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RESUMEN

La presente investigacion titulada “VALOR ECONOMICO Y CALIDAD
FISICA, QUIMICA Y MICROBIOLOGICA DE LA MIEL DE ABEJA EN LOS
APICULTORES DE LA PROVINCIA DE LEONCIO PRADO - 2015”7, tuvo como
objetivo fundamental determinar cual es la relacion entre la calidad fisica, quimica y
microbioldgica con el valor econdmico (precio) de la miel de abeja en los apicultores
de la provincia de Leoncio Prado. La muestra estuvo conformada por mieles de abeja
recolectadas de 65 apicultores de la provincia de Leoncio Prado. Se hicieron analisis
de la calidad fisica, quimica y microbiolégica para contrastar con su precio. Se
considerd la percepcion del apicultor sobre calidad de la miel. El tipo de investigacion
fue descriptivo correlacional, no experimental y mediante el analisis de la ecuacion de
regresion lineal, se determind que la percepcién del apicultor sobre calidad de miel y
calidad quimica (pH, acidez y porcentaje de cenizas) fueron los que tuvieron relacion
directa significativa con el valor econémico (precio) de la miel de abeja en los
apicultores de la provincia de Leoncio Prado. Se demostré0 que no existe relacion
directa entre la calidad fisica y microbiol6gica con el valor econémico (variable precio),
de la miel. En cuanto al valor econémico de la miel de abeja en los apicultores de la
provincia de Leoncio Prado existi6 considerable variacion desde S/.30.00 soles por

cada litro de miel hasta S/.40.00 soles.

Palabras clave: calidad fisica, quimica, microbiolégica, valor econémico.
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ABSTRACT

The present research, entitled, “Economic Value and Physical, Chemical and
Microbiological Quality of Honey from Beekeepers in the Leoncio Prado Province —
2015,” had the fundamental objective of determining the relationship between the
physical, chemical and microbiological quality with the economic value (price) for the
honey from beekeepers in the Leoncio Prado province. The sample was made up of
honey samples collected from sixty five beekeepers in the Leoncio Prado province. The
analysis of physical, chemical and microbiological quality was done to contrast with the
price. The perception of the beekeeper on the quality of the honey was considered. The
research type was descriptive correlational, non-experimental and was done through
the analysis of the linear regression equation. It was determined that the perception of
the beekeeper of the quality of the honey and chemical quality (pH, acidity and ash
percentage) were what had a direct, significant relationship on the economic value of
the honey from beekeepers in the Leoncio Prado province. It was shown that a direct
relationship does not exist between the physical and microbiological quality and the
economic value (price variable) of the honey. With respect to the economic value of the
honey from beekeepers in the Leoncio Prado province, a considerable variation, from
S/.30.00 to S/.40.00 soles per liter of honey, exists.

Keywords: physical quality, chemical, microbiological, economic value



CAPITULO |

INTRODUCCION

1.1. EL PROBLEMA CENTRAL

El problema central del estudio se ha definido como: Variabilidad del valor
econoémico (precio) de la miel de abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio
Prado.

1.1.1 DESCRIPCION

El valor econémico (precio) de la miel de abeja es una cualidad que
confiere a la miel una estimacion en términos de valor monetario, por lo tanto, la miel
de abeja que se ofrece en el mercado tiene un precio, que es el dinero que el
comprador debe abonar para concretar la operacion (Sosa y Fernandez, 2012). El
mercado de la miel de abeja se puede analizar desde diferentes puntos de vista, por
un lado, los productores que necesitan realmente vender su producto para cubrir
necesidades y otros que cuidan de su produccion intentando conseguir una mayor
rentabilidad, asi tenemos que: en los mercados regionales y a nivel estatal, se vende
a granel, en el mercado local, existen varias marcas y tipos de envase. La presentacion
del producto es muy variable, asi existen productos con envase y etiquetas bien
hechas, y existen presentaciones con envase y etiqueta que no cumplen las normas.
El consumidor, busca el producto con envase y etiqueta y en este caso los precios y
calidades varian entre algunos productos y marcas. La informacion existente sobre los

productos, no es mas que la que va impresa en las etiquetas.

Al respecto, Rosso L, Fonseca Vera, Cortopassi Laurini, (2001) en un
estudio que realizaron para conocer las caracteristicas de la meliponicultura en Brasil,
afirmaron que, los meliponicultores que entrevistaron pueden tener mas de una razon

para dedicarse a la actividad, aproximadamente el 40% de ellos extrae miel de sus
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colonias, la cual tiene una comercializacion casi exclusivamente local y cuyo precio es
bastante alto en comparacion con la de Apis mellifera. Solamente una persona tiene
la meliponicultura como actividad econémica principal, pues para la mayoria es sélo
un complemento de renta. Un nimero importante de meliponicultores, duefios del
43,2% de las colonias, crian estas abejas por hobby o conservacion y mantiene los
meliponarios tanto en areas rurales como urbanas. Solo dos de ellos extraen y dan
uso al polen, uno a la resina y ninguno manifesté comercializar o utilizar otros
productos de la colonia como cerumen, ni utilizar las abejas para la polinizacion de
cultivos comerciales. Los precios mas bajos normalmente son ofrecidos por las
personas que capturan las colonias o extraen la miel de la naturaleza, llamados
“‘meleiros”. Las primeras son vendidas a los meliponarios, generalmente en mal
estado, y la miel es embotellada y vendida en las carreteras, con bajas condiciones de
higiene. Algunos meliponicultores comercian sus colonias en diversas colmenas y
cajas (lo cual también hace variar el precio) y hay quienes venden o intercambian
reinas fecundadas y discos de cria. La miel es colada, raramente pasteurizada,
refrigerada y embotellada, en algunos casos con etiqueta del meliponario y en las
pocas ocasiones en que es llevada a las grandes ciudades, alcanzan precios mas
altos. La mayoria de los productores no tienen un estimativo de su produccion y
ademas ésta varia mucho de un afio para otro, influenciada por el estado de las
colonias, las lluvias y la disponibilidad de pasto apicola. Cuando estos factores son
favorables pueden llegar a realizar incluso tres cosechas en un afo, alcanzando
producciones excepcionales. En el cuadro 01, se observa la gran variabilidad en

cuanto a precios de colonias y miel, que depende de la regién y la especie.

Cuadro 01. Variabilidad de precios de colonias y miel de abeja.

Especie Miel (USS/It) Colonias (USS/col)
M. scutellaris 10 - 40 10 - 160

M. subnitida 12 - 20 8-60

M. rufiventris 8 12 - 28

M. quadrifasciata 6 — 20 4-40

S. nigrohirta 8-12 -

T. angustula 10 - 60 30 -48

A. mellifera 1,8-8 16 — 28

Fuente: Rosso, et al. (2001)
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El valor econdmico de la miel de abeja en la provincia de Leoncio Prado
se caracteriza por la existencia de una alta variabilidad de los precios de venta los
cuales estan en funcion a su bajo nivel tecnolégico de recoleccién de la miel, sistema
de comercializacion desordenados y deficientes con muchos intermediarios entre el
productor y el consumidor final, que permiten la presencia de un alto indice de miel
adulterada, asi por ejemplo en la provincia de José Crespo y Castillo el precio promedio
de la miel de abejaes S/. 36.00 soles por cada litro de miel, mientras que en los distritos
de Hermilio Valdizan, Padre Felipe Luyando, Rupa Rupa, Mariano Damaso Beraun,
Monzon y Daniel Alomia Robles, el precio es de S/.33.00 soles en promedio, ademas
podemos aludir que también la presentacion del envase para la venta son diferentes,
algunos envases son de plastico y otros envases de vidrio, algunos envases llevan
etiqueta y otros no. Al respecto Claridades (2010) menciona que, la apicultura requiere
de capacitacion para los productores, para cumplir con las exigencias del mercado
nacional e internacional. Ademas de la miel se pueden obtener otros productos como

la cera, polen, propoéleos y ayudar a algunos cultivos a través de la polinizacion.

Por otro lado, se observa la falta de formalizacion del producto en los
apicultores de la provincia de Leoncio Prado. La formalizacion del producto es un
requisito importante que brinda al consumidor una certeza, de que el producto es apto
para el consumo humano. Los Alimentos agropecuarios de produccion o de
procesamiento primario de origen nacional deben contar con un Certificado Oficial
expedido por la Autoridad Nacional en Sanidad Agraria o por un Organismo de
Certificacion Autorizado conforme a los requisitos que establezca el Reglamento
Sectorial. Para dicho proceso el productor debe presentar pruebas del laboratorio que
demuestren la calidad y las condiciones de aquello que produce. (Normas Sanitarias
Peruanas 2015).

1.1.2. EXPLICACION

Las causas preliminares de la variabilidad del valor econémico (precio)

de la miel de abeja de los apicultores de la provincia de Leoncio Prado son:
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Calidad fisica de la miel de abeja.
Calidad quimica de la miel de abeja

Calidad microbioldgica de la miel de abeja.

