colorantes, acidificantes, aromatizantes, espesantes, sustancias
conservadoras, edulcorantes naturales o sintéticos.

5.1.3 La miel no debe contener ninguna materia, sabor, aroma u olor objetables que hayan sido
absorbidos durante su procesamiento y almacenamiento.

5.1.4 La miel de pote puede fermentar en la colmena o post-cosecha.

5.1.5 No se debe utilizar tratamientos quimicos o bioquimicos para modificar la cristalizacion
/composicion de la miel.

5.1.6 Con el fin de facilitar el proceso de filtracion y envasado, se puede realizar el proceso de
licuefaccion de la miel cristalizada mediante el uso de calor moderado a bafio maria (la temperatura
de la miel no debe superar los 40°C), hasta que quede libre de cristales visibles,'y no se‘modifique su
composicién esencial y/o se menoscabe su calidad. También se puede aplicar el proceso de

pasteurizaciéon mediante choque térmico a 78°C por 5-7 minutos.

5.2 Requisitos especificos

5.2.1 Requisitos fisico-quimicos. La miel de pote debe cumplir con las especificaciones establecidas

enla Tabla 1.
Tabla 1. Especificaciones fisico-quimicas de la miel de pote
. . . Géneros de Meliponini productores de miel de pote’ Métodos de
Requisitos Unidades - p - -
Geotrigona | Melipona Scaptotrigona Tetragonisca ensayo

Contenido de humedad g/100 g NTE INEN 1632

Contenido de azucares g/100 g NTE INEN 1633

reductores

Contenido de sacarosa g/100 g NTE INEN 1633

aparente

_Contenldo de sdlidos g/100 g NTE INEN 1635

insolubles en agua

Acidez libre meq/kg NTE INEN 1634

Actividad de la diastasa | Uridades NTE INEN 1638

Schade

Contenido de

Hidroximetilfurfural mglkg NTE INEN 1637

Contenido de cenizas g/100g NTE INEN 1636

Conductividad eléctrica mS/cm Pen'dlente
método

Actividad de agua Pen’dlente
método

" Las especies productoras de miel de pote en Ecuador tienen diversos “nombres étnicos” y son muy numerosas. Aqui se incluyen algunas
mieles de pote mas producidas y comercializadas:”abeja de tierra” Geotrigona fumipennis, “bermejo” Melipona mimetida, “cananambo”
Melipona indecisa, “catana” o “catiana” Scaptotrigona ederi, “angelina” Tetragonisca angustula.

* Método de ensayo recomendado

5.2.2 Requisitos microbiolégicos. La miel de pote debe cumplir con los requisitos microbioldgicos

establecidos en la tabla 2.

Tabla 2. Requisitos microbiolégicos para miel de abejas producida por Apis mellifera

Requisito Unidades Valor Método de ensayo
Recuento total de hongos y UPC/g 1x 10 NTE INEN 1529-10
levaduras
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5.2.3 La miel de pote estara exenta de metales pesados en cantidades que puedan constituir un
peligro para la salud humana. La miel de abejas debe ajustarse a los niveles maximos para metales
pesados determinados en la NTE INEN-CODEX 193 .
5.2.4 La miel de pote se debe ajustar a los limites maximos de residuos de plaguicidas vy
medicamentos veterinarios, establecidos en la NTE INEN CODEX CAC/MRL 1 y NTE INEN CODEX
CAC/MRL 2

6. INSPECCION

6.1 Muestreo. El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 1631.

6.2 Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los requisitos indicados en esta
norma, caso contrario se rechaza. APROBADO

7. ENVASE Y ROTULADO

7.1 Envase

7.1.1 La miel de pote debe ser envasada en recipientes . inocuos y seguros, que no alteren las
caracteristicas y composicion del producto. El recipiente debe disponer de cierre hermético y sello de
seguridad, de tal forma que se garantice la inviolabilidad del recipiente y de las caracteristicas del
producto.