Desde el punto de vista econdmico, el desarrollo de la actividad apicola
en la provincia de Leoncio Prado se justifica por la existencia de un gran potencial de
recursos naturales y por existir una demanda insatisfecha del mercado nacional, la
cual debe ser cubierta. En la provincia de Leoncio Prado existen aproximadamente
116 apicultores la mayoria de ellos producen la miel en forma rustica lo cual impide su
desarrollo tecnificado y por ende afecta su calidad, estos productores no son
capacitados para el manejo de la apicultura, ademas, no es una actividad principal que
ellos tienen, la mayoria de ellos se dedican a la agricultura y otros a la ganaderia. Asi
mismo se pudo observar que existe una alta variabilidad del valor econémico de la miel
de abeja, los precios varian de un productor a otro, esto podria explicarse mediante el
analisis de la calidad fisica, quimica y microbiolégica de la miel de abeja. La calidad
fisica, quimica y microbiolégica de la miel de abeja es una condicion de este producto
el cual no debera tener ningun sabor, aroma o contaminacién inaceptable que haya
absorbido de una materia extrafia durante su elaboracion y almacenamiento. La miel
no debera haber comenzado a fermentar o producir efervescencia, no debe ser
calentada en medida tal que se menoscabe su composicion, ésta depende
principalmente de las fuentes vegetales de las cuales se deriva, pero también de la
influencia de factores externos, como: El clima, el manejo de la extraccién, envases
usados y almacenamiento. Al respecto Lépez (2008) menciona que la determinacion
de la calidad en este tipo de productos, es de suma importancia para lograr buenas
ventas, en donde es importante resaltar la necesidad de cuidar las condiciones 6ptimas
de cosecha por ejemplo el bastidor debe presentar el 75% de su superficie operculada,
cuando se retiren las alzas los bastidores que van dentro de ella no lleven muchas
abejas, a la hora de extraerla lleven su equipo de trabajo como bata, cubre bocas y
cofia, y las de almacenamiento como por ejemplo al acabar de extraer la miel evitar

gue las abejas que aun estén dentro del cuarto de extraccion caigan dentro de la miel
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e inmediatamente tapar los bidones para evitar la contaminacion por polvo o materia

extrafia para mantener estable la calidad de la miel.

La calidad microbioldgica de la miel de abeja se refiere a una condicién
de la miel la cual debe ser inocua es decir debe estar libre de microorganismos como
hongos, levaduras, etc. que contaminan la miel haciéndola perjudicial para la persona
gue lo consuma. Actualmente, la sociedad demanda que los alimentos que consume
no causen dafio a su salud, ya que existen sustancias que en forma accidental o
inducida pueden contaminarlos (manual de buenas practicas de produccién de miel).
La humedad de la miel es un importante factor de conservacién, mieles con
humedades superiores al 18 % corren riesgo de fermentacion, sobre todo cuando
comienza la cristalizacién y los azucares solidificados por este proceso tienden a
decantarse en el fondo de los envases, quedando arriba una parte con una humedad

excesiva (Pajuelo, 2009).

Existen muchas teorias para explicar la iniciacién del crecimiento de
levaduras: Primero, la miel por ser higroscépica se diluye en la superficie, en la que
las levaduras empiezan a multiplicarse y enseguida se adaptan a elevadas
concentraciones de azucar; segundo, la cristalizacion del hidrato de glucosa hace
descender la concentracion de azucares que se encuentran en la miel, y tercero con
el tiempo las levaduras se adaptan gradualmente a las elevadas concentraciones de
azucar. También manifiesta que el porcentaje de humedad critica para que las
levaduras inicien su crecimiento se ha situado en el 21%. Se ha citado como factores
gue determinan la posibilidad de que las levaduras crezcan, a la cuantia de la inversion
de la sacarosa a glucosa y levulosa llevada a cabo por las abejas y la cantidad de

nitrégeno disponible.

La fermentacion de la miel producida por levaduras suele ser lenta
porque dura varios meses, y los principales productos resultantes de la reaccion son
bioxido de carbono, alcohol y acidos no voléatiles que confieren a la miel de abeja un

mal sabor, ademas de un oscurecimiento y cristalizacion de la misma.
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1.2. INTERROGANTES

GENERAL

¢, Cual es la relacion de la calidad fisica, quimica, microbiolégica y la percepcion
del apicultor sobre calidad de miel (aspecto externo) con el valor econémico de

la miel de abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio Prado?

ESPECIFICOS

1. ¢Cual es la relacion de la calidad fisica, con el valor econémico de la miel

de abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio Prado?

2. ¢Cual es larelacion de la calidad quimica, con el valor econdmico de la miel

de abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio Prado?

3. ¢Cual es la relacién de la calidad microbiolégica, con el valor econémico de

la miel de abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio Prado?

4. ¢Cuadl es la relacion de la percepcion del apicultor sobre calidad de miel
(aspecto externo), con el valor econémico de la miel de abeja en los

apicultores de la provincia de Leoncio Prado?

5. ¢Como es la variacion de precios de la miel de abeja en los apicultores de

la provincia de Leoncio Prado?

1.3.  JUSTIFICACION

1.3.1 TEORICA

El propdsito de esta investigacion fue estudiar la influencia de la calidad
fisica, quimica, microbiolégica y la percepcion del apicultor sobre calidad de miel
(aspecto externo) sobre el valor econémico de la miel de abeja en los apicultores de la

provincia de Leoncio Prado.
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IMPORTANCIA

El estudio del valor econémico y calidad fisica, quimica y microbiolégica
de la miel de abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio Prado, es importante
porque nos permite conocer y evaluar las causas que explican la variabilidad de los
precios de venta para la comercializacion de la miel de abeja. Asi mismo, es necesario
mencionar que la demanda de miel de abeja por parte de la Industria de alimentos y el
consumidor final se ha vuelto cada vez mas exigente, por ello se requiere de productos
con caracteristicas estandarizadas. Lamentablemente no existen reportes de estudios
gue busquen estandarizar las propiedades fisicoquimicas y microbiolégicas de la miel

de abeja.

ENFOQUE

El enfoque de esta investigacion consiste en un estudio de la calidad
fisica, quimica y microbiolégica de la miel de abeja en los apicultores de la provincia

de Leoncio Prado.

1.3.2 PRACTICA

UTILIDAD

Se estudia el valor econémico de la miel de abeja en los apicultores de
la provincia de Leoncio Prado para potencializar el desarrollo econémico del apicultor,
a fin de contribuir con la formalizacion del producto y desarrollo del sector apicola en

la provincia.

El estudio de la investigacion sirve para tomar lineamientos de politica
gue permitan potencializar el sector apicola, mediante asistencia técnica y/o apoyo

crediticio fomentado por gobierno regional y central.
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BENEFICIARIOS

Todos los apicultores de la provincia de Leoncio Prado

OBJETIVOS

GENERAL

Evaluar la relacion entre la calidad fisica, quimica, microbioldgica y la

percepcion del apicultor sobre calidad de miel (aspecto externo) con el valor

econdémico (precio) de la miel de abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio

Prado.

ESPECIFICOS

Evaluar la relacion entre la calidad fisica y el valor econémico (precio) de la

miel de abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio Prado.

Evaluar la relacion entre la calidad quimica y el valor econémico (precio) de

la miel de abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio Prado.

Evaluar la relacion entre la calidad microbiolégica y el valor econémico
(precio) de la miel de abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio
Prado.

Evaluar la relacion entre la percepcion del apicultor sobre calidad de miel
(aspecto externo) y el valor econémico (precio) de la miel de abeja en los

apicultores de la provincia de Leoncio Prado.

Describir la variacion del valor economico (precio) de la miel de abeja en los

apicultores de la provincia de Leoncio Prado.
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HIPOTESIS Y MODELO

1.5.1. HIPOTESIS

Los factores que influyen en el valor econémico (precio) son la calidad
fisica, quimica y percepcion del apicultor sobre calidad de miel de abeja

(aspecto externo) en los apicultores de la provincia de Leoncio Prado

1.5.2. VARIABLES E INDICADORES

Variable dependiente Y:

Y= Valor econémico de la miel de abeja
Indicadores:
Y1 = Variabilidad de precios de venta

Y= Falta de formalizacion del producto

Variables independientes

X1 = Calidad fisica de la miel de abeja
Indicadores:
Contenido de humedad

Grados brix

X2 = Calidad quimica de la miel de abeja
Indicadores:
pH,
Acidez
Unidades diastasa
Glucosa oxidasa
AzUcares reductores

Porcentaje de ceniza
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X3z=Percepcion del apicultor sobre calidad de miel (aspecto externo)
Indicadores:
Presentacion del envase (vidrio o plastico)
Limpieza del envase
Presencia de efervescencia
Presencia de residuos de insectos

Presencia de residuos de cera

1.5.3. MODELO

El modelo utilizado es el siguiente:

Yi = aoxalXi+az2Xe+as X+ &
Donde:
Y = Variable dependiente (valor econdmico de la miel de abeja)

ao, a1, = Coeficientes de regresion

X1 = Variable independiente (calidad fisica la miel de abeja)

X2 = Variable independiente (calidad quimica de la miel de abeja)

X3 = Variable independiente (percepcion del apicultor sobre calidad de miel)
i = Error del modelo

1.6. ANTECEDENTES INMEDIATOS

Barrios (2015) realiz6 un estudio sobre evaluacion de la calidad microbioldgica
de la miel de abeja (Apis Mellifera L.) en centro de acopio de cuatro regiones
apicolas de Guatemala, en este estudio se evalu6 la calidad microbioldgica de 50

muestras de miel de abejas (Apis mellifera L.) provenientes de centros de acopio de
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cuatro regiones apicolas del pais: Suroccidente, noroccidente, norte y suroriente. Para
la obtencion del nimero de muestras se considero la normativa de la Unién Europea;
ésta recomienda tomar 10 muestras por cada 300 toneladas de produccion. En cada
muestra se determind las unidades formadoras de colonias de bacterias totales,
coliformes totales, E. coli, Clostridium spp, hongos y levaduras, de las muestras
analizadas por cada region apicola, el porcentaje que no cumple con los parametros
microbiolégicos de la miel para la Unién Europea fueron: en la region norte el 55.5%,
en la region noroccidente el 20%, y en la region suroccidente el 4%. En la region
suroriente el 100% de las muestras analizadas cumplen con los parametros
microbiologicos de la miel para la Union Europea. Estos datos constituyen un aporte
importante desde el punto vista de salud publica por la importancia de la producciéon y

comercializaciéon de la miel a nivel nacional e internacional.

Tamayo (2015) realizé un trabajo de investigacion Proyecto de Factibilidad para
la Produccién de Miel de Abeja en la Parroquia Bellavista del Canton Espindola,
y su Comercializacién en la ciudad de Loja, se emple6 método deductivo que
permitio la recopilacion de la informacidn que se utilizé en la revision literaria, mediante
las fuentes bibliograficas y virtuales que tienen relacién con el proyecto de inversion,
estudio de mercado, estudio técnico, estudio financiero y evaluacién financiera, asi
como también para el desarrollo de la problemética y de las respectivas conclusiones
y recomendaciones. El autor concluye que las condiciones climéticas y ambientales
gue presenta la parroquia Bellavista del Canton Espindola, son apropiadas para el
desarrollo de la apicultura, sobre todo por la variada existencia de la flora meliferay la
presencia de temperaturas relativamente estables. El precio de la miel de abeja esta
establecido principalmente por libre participacién de oferentes y demandantes; aunque
de hecho influyen los costos de produccién y también la eventual estacionalidad dada
por las inclemencias del tiempo que dificultan el trabajo de las abejas. Los apicultores
estan basicamente divididos en dos grandes grupos, el primero, productores formales
gue llegan con su propia marca al consumidor final, y el segundo grupo, productores

informales que venden su produccién a los apicultores formales.
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Visquert (2015) en su trabajo de investigacion denominado Influencia de las
condiciones térmicas en la calidad de la miel, tuvo como objetivo general evaluar
la influencia que, en la variacién de la calidad de las mieles, tiene el tiempo y la
temperatura de exposicion, tanto para condiciones correspondientes a su procesado
industrial (licuacion y pasterizacion) como previas a él (almacenamiento). El autor
concluye que al someter mieles a diferentes condiciones de tiempo/temperatura, en un
rango comprendido entre 1 hora y 28 dias, y entre 35 y 85°C, el HMF varia
significativamente, al contrario de la acidez, la conductividad y la humedad, que no

experimentan cambios apreciables.

En la etapa de almacenamiento, los tiempos de residencia prolongados (a
temperaturas entre 25 y 40°C) pueden afectar considerablemente a los parametros de
calidad de la miel (HMF, actividad diastasica y color), incluso en mayor medida que en
las condiciones de licuaciéon y pasteurizacion. El color de las mieles, se ve influido por
las condiciones de tiempo/temperatura, especialmente en mieles claras como azahar
y romero, y en menor medida en las mieles oscuras, como la de mielada. Se ha
observado que en mieles claras almacenadas en condiciones similares a las del
periodo previo a su industrializacion, pueden sufrir cambios de color apreciables por el
ojo humano. Los tratamientos de licuacion y pasteurizacion realizados en el presente
estudio no han provocado cambios de color apreciables por el ojo humano en las

mieles.

La tesis doctoral pone en evidencia la importancia del control de las
condiciones (tiempo/temperatura) de exposicién de la miel, desde que es recolectada
hasta que llega al consumidor, como medida fundamental para preservar sus
caracteristicas intrinsecas y poder cumplir con los requisitos legales y comerciales.
Las etapas de licuacion y pasterizacion, que tienen lugar en el proceso industrial de
envasado de la miel, no tienen por qué entrafiar un riesgo en la pérdida de calidad de
la miel; siempre y cuando las empresas las controlen adecuadamente. Este control
suele ser habitual como parte de su sistema de autocontrol, ya que son etapas

disefiadas para aplicar en ellas un tratamiento térmico especifico.
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Lozano (2012) en su estudio denominado Comparativo de carga polinica y
rendimiento de miel de abeja con tres tipos de alza melaria en colmenares del
Bajo Mayo, San Martin, el autor concluye que los tratamientos evaluados en la
localidad de Zapatero respecto a postura de reina (huevos al dia) superaron en sus
promedios a los tratamientos evaluados en Las Palmas, siendo que el T1 (Rdto de miel
en alzas completas), T2 (Rdto de miel en tres cuartos de alza) y T3 (Rdto de miel en
medias alzas) en Zapatero obtuvieron promedios de 1689.5, 1672.25y 1552.5 huevos
al dia respectivamente y en Las Palmas 1362.75, 1267.0 y 1187.5 huevos al dia
respectivamente. El mayor promedio de peso en gramos de polen ingresado
diariamente a la colmena fue obtenido por los tratamientos evaluados en la localidad
de Zapatero, donde el T3 (Rdto de miel en medias alzas) obtuvo el mayor promedio
con 103.75 gramos de polen y en Las Palmas el T1 (Rdto de miel en medias alzas)
obtuvo el mayor promedio con 77.25 gramos de polen.

Alvarenga, Ramirez & Santamaria (2010) desarrollaron un Proyecto de desarrollo
en el sector apicola en los departamentos de Cabafias y Cuscatlan, la ejecucion
del proyecto duré meses con acompafiamiento de los beneficiarios, a través de la
formulacién de estrategias y el otorgamiento de recursos necesarios, que contribuyen
a mejorar su rentabilidad y buscar la sostenibilidad durante un lapso de 10 afios, con
el fin de incrementar los ingresos y las condiciones de vida de sus beneficiarios.

Se concluye que, en cuanto a la venta de la miel, se pudo determinar que los
productores en promedio venden el 90% del total de la produccion, ya que el 10%
restante lo destinan para el consumo propio. Con la intervencion del proyecto y la
reactivacion de la planta de procesamiento, se lograria procesar la miel para mejorar
la calidad y venderla a un mayor precio. Los productores no cuentan con herramientas
adecuadas para medir estadisticamente la produccion actual, por lo que resulta una
limitante al momento de conocer datos confiables en relacion a los costos de

produccion, histéricos de ventas e inventarios.
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Pérez & Matos (2009) Andlisis Comparativo de la Calidad Fisicoquimica,
Microbioldgicay Organoléptica de la Miel de Abeja (Apis mellifera) Producida en
Diferentes Regiones de Peru, el trabajo tuvo como objetivo caracterizar las
propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y sensoriales de mieles producidas en
Huénuco, Cajamarca y Huarochiri. Se recolectaron tres muestras de cada ciudad para
realizar los andlisis fisicoquimicos: pH, humedad, cenizas, azucares reductores,
acidez, °brix, actividad de agua y solidos totales; microbiolégicos: aerobios mesofilos,
hongos y levaduras. Concluyen que, las propiedades fisicoquimicas para el caso de
pH se tuvo valores gque oscilan entre 4.01 a 5.12. Las tres muestras tienen el mismo
contenido de sdlidos solubles (76°brix). Los valores de actividad de agua tienen una
pequeiia variacion entre 0.512 y 0.528. El contenido de humedad se ubica entre 13.50
%y 14.53 %. El contenido de cenizas tiene valores entre 0.93 % - 0.96 %. Para acidez
titulable se tiene valores entre 11.97 y 14.93 meg/kg, en el caso de azUcares
reductores los valores fluctian entre 63 % y 67 %, para las tres muestras. En cuanto
a los andlisis microbioldgicos para el caso de aerobios mesofilos viables, tiene valores
menores que 102 ufc/g; en cuanto a levaduras, valores por debajo de 10 ufc/g y no

hay mohos en las muestras.

Principal, Barrios et al. (2013) realizaron un trabajo de investigaciéon denominado
Caracterizacién fisicoquimica y sensorial de mieles de Apis mellifera L. en los
estados Lara y Yaracuy, Venezuela; el objetivo principal fue determinar las
caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales de la miel de Apis mellifera producida en
los estados Lara y Yaracuy. A 30 mieles se les practicaron los siguientes analisis:
acidez total, % de humedad, conductividad eléctrica, cloruros, cenizas, densidad,
grados brix, pH, glucosa, glucosa/agua, caracterizacion cromatica. Los parametros:
densidad, grados brix, el porcentaje de humedad, los valores de fraccion molar azucar
(Xs) y fraccion molar agua (Xw) actividad del agua (aw) y acidez total (AT), estudiados
para las mieles de Lara y Yaracuy fueron estadisticamente similares (P<0,05),
mientras que los pardmetros: conductividad eléctrica, cloruros y cenizas tuvieron

diferencias significativas (P<0,05) siendo ésta ultima mayor en las mieles del estado
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Lara comparada con las mieles del estado Yaracuy. El andlisis sensorial demostro
gue el 100% de los jueces estuvieron de acuerdo para el atributo cristalizacion
mientras que los atributos: Fluidez, aroma, sabor y aceptabilidad fueron evaluados por
el 60% de los jueces con valores de calificacion alto, presentando diferencias
estadisticamente significativas (P<0,05). Los resultados indican que todas las mieles
analizadas fueron genuinas y los parametros estudiados estuvieron dentro de los
rangos establecidos por la Comision Venezolana de Normas Industriales (Covenin) en

ambos estados.