7.1.2 El espacio libre no debe exceder del 6 % del volumen del recipiente.

7.2 Rotulado

7.2.1 En todos los envases debe constar, la siguiente informacion:

a) nombre del alimento, los productos que satisfagan las disposiciones de esta norma deberan ser
designados con el término “miel de pote”. Se podria designar a la miel de abejas con el nombre étnico
y cientifico de la especie de abeja de la cual se origina. Las mieles que se ajusten a alguna de las
descripciones realizadas‘en el numeral 4 podran designarse como tal.

b) marca comercial,

¢) identificacion del lote,

d) razdn social de la empresa,

e) masa neta en unidades del S| (en gramos),

g) Fechade envasado y fecha del tiempo maximo de consumo,

h) precio de venta al publico, (P.V.P.),

i) pais de origen,

j) Se debe incluir en el etiquetado la siguiente leyenda: “Alimento no recomendado para nifios
menores de 1 afio”

La miel de pote se podria denominar con el nombre de la regiéon geografica o topogréfica, si se

demuestra que ha sido exclusivamente producida en el area a que se refiere la denominacion y tiene
las propiedades organolépticas, fisico quimicas y melisopalinolégicas que corresponden a ese origen.
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La miel de pote se podria denominar segun la flor o planta fuente, si proviene total o principalmente
de esa fuente particular y tienen las propiedades organolépticas, fisicoquimicas y melisopalinolégicas
que corresponden a ese origen.

7.2.2 No debe contener leyendas de significado ambiguo ni descripcién de caracteristicas del
producto que no puedan comprobarse debidamente.

k) condiciones de conservacién: mantener en lugar fresco y protegido de la luz

NOTA : La miel de pote puede cristalizar
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ANEXO A
MIEL PRODUCIDA POR ESPECIES DE LA TRIBU MELIPONINI (ABEJAS SIN AGUIJON)
A.1 Generalidades

Las abejas sin aguijon, segun su clasificacion taxonémica, pertenece a la familia Apidae, subfamilia
Apinae, tribu Meliponini, la cual abarca varios géneros como por ejemplo: Geotrigona, Melipona,
Scaptotrigona, Plebeia, etc., y dentro de cada uno de estos géneros hay una gran diversidad de
especies, que se diferencian de las abejas meliferas, no solo en su morfologia sino también en sus
habitos de anidacion y de alimentacion’.

El nombre Meliponinae (Camargo y Pedro, 1992) fue usado hasta la actual aceptacion de Meliponini
(Michener, 2002). En su revision de este grupo tropical de unas 500 especies —de las cuales 400
neotropicales (Camargo y Pedro, 2007). Michener (2013) estima que unas 100 especies nuevas aun
no han sido descritas. Camargo (2013) reconoce 33 géneros en América —por lo tanto neotropicales,
incluyendo el fosil de la extinta Proplebeia.

Segun Ramirez y col. (2013) en las provincias de Loja, Zamora y EI Oro principalmente, y en un area
muestreada en la provincia de Morona Santiago, existe una gran'diversidad de abejas sin aguijon con
un rol preponderante en el mantenimiento de la biodiversidad.por su actividad polinizadoraz.

El habito de anidacidon de Meliponini varia segun la especie, debido a que algunas pueden construir
sus nidos en huecos o troncos de arboles, sobre ramas de los arboles, el suelo o en nidos
abandonados, y algunas construyen nidos subterraneos. Las reservas de miel y polen se encuentran
almacenadas en potes de tamario variable de acuerdo a la especie3.

Una caracteristica importante de la miel‘de pote producida por abejas Meliponini es debida a la
asociacién con microorganismos (Morais et al4 2013), por lo cual fermentan desde el nido (Vit P,
2013) y por ello contiene acido lactico (Vit et al. 2011).La fermentacion post-cosecha se controla con
refrigeracion y deshumidificacion (Menezes et al.,w2013), o se estabiliza al permitir la maduracién
(Drummond, 2013).

A.2 Parametros fisico-quimicos

Al existir varias especies de Meliponini, la miel producida por cada una de ellas es diferente, como se
puede observar en‘la tabla A.1 y tabla A.2.

' Quezada, José. 2005. “Biologia y uso de las abejas sin aguijén de la peninsula de Yucatan, México (Hymenoptera:
Meliponini)”. Mérida, México, 11-20.

2 Ramirez, J., Urefia, J. y Camacho A. 2013. “Las abejas sin aguijon sin Aguijon en la Region Sur de Ecuador. Hymenoptera:
Apidae: Meliponini”. Loja, Ecuador, pag: 11, 24- 36.