Narvaez & Ortiz (2010) en su trabajo de investigacion denominado Presencia de
microorganismos en la miel de abeja procedente de los apiarios de los
municipios de Ledn y El Sauce asi como en mieles ofrecidas en el comercio local,
junio - noviembre del 2010, se determiné la presencia de microorganismos y carga
microbiana en 29 muestras de miel de abeja procedente de los apiarios del municipio
de El Sauce y Leon de las cuales 23 fueron obtenidas directamente de 11 apiarios del
municipio de Ledn y El Sauce. Se les realizaron a las muestras la busqueda de
bacterias y hongos y el recuento de unidades formadoras de colonias (recuento total
aerobio, recuento total anaerobio, recuento de esporas, recuento de Salmonella spp.
Y recuento de Coliformes totales) para ser correlacionadas con las condiciones
higiénico sanitarias y ambientales. No se encontré crecimiento de Coliformes y
Salmonella spp. La condicion mas relacionada con la carga de esporas fueron los
marcos viejos con un 35% y un valor de p=0.048, lo que indica que los marcos de los

panales deben ser sustituidos con mayor frecuencia.



CAPITULO I

METODOLOGIA

2.1 CLASE DE INVESTIGACION

La presente investigacion es cientifica, porque busca conocer la realidad de
la produccién de la miel.

2.2 TIPO DE INVESTIGACION

El tipo de investigacién es, descriptivo correlacional, no experimental pues no
se realiz6 ningun tipo de manipulacion de la variable caracteristicas fisicas quimicas,

ni de la variable caracteristicas microbioldgicas, solamente se observa y se describen.

El tipo de estudio no experimental, se realiza sin manipular las variables
independientes para ver su efecto sobre otras variables. Se observa fenomenos tal

como suceden en su contexto natural para después analizarlos.

2.3 NIVEL DE INVESTIGACION

De acuerdo a la naturaleza y relacibn de sus variables, el estudio
corresponde al nivel descriptivo correlacional comparativa, porque pretende describir
y correlacionar los factores que influyen en el valor econémico de la miel de abeja en

los apicultores de la provincia de Leoncio prado.

En este tipo de investigacion, el investigador toma dos 0 mas muestras y
observa el comportamiento de una variable comun controlando estadisticamente las

otras variables que podrian afectar la variable dependiente.
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2.4 POBLACION

2.4.1. Delimitacién
Poblacién dedicada a la apicultura.
2.4.2. Distribucion
Pobladores apicultores de la provincia de Leoncio Prado, quienes son

aproximadamente 116, distribuidos en el &mbito de estudio.
2.5 MUESTRA
2.5.1. Tamaio

N = Tamafio de la poblacién, 116 apicultores.
POBLACION FINITA

n = Z2PQN
E2(N-1)+ Z2PQ

margen de error o nivel de confianza 1.50%
tamafo de la muestra ?
tamafio de la poblacion 116
valor critico normal que depende del nivel de confianza 90%
@1-pP) = (1-0.95) = 0.05

95%
n= (0.90)2 (0.95) (0.05) (116)

(0.015)2 (116 - 1) + (0.95)2 (0.95) (0.05)
(0.81) (0.9) (0.1) (116)
n= = 4.4631 = 4.4631 = 65
(0.000225) (116) + (0.9025) (0.95)
(0.05) 0.0261 + 0.042869  0.068969

n = 65 apicultores
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OBJETO DE ESTUDIO
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Muestras de miel de abeja de cada uno de los 65 apicultores de la provincia

de Leoncio Prado, segun muestra obtenida.

2.7

Mieles Muestreadas

Distrito Abreviaturas
No %
Jose Crespo Jjce 3 4.62%
y Castillo
Hermilio Valdizan HV 4 6.15%
Padre Felipe Luyando FL 10 15.38%
Rupa Rupa RR 14 21.54%
Mari D
ariano bamaso MDB 28 43.08%
Berauln
Monzén MZ 3 4.62%
Daniel Alomia DAR 3 4.62%
Robles
METODOS

Para el desarrollo de la investigacion se utiliz6 el método transversal que

permite avanzar de la unidad de andlisis al &mbito de estudio. La variable valor

econdmico de la miel de abeja, fue analizada mediante la aplicacion de:

> Encuestas

Entrevistas

>
> Observacion directa
>

Andlisis de laboratorio para la determinacion de la calidad fisica, quimica

y microbiologica de la miel de abeja realizados a 65 muestras recopiladas

de los apicultores de la provincia de Leoncio Prado, para el cual se sigue

los siguientes pasos:
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Recoleccion y transporte de muestras

Las operaciones de acondicionamiento de las muestras se llevaron a cabo como se

indica en la figura 1.

RECOLECCION DE LA MUESTRA DE MIEL DE
ABEJA (COMPRA) EN LOS CENTROS DE ACOPIO

A 4

VERIFICACION DEL PRECIO S/.

A 4

ALMACENAMIENTO

A 4

OBTENCION DE ALICUOTAS

A 4

ANALISIS

l l \ 4

__Quimico MICROBIOLOGICO
acidez, diastasa,

1 REP de mohos y levadura
hanlwicljido glucosa oxidasa y y
pH AZ..REdUCtoreS, % de EVALUACION DEL

ceniza, etc. ASPECTO EXTERNO

Fig.1. Diagrama de flujo seguido para la determinacion de la calidad fisica, quimica y
microbiol6gica de las muestras de miel de abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio

Prado.
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2.8. DISENO DEL ESTUDIO

En la figura 2, se muestra el disefio del estudio con las diferentes muestras de

miel de abeja recolectadas de los distritos de la provincia de Leoncio Prado en donde

se encuentran apicultores que desarrollan la actividad como negocio.

Dénde: M = Muestras de miel de abeja

R = Repeticiones

Miel de abeja

\ 4
Distrito

M1 M2 M3

NN AN

Ri1 R2 Rz R1 R2 Rz R1 R2 Rs3

EVALUACION FiSICA, (% humedad, °brix), QUIMICA (pH, acidez, diastasa, glucosa oxidasa,
azUcares reductores, cenizas) , MICROBIOLOGICA (unidades formadoras de colonias) y percepcién del
apicultor sobre calidad (aspecto externo)

Figura 2. Disefo de los analisis realizados a las muestras de miel.
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El presente trabajo de investigacion se realiz6 en los laboratorios de
guimica, bioguimica, microbiologia y analisis sensorial de la Universidad Nacional
Agraria de la Selva, en la ciudad de Tingo Maria-Huanuco, situado a 660 msnm con
temperatura ambiente promedio de 25,5°C y humedad relativa de 80%, durante los

meses de agosto 2015 a agosto del afio 2017.

Material de andlisis

La miel de abeja que fue obtenida de los centros de acopio, de los

distritos: de la provincia de Leoncio Prado con tres repeticiones cada una.

Material de recoleccién

- Envases de vidrio limpios con capacidad de 296 ml.
- Plumén para vidrio
- Cinta adhesiva

- Bolsa para transportar los envases con miel

Material de laboratorio

- Tubos de vidrio del 100 ml

- Vasos de beaker de 100 mly 200 ml.

- Matraz de erlenmeyer de 100 ml y 200 ml.
- Fiolas de 50 ml y 100 ml.

- Probetas de 10 ml.

- Pipetas de 0.5; 1.0; 2.0; 5.0 y 10 ml

- Tubos de ensayo de 10 ml.



Equipos
- Estufa
- PH — metro

- Balanza analitica

Otros
- Cronometro

- Capsula de porcelana

Reactivos

- Hidréxido de potasio 0.1 N

- Alcohol etilico 95%

- Fenolftaleina 1%

- Hidréxido de sodio 0.1 N

- Acido sulftrico 1N.

- Tiosulfato de sodio 0.05N.

-lodo 0.05N

- Eter etilico 99%

- Acido tanico 0.5%

- Resorcinol

- Almidon 0.5y 1.0 %

- Glucosa al 3%

- Yoduro de potasio al 1%.

- Buffer acetato pH 5.3. (1.59 M).

- Solucion de cloruro de sodio al 1%
- Solucion de fluoruro de sodio al 2%
- Solucion de trabajo de yodo 0.01 n
- Solucién de yodo ----------======mrmmmemen

- Solucién de fluoruro de sodio ----------

38
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2.9 TECNICAS

Las técnicas que se utilizaron para obtener la informacion sobre el valor

econdémico de la miel de abeja son:

Variable valor econémico

o Observacién directa: Esta técnica nos permite captar la informacién sobre

el manejo de la miel de abeja y su precio.

o Andlisis documental: Nos permite el acopio de informacion de datos para

el sustento tedrico del presente trabajo de investigacion.

Anédlisis estadistico

Para realizar estadisticas descriptivas; promedios,
desviaciones estandar, cuadros de distribuciébn de frecuencia, graficos y

estadisticas inferenciales; intervalos de confianza y pruebas de hipoétesis.



CAPITULO Il

REVISION BIBLIOGRAFICA

3.1. ENTORNO TEORICO

La miel es un producto alimenticio liquido, espeso o cristalino, azucarado,
producido por las abejas meliferas mediante la recoleccion del néctar de las flores, de
las secreciones procedentes de las partes vivas de las plantas o de excreciones de
insectos sobre ellas. Luego, la miel es enriquecida con secreciones propias de la abeja,

transformada, almacenada y madurada en los panales de la colmena (Bianchi, 1990).

La composicion de la miel depende de muchos factores, tales como especies
cosechadas, naturaleza del suelo, raza de abejas, estado fisiologico de la colonia,
entre otros (Prost, 1995). Su composicion varia segun la fuente floral del néctar, y ain
para una misma especie botanica presenta fluctuaciones dentro de ciertos limites
(Instituto Interamericano de Cooperacién para la Agricultura (IICA), citado por
Figueroa, 2003).

ESTANDARES DE CALIDAD PARA LA MIEL DE ABEJA

Los estandares de calidad que se estan usando hasta el momento estan
establecidos en el Codex Alimentarius, estos estandares son vaélidos para la
comercializacion de mieles en el mundo entero (FAO, 2012).

Estos estandares estan actualmente en revision por la International Honey
Comision (IHC) “Comisién Internacional de la Miel” formada en 1990. “La IHC
considera que con los métodos analiticos modernos se permite obtener resultados

mejores y mas rapidos” (Bogdanov, 2000).
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Cuadro 2. Limites en la composicién quimica de toda buena miel para las dosificaciones que

se citan y deduccion de falsificaciones

LIMITES LIMITES
DOSIFICACIONES LEGALES DEDUCCION DE
Minim Maxim Mini  Maxim FALSIFICACIONES
0 0 mo 0

Densidad Un exceso indicara
a+15°(disoluciones al 50%) 1,05 1,2 melazas y si son muy
Agua 16% 25% 20% abundantes materias
Cenizas 0,25% 0,60% 0,80% minerales.
Acidez (en acido férmico) 0,04% 0,18%
Acidez (en cc. de sosa
n/10) Mas del 8% hara
Para 100 g 20,5 86,5 1% 8%  presumir adicién de
Sacarosa sacarosa o0 melazas.

62,6 735 65% 77% De 0,085 a 0,10%
AzUcar reductor % 0,01% 0,03% adicion de (glucosa,
Acido fosférico 1,4% 8% menos de 0,01 miel
Dextrinas 1,4783 1,4972 artificial.
indice de refraccion a 20°
Desviacién polarimetria. -1°,34° -3°,34’
Laurent (soluciones al -2 -3,44°

10%)
Desviacién después de la
inversion

Fuente: (Codex FAO 2012).

FACTORES DE CALIDAD SEGUN EL CODEX ALIMENTARIUS

Segun el Codex Alimentarius (2001), “la miel no debera tener ningun sabor,
aroma o0 contaminacion inaceptable que haya sido absorbido de una materia extrafa

durante su elaboracion y almacenamiento. La miel no deberd haber comenzado a
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fermentar o producir efervescencia. No debera calentarse la miel en medida tal que se

menoscabe su composicion y calidad esenciales”.

Los pardmetros mas importantes para evaluar la calidad de la miel son la
ausencia de contaminantes (antibidticos, pesticidas y metales pesados) y la frescura
de la miel. Los indices mas utilizados para medir la frescura de dicho alimento son el
5-hidroximetil furfural (HMF) y la actividad diastasica (Ulloa, Mondragén, Rodriguez &

Reséndiz ).

Actualmente las disposiciones internacionales en materia de calidad e
inocuidad alimentaria, propuestas por la FAO y la OMS a través del “Codex
Alimentarius” y la Unién Europea, recomiendan la aplicacion de estrategias orientadas
a lograr mejores alimentos sin riesgos para la poblacién. Entre éstas figuran la
aplicacion de mecanismos para garantizar la rastreabilidad de los alimentos, la
aplicacion de Buenas Practicas en la Produccion, durante el Manejo y Envasado y el
establecimiento del Sistema de Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos y la
trazabilidad, se fundamentan en gran medida en los aspectos de prevencion
considerados en las Buenas Practicas, motivo por el cual estas adquieren mayor
importancia (Madariaga, D. 2005). Varias practicas apicolas pueden reducir la calidad
del producto extraido. Estas incluyen con la combinacion de tipos florales inferiores o
mezclandolos, recogiendo la cosecha en momentos inadecuados, la extraccion de la

miel no madura, la extraccion de panales de cria entre otros (McGregor, S. 1971).

Para ser de maxima calidad, la miel ya sea liquida, cristalizada o en panal debe
estar bien madura, con un contenido adecuado de humedad; debe estar libre de
agentes contaminantes (quimicos fisicos y biolégicos) o sustancias extrafas, tales
como el polen excesivo, polvo, partes de insecto, cera y cristales si es liquida; no debe
fermentar y sobre todo debe tener sabor y aroma excelente, caracteristicos del tipo de
miel de que se trate. Debe por supuesto estar libre de mal olor y olor de cualquier
origen. En realidad, entre mas se parezca a la miel madura que se encuentra en la

celda del panal, mejor se considerara (Oyarzun y Figueroa, 2005).
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Contenido aparente de azlcares reductores

Los carbohidratos son los constituyentes mas importantes en la miel, siendo
los atributos fisicos de la miel determinados por la clase y concentracion de estos.
Muchos de los carbohidratos presentes en la miel no se forman del néctar, pero si
durante la maduracion y almacenamiento de ésta, por accion de enzimas (Bianchi,
1990). La miel es probablemente la mezcla mas compleja de oligosacaridos conocida
en la naturaleza, lo cual hace muy dificultoso la determinacién de estos. Los
carbohidratos de la miel son analizados en muchos casos, para obtener informacién
sobre diferentes aspectos de su calidad, de esta forma se tiene la determinacion de
azucares reductores, de sacarosa, azucar total, y glucosa comercial. Debido a que la
glucosa y la fructosa representan mas del 90% de todos los azucares reductores, la
proporcion fructosa/glucosa y las concentraciones de sacarosa son buenos criterios
para diferenciar mieles monoflorales (Bogdanov et al., 2000), se estipula como minimo

en miel de mielada un 60%, en miel y en otras 65%.

Contenido de humedad

El contenido de agua de las mieles es una de las caracteristicas mas
importantes porque determina su grado de conservacion. La humedad de la miel puede
aumentar durante su extraccion y almacenamiento debido a sus propiedades
higroscopicas. Este factor debe tomarse en cuenta en el almacenamiento; cuando el
producto es almacenado a temperaturas bajas y en un ambiente hiumedo, absorbe
humedad y se diluye, lo cual provoca su fermentacién. En caso contrario, cuando se
almacena en un ambiente con poca humedad, la miel pierde agua, de modo que su
cuerpo se vuelve mas espeso. La cosecha de mieles no operculadas o inmaduras
también ocasiona una humedad elevada en este producto, cuyo mayor inconveniente
es el aumento en el riesgo de fermentacion (Fuerza Farmacéutica, 2008). El sabor y
el aroma de la miel se conservan mejor si se mantiene entre los 18 y los 240 C, es
decir, a la temperatura ambiente. La miel almacenada en envases de vidrio o de acero

inoxidable sellados puede permanecer estable, en cambio, si la guarda en envases de
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polietiieno de baja densidad pierde agua y se cristaliza mas rapidamente. La mayor
parte de las mieles son supersaturadas respecto de la glucosa, la cual se cristaliza de
manera espontanea a temperatura ambiente. La cristalizacion es mas rapida entre los
11 y los 15° C; para evitarla se recomienda lo siguiente: Comprar sélo la miel
necesaria para no almacenarla durante largos periodos. « Mantenerla a temperaturas
gue retrasen la cristalizacion. Prevenir la absorciéon de la humedad ambiental
guardandola en recipientes cerrados. Poder endulzante. En cuanto a dulzor, la fructosa
es ligeramente mas dulce que la sacarosa (azucar comercial), le siguen la glucosa y
la maltosa, que es la menos dulce. En la mayoria de las mieles predomina la fructosa,
por ello suelen ser muy dulces. En promedio, la miel es de 1 a 1.5 veces mas dulce

gue el azucar (Revista del Consumidor, 2001).

El sabor es una de las caracteristicas mas apreciadas en la miel y esti
condicionado por la existencia, cantidad y naturaleza de sustancias organicas volatiles
gue tienen su origen en el néctar de las flores. Hay especies de sabor muy pronunciado
como la lima, el tomillo, etc. y otras de sabor discreto como el castafio, sauce, etc. Si
las abejas han sido alimentadas con jarabe de azucar o la miel ha sido
intencionadamente adulterada, carecera de sustancias organicas naturales y no tendra

el sabor de la miel natural (Fuerza Farmacéutica, 2008).