® Ibidem
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TABLA A.1 Composicion de mieles de pote producidas por algunas especies de Meliponini en Argentina, Australia, Bolivia, Brasil, Colombia, Ecuador,

Guatemala y Venezuela

Especies de abejas

Frieseomelitta pauper
Frieseomelitta aff. Varia

Geotrigona acapulconis
Melipona asilvai
Melipona beecheii

Melipona brachychaeta
Melipona compressipes
Melipona compressipes

Melipona compressipes
Melipona eburnea
Melipona fasciata

Melipona favosa

Melipona favosa

Melipona favosa

Melipona favosa

Melipona grandis

Melipona lateralis kangarumensis
Melipona mandacaia
Melipona paraensis

Melipona quadrifasciata anthidioides
Melipona scutellaris

Melipona solani

2015-

Nombre
étnico

guanotica

abeja de
tierra

—_

11

2-7
14

13

20

Parametros fisicoquimicos®

pH

3,86

3,06
3,27
3,67

3.8
3,65

3,86
3,6

3,27

3,35
4,66

3,81

Acidez
libre
(meqg/kg
miel)
248,5
73,0

85,5
416
23,2
10,4
25,1
48,4
7,0

62,9
36,8
55,4
16,0
40,7
43,5
30,4
103,3

28,3

4,95

Cenizas Actividad Conductividad HMF Actividad Nitrégeno
(g9/100 g diastasa léctri (mg/Kg invertasa (mg/100 g
miel)  (ND)>  Z€SMIC@ - Tojel) (U honey)

(mS/cm)
1,49 - 2,14 - - 330,5
0,76 7,8 - 1,1 - 134,1
0,09 2,6 - n.d. - -

- - - 2,4 - -
0,07 21,3 - n.d. - -
0,01 - - - - -

- - - 35,8 - -
0,30 1,1 - 1,0 - 48,9
0,09 nid. 1,05 3,0 - -
0,21 n.d. - - - -
0,29 0,9 - 1,2 - 40,7
0,15 2,9 2,06 17,1 90,1 70,9
0,08 - - - - 42,2
0,02 - - - - -
0,11 2,8 1,65 3,9 58,9 23,4

- - 3,52 5,8 - -
0,14 2,9 1,37 3,4 19,8 14,3

- - - 31,5 - -
0,17 - - 18,9 - -
0,06 8,3 - n.d. - -

8

Azlcares
reductores
(g/100 g
honey)

48,2
61,0

68,9
68,8
73,4

75,7
71,1°

77,8
89,4°

77,8

721
70,3
66,1
72,5
64,8
74,8
60,8

76,0

Sacaros

aparente
(g/100 g
miel)

12,10
4,8

4,7
3,5
1,5

1,6

1,8

1,5
2,0
2,6
0,9
1.1
2,9
1,2

1,7

Humeda

d
(g/100 g
miel)

25,1
19,9

32,1
29,5
17,3

24,9
22,3
23,4

25,8
27,6
25,3

24,8

25,5
24,2
29,4
241
28,8
28,8
26,4
41,9

25,3

19,7

Autores Pais
Vit, 2009 Venezuela
Vit et al, 1994 Venezuela
Dardén y Enriquez,
2008 Guatemala

Souza et al, 2004a Brasil

Dardén y Enriquez
2008

Ferrufino y Vit, 2013 Bolivia

’ Guatemala

Gonnet et al, 1964 Brasil

Vit et al, 1994 Venezuela
Fuenmayor et al, .
2013 Colombia
Fuenmayor et al, .
2013 Colombia
Chieruzzi

Lowenstein, 1989  Eouador
Fuenmayor et al, .
2013 Colombia
Vit et al, 1994 Venezuela
Vit et al, 1998 Venezuela
Vit et al, 2012 Venezuela
Ferrufino y Vit, 2013 Bolivia

Vit et al, 1998 Venezuela
Alves et al, 2005 Brasil

Vit et al, 1998 Venezuela
Gonnet et al, 1964 Brasil
Evangelista- Brasil

Rodrigues et al, 2005

Dardén y Enriquez

2008 ’ Guatemala
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Nombre

Especies de abejas étnico
Melipona subnitida jandaira
Melipona subnitida jandaira
Melipona trinitatis guanota
Melipona aff. yucatanica
Nannotrigona perilampoides
Nannotrigona tristella
Plebeia sp.
Plebeia sp. mosquito
Scapotrigona aff. barmocoloradensis
Scaptotrigon depilis
Scaptotrigona mexicana
Scaptotrigona polysticta
Scaptotrigona postica
Scaptotrigona aff. xanthotricha
Scaura aff. Latitarsis pegoncito
Scaura sp. guaracho

Tetragona sp.