Contenido de sustancias minerales (cenizas)

Se acepta como maximo 1.0% en miel de mielada o mezcla de ésta y miel de
flores y de 0.6% para la otra miel. Segin McGregor (1989) el contenido de minerales
varia bastante, desde 0.02% a poco mas de 1.0%. Segun Piana et al. (1989), esto se

debe al origen botanico, las condiciones climéticas y la forma de extraccion.

Acidez

Se acepta como maximo 40 miliequivalentes de acido por kilogramo de miel.

La miel normalmente contiene cantidades minimas de &cidos organicos. Al
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fermentarse la miel aumenta el contenido de acidos y en esas condiciones la miel ya
no puede comercializarse. Ya que esto perjudica la consistencia color y el sabor (Portal

Alimentario, s.f.).

pH

La miel de abeja tiene un pH bastante variable, esto se debe a las diferentes
fuentes de néctar que las abejas pueden encontrar a sus alrededores. Segun Espina
& Ordetx (1984), el pH de la miel esta generalmente entre 3.3-4.9, Crane (1990)

establece que el pH de la miel es 3.9.

Grados brix

Esta variable se utiliza para evaluar el porcentaje de azlcares totales en la
miel. Segun Espina y Ordex (1984) la densidad de la miel esta en relacion directa a su
contenido de humedad y éste también estd relacionado con, los grados brix y
viceversa. Estos autores tienen una tabla donde establecen rangos de humedad y sus
valores correspondientes de grados brix, la cual se utiliza, para comparar los datos

obtenidos de la medicion del refractometro.

ORIGEN BOTANICO DE LA MIEL

Segun la Comision Veracruzana de Comercializacion Agropecuaria (2004). La
miel es una sustancia viscosa, muy dulce, elaborada por diversos himenopteros, en
especial y en mayor abundancia por las abejas, a partir de las flores; la composicion
guimica de la miel depende principalmente de las fuentes vegetales de factores
externos como el clima, el manejo de extraccion y el almacenamiento. El sabor y el
aroma de la miel se conservan mejor si se mantiene entre los 18 y los 24 °C, es decir,
a la temperatura ambiente. “La miel es la sustancia natural dulce producida por la
abeja Apis mellifera L. a partir del néctar de plantas o de secreciones de partes vivas

de plantas o de excreciones de insectos chupadores presentes en las partes vivas de
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plantas, que las abejas recolectan, transforman combinandolas con sustancias
especificas propias, depositan, deshidratan, almacenan y dejan en colmenas para que
madure”, es la definicion para miel que de acuerdo a la directiva 2001/110/CE de la
comunidad europea, establece el Real Decreto 1049/2003 mediante el que se aprueba

la norma de calidad relativa a la miel en Espafa (Boletin Oficial Espafiol, 2003).

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién y la Organizacion Mundial de la Salud (FAO/WHO, 2001) se entendera
por miel a la sustancia dulce natural producida por las abejas obreras, a partir del
néctar de las flores o de exudaciones de otras partes vivas de las flores o presentes
en ellas, que las abejas recogen, transforman y combinan con sustancias especificas
propias, almacenan y dejan en los panales para que madure. La miel almacenada en
envases de vidrio o de acero inoxidable sellados puede permanecer estable, en
cambio si se guarda en envases de polietiieno de baja densidad pierde agua y se
cristaliza mas rapidamente. Al respecto Ramirez (2000) afirma que la mayor parte de
las mieles son sUper saturadas respecto de la glucosa, la cual se cristaliza de manera
esponténea a temperatura ambiente. La cristalizacion es mas rapida entre los 11 y los
15 °C.

3.2. ASPECTOS SENSORIALES DE LA MIEL DE ABEJA

Desde el punto de vista fisico, la miel es extraida del panal como dispersion
acuosa, que cubre un amplio rango de tamafo de particulas, de iones inorganicos,
sacaridos y otros minerales asociados a compuestos organicos en solucion verdadera
y macromoléculas dispersables coloidalmente, como proteinas y polisacaridos,

esporas de hongos y levaduras, particulas mayores y granos de polen (Soto, 2008).

Color: Segun Soto (2008) el color de la miel esta relacionado con la parte floral
y se debe a la naturaleza quimica del néctar, en cuanto a los componentes menores
tales como los minerales (hierro, cobre y manganeso), las dextrinas y la materia

nitrogenada. El color también varia con el contenido de agua.
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Sabor y aroma: Algunas de las sustancias que dan a la miel su aroma son
comunes para todas las mieles, sin embargo, otras son derivadas de plantas
especificas y se da solo en las mieles de dichas plantas. El sabor es producido por un
namero de componentes que actlian en conjunto, lo que a su vez esta unido con el

aroma (Crane, 1990).

Humedad: El contenido de humedad es una de las caracteristicas mas
importantes de la miel, tiene una gran influencia en la calidad del almacenamiento
(Soto, 2008).

La miel segun su origen vegetal, se diferencia entre:

* Miel de flores: La producida por las abejas a partir del néctar de las flores. Se

distinguen muchas variedades:

Mono floral: Predominio del néctar de una especie. Las mas usuales son de castafio,
romero, ulmo, tomillo, brezo, naranjo o azahar, tilo, acacia, eucalipto, lavanda o

cantueso, zarzamora, alfalfa, etcétera.

Multi floral («varias flores»): Del néctar de varias especies vegetales diferentes, y en
proporciones muy variables o de la sierra o de montafa, y del desierto (varadulce,

mezquite, gatun), que son tipos especiales de mil flores.

* Miel de mielada o mielato, rocio de miel, miel de rocio o miel de bosque:

Es la producida por las abejas a partir de las secreciones dulces de afidos pulgones,
cochinillas y otros insectos chupadores de savia, normalmente de pinos, abetos,

encinas, alcornoques y otras plantas arbustivas.

Estas mieles suelen ser menos dulce, de color muy oscuro, se solidifica con

dificultad, y no es raro que exhiba olor y sabor especiados, resinosos.
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COMPOSICION MICROBIOLOGICA DE LA MIEL DE ABEJA

Segun Frazier, Westhoff, (2003) citado por Barrios (2015) sostiene que la
carga microbiana de la miel, en principio, se puede considerar baja si se compara con
otros productos de origen animal como la leche; debido a que es un medio hostil que
se opone a la proliferacion de los microorganismos. Aunque estos pueden permanecer
bajo la condicién de viables durante largo tiempo, desarrollandose bajo circunstancias

favorables.

Se ha demostrado que las levaduras que contiene la miel proceden tanto del
néctar como del contenido intestinal de las abejas. Las bacterias también tienen la
ultima de la procedencia indicada. En la miel rara vez se encuentran estafilococos y
bacterias entéricas. Los aislamientos habituales suelen ser levaduras acidofilas y
levaduras glucoliticas las cuales son capaces de alterar el alimento (Frazier, W,
Westhoff, D. 2003 citato por Barrios, 2015). Barrios (2015) manifiesta que, dentro de
las cargas microbianas normales de la miel de abeja, se encuentran ciertas bacterias
y levaduras. Esta carga microbiana de la miel suele ser baja y proviene de la misma
flora bacteriana y fungica de las abejas, asi como del néctar de las flores
(microorganismos propios de la miel); generalmente va a estar constituida por esporas
del género Bacillus (aunque en mieles recientes se pueden encontrar formas
vegetativas) y por levaduras del género Saccharomyces, que, cuando crecen y se
multiplican, son las causantes de la fermentacion de la miel. Se trata de
microorganismos que no tienen accion negativa sobre la miel y no son peligrosos para
la salud humana, pero si dafian la calidad de la miel (Fernandez, L., Gallez, L. 2008)
Los microorganismos con capacidad de evolucionar en un ambiente tan concentrado
como los azlcares presentes en una miel, se conocen como osmofilos o sacarofilos.
Estos microorganismos estan en las flores, en el ambiente y el equipo utilizado en las
operaciones de extraccion de la miel; sobre todo en el envasado. Las flores se
enriguecen de levaduras durante la polinizacion y cuando estan en zonas donde

existen frutos en descomposicién (Frazier, W., Westhoff, D.2003).
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Por otra parte, se debe tomar en cuenta que una manipulacién inadecuada
durante la recoleccion, procesamiento y almacenamiento de la miel, puede llevar a su
contaminacion con microorganismos patdgenos (secundarios ocasionales o

accidentales) (Fernandez, L., Gallez, L. 2008).

La presencia de bacterias coliformes (origen fecal) y/o abundancia de hongos
y levaduras en la miel sugieren una falta general de higiene y saneamiento en la
manipulaciéon del alimento, en el proceso de extraccién, envasado y/o almacenamiento
(Frazier, W., Westhoff, D. 2003).

La alteracibn mas frecuente que presentan las mieles durante su
almacenamiento es debido al crecimiento de mohos y levaduras. Los mohos mas
comunes pertenecen al género Penicillium y Mucor; las levaduras son
fundamentalmente del género Saccharomyces (Barrios, 2015). La miel posee una
carga de levaduras debido a que estos hongos unicelulares prosperan tipicamente en
ambientes con azucares tales como frutos y flores. Estos se conocen como osmdfilos
o sacarofilos. Las levaduras pertenecientes al género Saccharomyces constituyen la
microbiota de importancia comercial de la miel, ya que pueden causar la fermentacion
de la misma si la aw (actividad del agua) es suficientemente elevada (por encima de
0,75). Incluso existe una levadura; Zygosaccharomyces rouxii, que puede crecer con
una aw inferior a 0,75. Una miel fermentada pierde sus caracteristicas organolépticas
originales, su acidez es mayor y posee un olor alcohdlico indeseable. También se
pueden encontrar levaduras banales; esta flora propia de la miel es introducida por la
abeja en la colmena con el néctar, polen o mielato, o por las mismas abejas durante
las operaciones de limpieza, al vincularlos sobre o dentro de su organismo. Otros
agentes encontrados pertenecerian a los géneros Schizosaccharomyces y Turula
(Frazier, W. & Westhoff, D. 2003).

El nimero de células de levaduras por gramo de miel resulta significativamente
variable desde 1 a 100,000. Este nimero sin embargo no representa un indice de

calidad como para establecer el grado de fermentacién porque la actividad de agua y
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la temperatura son factores favorables para el proceso de fermentacion de la miel.
(Frazier, W. & Westhoff, D. 2003).

En general, la accion de mohos y levaduras sobre alimentos edulcorados es
meramente infectiva (Candidaalbicans, Cryptoccus neoformans), pero es a nivel de
mohos donde se deben tomar precauciones y controles en virtud de la formacion de
micotoxinas (Aspergilusspp, Fusarium spp), no obstante, ciertos mohos pueden
generar intoxicaciones en nifios o adultos con problemas digestivos (Polanco, G. &
Maya, M. 2004).

Durante la extraccion y beneficio, las fuentes de esta contaminacién residen
en la manipulacién incorrecta de la miel durante la cosecha y envasado, el uso de
material con deficientes procedimientos de desinfeccion, locales no apropiados
incidencia del viento, presencia de insectos y permanencia de animales de compania.
Entre estos microorganismos existen diferentes géneros, pertenecientes a la familia
Enterobacteriaceae y algunos otros patégenos de las abejas (Polanco, G., Maya, M.
2004). Factores antimicrobianos de la miel. Los valores de aw (actividad del agua) de
la miel de abeja se encuentran entre 0,56 y 0,62, valor que impide el crecimiento de
casi cualquier microorganismo con excepcion de algunas levaduras y bacterias
osmofilicas. Sin embargo, si la miel es diluida, el aw alcanzado ya no seria efectivo
para inhibir el crecimiento de los microorganismos. La miel tiene un pH &cido (3.5 -
4.5); esta acidez se debe a la presencia de &cidos organicos y representa un
importante factor antimicrobiano. El principal acido organico presente en la miel es el
acido glucénico, producto de la accién de la glucosa oxidasa (Frazier, W. & Westhoff,
D. 2003).

Se han identificado varias sustancias en la miel con propiedades
antimicrobianas; diversos estudios han encontrado que la principal actividad
antimicrobiana se debe a la presencia de peréxido de hidrégeno producido por la
enzima glucosa-oxidasa. También, los fitoquimicos, especialmente los flavonoides y

acidos aromaticos y los antioxidantes fendlicos son reconocidos por inhibir un amplio
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rango de bacterias Gram positivas y Gram negativas. Por otro lado, aun cuando la
presencia de lisozima en la miel no esta bien esclarecida, en algunos reportes se

menciona ésta como uno de los antimicrobianos presentes en la miel (Barrios, 2015).

Caracteristicas de algunos microorganismos presentes en la miel.

Bacterias aerobias mesofilos.

Los mesofilos aerobios son microorganismos que crecen de 10°C a 50°C con
Optimo de crecimiento entre 20°C a 40°C. Las mieles cosechadas en ambientes
tropicales exhiben en algunos casos bacterias del género Bacillus que se presentan
en estado esporulado (Frazier, W. & Westhoff, D. 2003).

Mohos y levaduras

Son organismos heterotroficos carecen de clorofila y por lo tanto son
incapaces de obtener energia solar y sintetizar sus propios alimentos (Frazier, W. &
Westhoff, D. 2003). Estos se hallan muy difundidos en la naturaleza, en las frutas,
granos y otras materias nutritivas que contienen azucares; en el suelo (especialmente
en los vifiedos y en los huertos), en el aire, en la piel y en el intestino de animales y de
algunos insectos (Frazier, W. & Westhoff, D. 2003). Los mohos en comparacion con
las levaduras necesitan menos humedad disponible para su crecimiento. Los mohos
son de crecimiento lento si se comparan con las bacterias y levaduras. Las levaduras
crecen mejor que la mayoria de las bacterias en sustratos que contienen elevadas
concentraciones de solutos (de azucar y sal, por ejemplo) de ello se puede deducir
gue esta clase de levaduras necesita menos humedad que la mayoria de bacterias
(Grupo Latino Editores. 2008). Se han encontrado levaduras que crecen lentamente
en medios con un aw (actividad del agua) 0.62 y 0.65. El género Sygosacharomyces
tiene la capacidad de crecer en medios con elevada concentracion de azUcar (se
conoce con el calificativo de osmofilos) interviniendo en la alteracion de la miel, jarabes
y melaza. Z.nussbaumeri, Z. mellis, Z. richteries son especies que crecen en miel
(Frazier, W. & Westhoff, D. 2003).



CAPITULO IV

RESULTADOS

4.1. RESULTADOS DE LA EVALUACION DE LA RELACION ENTRE LA CALIDAD
FISICA, QUIMICA Y MICROBIOLOGICA CON EL VALOR ECONOMICO DE LA
MIEL DE ABEJA EN LOS APICULTORES DE LA PROVINCIA DE LEONCIO
PRADO.

4.1.1. EVALUACION DE LA CALIDAD FISICA, QUIMICA Y MICROBIOLOGICA
RESPECTO AL PRECIO

En el cuadro 3 se puede evidenciar que; de las 65 muestras analizadas
(100%): las 3 muestras (4,62%) procedentes del distrito de José Crespo y Castillo
resultaron de una calidad regular; de las 4 muestras (6.2%) procedentes del distrito de
Hermilio Valdizan, 3 muestras (4,6%) no son de calidad, mientras que 1 muestra
(1,5%) resultd de calidad; de las 10 muestras (15,4%) procedentes del distrito de
Padre Felipe Luyando 8 de ellas (12,3%) son de calidad regular y 2 (3,1%) resultaron
de calidad; de las 14 muestras (21,5%) procedentes del distrito de Rupa Rupa 2 (3,1%)
no son de calidad, 5 (7,7%) resultaron de regular calidad y 7 (18,8%) son de calidad;
de las 28 muestras (43,1%) procedentes del distrito de Mariano Damaso Beraun, 2
(3,1%) no son de calidad, 17 (26,2%) son de regular calidad y 9 (13,8%) son de calidad;
las 3 muestras (4,6%) procedentes del distrito de Monzoén resultaron de regular calidad
y finalmente de las 3 muestras (4,6%) procedentes del distrito de Daniel Alomia Robles

2 muestras (3,1%) son de una calidad regular y 1 muestra (1,5%) resulté de calidad.
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Cuadro. 3 Resultados de la evaluacién de calidad de miel de abeja segun su procedencia

Muestras muy mala regular buena muy
analizadas mala calidad calidad calidad buena
Departamento Provincia Distrito Cédigo calidad calidad
Ne % N 9% N° % N°e 9% N° % N°e 9%
José
Huanuco  Leonciop. CTesPO jce 30 46 00 0 0O 0 3 46 0 00 0 00
Castillo
Hermilio
vValdizan HV 4.0 6.2 10 15 2 3.1 1 15 0 0.0 0 0.0
Padre
Felipe FL 10.0 154 00 0 O 0 8 123 7 3.1 0 00
Luyando
Rupa
Rupa RR 14.0 215 00 O 2 3.1 5 1.7 4 6.2 3 4.6
Mariano
Damaso MDB 280 431 00 0O 2 31 17 262 & 9.2 3 46
Beraln
Monzén MZ 3.0 4.6 00 0 O 0 3 46 1 0.0 0 00
Daniel
Alomia DAR 3.0 4.6 00 0 O 0 2 31 | 1.5 0 00
Robles
Total 650 1000 10 15 6.0 9.2 39.0 600 130 200 6.0 9.2

Fuente: Resultados obtenidos en los analisis.

En la figura 3 se muestran los niveles de calidad de las muestras de miel de abeja

analizadas segun distritos encontrandose que, las muestras de miel provenientes del

distrito de Hermilio Valdizan resultaron no aceptables, en contraste con las mieles del

distrito de Rupa Rupa que resultaron de calidad, mientras que las muestras

provenientes de los demas distritos resultaron de una calidad regular.