Tetragonisca angustula
Tetragonisca angustula
Tetragonisca angustula
Tetragonisca angustula

Tetragonisca angustula

2015-

Parametros fisicoquimicos®

n
pH
24 -
18 3,90
4 -
1 3,8
1 3,8
1 -
1 3,8
2 4,1
2 -
1 3,4
1-2 4,04
1 3,5
1 3,40
1 3,8
2 43
1 3,24
21 -
6 \
3 -
1-4 5,18
5 -
244 4,2

Acidez
libre
(meqg/kg
miel)

32,5
24,9
24,2
10,6

9,9

15,3
79,0

49,4
12,7

491
83,7
34,5
50,6
91,5

37,3

17,4

39,2

Cenizas Actividad
(g9/100 g diastasa

miel)

0,02

0,87
0,12
0,06

0,33

1,25
0,83

0,03
0,10
0,06

0,09
0,26
0,68

0,50

0,28

0,35

0,21

(ND)°
n.d.
1,0

10,0

6,8

7,6

1,73

16,9

12,3
17,9

16,7

Conductividad
eléctrica
(mS/cm)

HMF Actividad Nitrogeno
(mg/Kg invertasa (mg/100g
miel) (e honey)*

0,10 7,6 ; ]

0,13 8,6 ; .
- 1,3 -
- nd. - -

- n.d. - -

0,65 13 - .

Azlcares
reductores
(g/100 g
honey)

62,3°

54,4°
73,7

74,7°

59,8
77,9¢
66,7
57,22
67,8

67,0
65,2
50,4

60,8
57,1

63,7°
65,8
58,7

53,6°

Sacaros

aparente
(g9/100 g
miel)

4,9
57
1,5

2,5

6,7
4,1
1,0
0,06
1,0

0,0
1,33
11,40

21
0,0

4,8

Humeda

d
(g/100 g
miel)

24,8

24,9
25,7
20,4

16,5
23,7

30,3
23,6
31,1
26,0
18,7

26,5
26,5
24,9
19,4
20,1

25,8
24,4
24,4
17,5

>26,0

24,3

Autores Pais
Almeida-Muradian .
etal, 2013 Brasil
Almeida-Muradian .
et al, 2014 Brasil
Vit et al, 1994 Venezuela
Dardén y Enriquez,
2008 Guatemala
Dardodn y Enriquez,
2008 Guatemala
Chieruzzi Ecuador
Léwenstein, 1989
Dardén y Enriquez,
2008 Guatemala
Vit, 2009 Venezuela
Chieruzzi Ecuador

Léwenstein, 1989
Ferrufino y Vit, 2013 Bolivia

Dardén y Enriquez
2008

Ferrufino y Vit, 2013 Bolivia
Gonnet et al, 1964 Brasil
Ferrufino y Vit, 2013 Bolivia

’ Guatemala

Vit, 2009 Venezuela
Vit, 2009 Venezuela
Fuenmayor et al, .
2013 Colombia
Almeida-Muradian, Brasil
2013

Chieruzzi Ecuador
Léwenstein, 1989

Dardén y Enriquez,

2008 Guatemala
Evangelista-

Rodrigues et al, 2005 Brasil

Fuenmayor et al,

2013 Colombia
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Especies de abejas

Tetragonisca angustula
Tetragonisca angustula
Tetragonisca fiebrigi

Tetragonisca jujuyensis
Tetragonisca jujuyensis

Nombre

étnico

espafolita

peluquerita
tapezua

a AW

6
10

Parametros fisicoquimicos®

pH

3.9
4,5

Conductividad
eléctrica
(mS/cm)

7,32
1,26

0,63

Al‘i:l')?_:z Cenizas Actividad
(meglkg (g/100 g diastasa

miel) miel) (ND)

48,3 0,38 23,0

69,1 0,90 -

43,8 0,33 - -

62,0 - -

43,7 - -

Se resaltan valores promedio maximos y minimos en cada parametro analizado.
@Valores promedio para cada parametro.
® El Numero de la Diastasa (ND) indica g almidén hidrolizados/100g miel/h, a pH 5,2 y 40°C.
°® Una Unidad de Invertasa (Ul) indica pmoles p-nitrofenil glucopiranosido hidrolizados/kg miel/min, ajpH 6,0y 40°C.
4 Azticares reductores calculados como la suma de fructosa y glucosa.

n.d. no detectable

1,24

HMF Actividad Nitrogeno
(mg/Kg invertasa (mg/100g

miel) (une honey)*
9,8 50,1 142,27
- - 117,0
17,8 - -
29,7 - -

Azlcares
reductores
(g/100 g
honey)

65,9
71,2
58,6
66,4°
87,0°

Sacaros

aparente
(g9/100 g
miel)

2,1
1,1
1,8

Humeda

d
(g/100 g
miel)

23,2
211
251
18,4
231

Autores Pais
Vit et al, 1998 Venezuela
Vit, 2009 Venezuela
Ferrufino y Vit, 2013 Bolivia

Basilio et al, 2013  Argentina
Basilio et al, 2013  Argentina

Fuente: Norma Miel de Abejas. Requisitos NTE INEN 1572, Primera revision 2015

TABLA A.2 Rangos de parametros fisico-quimicos para mieles de pote producidas por algunas especies de Meliponini

2015-

. . af Promedios
Parametro fisicoquimicos (minimos-maximos)
pH 3,06 - 5,18
Acidez libre (meg/kg miel) 7,0-2485
Cenizas (g/100 g miel) 0,02-1,25
Actividad diastasa (ND)" 0,9-23,0
Conductividad eléctrica (mS/cm) 0,10-7,32
HME (mg/Kg miel) 0,7-35,8
Actividad invertasa (UI)° 19,8 — 90,1
Nitrégeno (mg/100 g honey)” 14,3 -142,3
Azucares reductores (g/100 g honey) 48,2 - 89,4
Sacarosa aparente (g/100 g miel) 0,0-12,10
Humedad (g/100 g miel) 16,5 -41,9

Fuente: Norma Miel de Abejas. Requisitos NTE INEN 1572, Primera revision 2015
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ANEXO B
COLOR DE LA MIEL
B.1 Generalidades

La coloracién de las mieles de pote es una caracteristica fisica que depende principalmente del
origen del producto (fuente floral) y al método de procesado (por ejemplo: temperatura a la que se
calienta la miel, almacenaje, etc).

El color de la miel también es un elemento sensorial primordial que determina en parte la eleccién del
consumidor y por ende influye en la comercializacion.

Los colores de la miel pueden variar desde casi transparente a casi negro. Sin.embargo, cuando se
mezclan mieles (como es comun en la mayoria), el método tiene que ser lo suficientemente preciso
como para poder reproducir el mismo color una y otra vez.

Actualmente no existe un método estandar internacional para clasificar la miel por su color, por lo cual
cada pais utiliza un método diferente. El sistema PFUND junto con el comparador LOVIBOND® son
los sistemas mas utilizados para la determinacion del color.

B.2 Determinacion de color por la escala Pfund

El instrumento mas utilizado para la determinacién del color en miel es el Colorimetro Pfund fabricado
por Koehler Manufacturing Company, USA y el colorimetro Hanna Honey Color, el cual registra el
color en la escala Pfund. Esta basado en una coloracion mas o menos intensa de una solucién de
caramelo.

En la United States Standards for grades of extracted honey se detalla la designacion del color de la
miel extraida, la cual se determina (después de ajustar por turbidez en la miel) de acuerdo con el
rango indicado en la tabla B.1.

TABLA B.1 Designacién de color de miel de Apis mellifera extraida por centrifugacion

Rango de color en la

Designacion estandar/de Estandar de colores del USDA - Densidad Optica
escala de Pfund en
colores del USDA Gama de colores L 1/
milimetros

Agua blanca (Water White) | Mie! que es “Water White” o de color | g 10 ¢ 0,0945
mas claro.
Miel que es mas oscura que “Water

Extra blanca (Extra White) White” pero no mas oscura que “Extra | Mas de 8 hasta 17. 0,189

White” en color

Miel que es mas oscura que “Extra
Blanca (White) White” pero no mas oscura que | Mas de 17 hasta 34 0,378
“White” en color

Miel que es mas oscura que “White”
pero no mas oscura que “Extra Light | Mas de 34 hasta 50. 0,595
Amber” en color

Miel que es mas oscura que “Extra
Ambar claro (Light Amber) Light Amber” pero no mas oscuro que | Mas de 50 hasta 85. 1,389
“Light Amber” en color

. Miel que es mas oscura que “Light
Ambar (Amber) Amber” pero no mas oscuro que | Mas de 85 hasta 114. 3,008
“Amber” en color

Miel que es mas oscura que “Amber Mas de 114.... | ...
en color

1/ Densidad éptica (absorbancia) = log+o (100/porcentaje de transmitancia), a 560 nm para 3,15 cm de espesor para soluciones
de caramelo-glicerina medidas frente a una igual celda que contiene glicerina.

Ambar extra clara (Extra
Light Amber)

Ambar oscuro (Dark Amber)

2015- 11
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