3.0

2.5

2.0

15

Calidad

1.0

0.5

0.0

25
22 22 23 23

11

Regular| Mala |Regular| Buena |Regular| Regular| Regular|
JCC | HV | FL RR MDB MZ DAR

Figura 3. Promedio de la calidad de las muestras de miel analizadas por distritos
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LEYENDA

Calidad Color Puntaje

muy mala -I 0

mala 1

regular 2

buena 3

muy buena 4
5

En la figura 4 observamos que la calidad de las mieles de abeja procedentes de la
provincia de Leoncio Prado no tiene correlacion alguna con sus respectivos precios,
asi, observamos que, las mieles del distrito de Hermilio Valdizan que no son de calidad,
tienen un precio de S/. 33.00 soles, el mismo precio tienen las mieles del distrito de
Rupa Rupa cuyas mieles resultaron de calidad; otro caso podemos observar entre las
mieles del distrito de José Crespo y Castillo, Padre Felipe Luyando, Mariano Damaso
Beraln, Monzén y Daniel Alomia Robles que resultaron de regular calidad, pero sus
precios son diferentes (S/.36.00, S/. 33.00 y S/.31.00 soles).

40.0 36

33 33 33 33 33
35.0 31
30.0
2 250
har
5 20.0
o
2
g 15.0
fou
10.0
25
0.0
Regular Mala Regular Buena Regular  Regular  Regular
JCC HV FL RR MDB Mz DAR

Figura 4 Promedio de los niveles de calidad de las muestras de miel analizadas por distritos
frente al precio por It. (S/.)
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4.1.1.1. RESULTADOS DE LA EVALUACION DE LA CALIDAD FiSICA,
QUIMICA Y MICROBIOLOGICA DE LAS MUESTRAS DE MIEL

En la figura 5 se puede apreciar que, las muestras de miel

analizadas de la provincia de Leoncio Prado, respecto a la calidad fisica resultaron de

calidad, respecto a la calidad quimica resultaron de un nivel regular y en lo referente

al aspecto microbiolégico no son de calidad.

35
3.0

3.0
25
2.0
15
1.0
0.5

0.0

Buena Regular Mala
Calidad Calidad Calidad
Fisica Quimica Microbiologica

Figura 5 Promedio de los niveles de calidad fisica, quimica y microbiolégica de las muestras

analizadas de la provincia de Leoncio Prado

4.1.2. RESULTADOS DE LA EVALUACION DE LA RELACION DE LA
CALIDAD FISICA CON EL VALOR ECONOMICO DE LA MIEL DE
ABEJA EN LOS APICULTORES DE LA PROVINCIA DE LEONCIO
PRADO

De los analisis realizados a las muestras de miel de abeja en los
apicultores de la provincia de Leoncio Prado, respecto a la calidad fisica, todos
presentaron buenas caracteristicas de calidad, con excepcion de las muestras
provenientes del distrito de Hermilio Valdizan que resultaron de calidad no aceptable,

tal como se puede evidenciar en el cuadro 4 y la figura 6, en conclusion, podemos
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afirmar que 14% de las muestras analizadas resultaron no aceptables mientras que el

86% resultaron de calidad tal como se presenta en la figura 7.

Cuadro 4. Calidad Fisica de las muestras de miel de abeja analizadas por distritos

Distrito lel,'s'idczd nivel f(ifi g:hdad
JcC Buena 28
HV Mala 05
FL Buena 31
RR Buena 33
MDB Buena 33
Mz Buena 25
DAR Buena 33

Fuente: Resultados de los analisis realizados

33 33

35 31 83

2.8
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25
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Calidad Fisica

Buena Mala Buena Buena Buena Buena Buena
JCC HV FL RR MDB Mz DAR

Figura 6. Niveles de calidad fisica de las muestras analizadas segun distritos

Figura 7. Porcentaje de los niveles de calidad fisica de las muestras analizadas de la

provincia de Leoncio Prado
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En los analisis realizados a las muestras de miel de procedentes de la provincia de
Leoncio Prado se observa que, 3 muestras resultaron no aceptables con un precio de
S/. 30.00 soles, asi mismo 3 muestras resultaron de regular calidad con un precio de
S/. 40.00 soles, por otro lado, para las mieles que resultaron de calidad se encontrd
alta variabilidad de precios asi tenemos que 11 muestras tienen un precio de S/. 30.00
soles, 1 muestra un precio de S/. 40.00 soles; para las muestras de muy buena calidad
también se encontro varios precios desde S/.30.00 soles que es la mayoria hasta S/.

40.00 soles, ver figuras 8 y 9.

Calidad Fisica

muy mala regular buena muy buena

Frecuencia

JR30323436384042 203032343630404 2830323436364042 283024BA0A2
Precio porLt. (S

Figura 8. Calidad fisica de las muestras de miel versus precio y su frecuencia.
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Calidad
Fisica

B muy mala
W regular
Obuena
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Recuento

30 3z 34 s 36 39 40
Precio porLt. (S1.)

Figura 9. Calidad fisica de las muestras de miel y su precio.

4.1.3. RESULTADOS DE LA EVALUACION DE LA RELACION DE LA
CALIDAD QUIMICA CON EL VALOR ECONOMICO DE LA MIEL DE
ABEJA EN LOS APICULTORES DE LA PROVINCIA DE LEONCIO
PRADO

De los analisis realizados a las muestras de miel de abeja segun Distritos,
las muestras del distrito de Hermilio Valdizan no son de calidad, las muestras de miel
analizadas del distrito de Monzdén resultaron de calidad, los demas distritos presentan
una miel de abeja de regular calidad tal como se muestra en el cuadro 5 y figura 10.
Segun la figura 11 se concluye que del total de muestras analizadas el 14% resultaron

no aceptables, otro 14% resulto de calidad y el 72% de calidad regular.



Cuadro 5 Calidad quimica de las muestras de miel de abeja analizadas por distritos

Distrito calidad nivel de calidad
quimica quimica
Jcc Regular 21
HV Mala 15
FL Regular 23
RR Regular 24
MDB Regular 24
Mz Buena 33
DAR Regular 1.8

Fuente: Resultado de los andlisis realizados

3.3
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Figura 10. Niveles de calidad quimica de las muestras analizadas segun distritos

Figura 11. Porcentaje de los niveles de calidad quimica de las muestras analizadas de la

provincia de Leoncio Prado
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En los analisis realizados a las muestras de miel de procedentes de la provincia de
Leoncio Prado respecto a la calidad quimica, se tienen que, las muestras que no
resultaron aceptables, tienen dos precios entre S/.30.00 y 32.00 soles; las que
resultaron de regular calidad tienen precios entre S/.30.00 y 40 soles; asi mismo las

muestras de calidad presentan precios desde S/.30.00 y 40 soles, ver figuras 12 y 13.

Calidad Quimica

mala regular buena
20~
15-
L
o
c
S
107
o
0 19
L
L
5-
[1
i B e o I I
2630 3234 36 38 40 42 28303234 3638 4042 26303234 36 38 40 42

Precio porLt. (S

Figura 12. Calidad quimica de las muestras de miel versus precio y su frecuencia.
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Figura 13. Calidad quimica de las muestras de miel y su precio.

4.1.4. RESULTADOS DE LA EVALUACION DE LA RELACION DE LA
CALIDAD MICROBIOLOGICA CON EL VALOR ECONOMICO DE LA
MIEL DE ABEJA EN LOS APICULTORES DE LA PROVINCIA DE
LEONCIO PRADO

En la evaluacién de la calidad microbiolégica de las muestras de miel de
abeja segun distritos se encontrd que las mieles de los distritos de Hermilio Valdizan,
Padre Felipe Luyando, Mariano Damaso Beraln y Monzén, son microbiol6égicamente
no aceptables, por otro lado, las muestras de los distritos de José Crespo y Castillo,
Rupa Rupa y Daniel Alomia Robles presentan una miel de calidad microbiol6gica

regular, estos datos se presentan el cuadro 6 y figuras 14 y 15.



62

Cuadro 6 Calidad microbiologica de las muestras de miel analizadas por distritos

Distrito ) cali_daq ) nivel de_ca!iqad

microbioldgica microbiolégica
JCC Regular 1.7
HV Mala 13
FL Mala 1.2
RR Regular 20
MDB Mala 1.3
Mz Muy mala 0.3
DAR Regular 1.7

Fuente: Resultado de los andlisis realizados

2.0

2.0 1.7 1.7
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JcC HV FL RR MDB MZ DAR

Figura 14. Niveles de calidad microbiol6gica de las muestras analizadas segun distritos

Figura 15. Porcentaje de los niveles de calidad microbioldgica de las muestras analizadas de
la provincia de Leoncio Prado
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En los andlisis de la calidad microbioldgica de las muestras de miel de abeja en los
apicultores de la provincia de Leoncio Prado se encontré mieles que no son de calidad,
otras regulares o aceptables, pero también se encontré mieles de calidad y excelente
calidad, sin embargo se observa que existen varios precios en un mismo nivel de
calidad, asi tenemos por ejemplo las muestras que no son de calidad presentan
precios desde S/.30.00 hasta S/.40.00 soles, lo mismo ocurre con las mieles de
calidad, regular calidad, y excelente calidad que son las que presentan los mas bajos

precios (S/.30 y S/.32.00 soles) tal como se observa en las figuras 16 y 17.

Calidad Microbiologica

muy
muy mala mala regular buena excelente

Frecuencia

dalll,

28323640 28323640 28 323640 25 32 36 40 28 32 36 40
Precio porLt. (SI.)

Figura 16. Calidad microbiol6gica de las muestras de miel versus precio y su frecuencia.
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Figura 17. Calidad microbiol6gica de las muestras de miel y su precio.

4.1.5. RESULTADOS DE LA EVALUACION DE LA CALIDAD DE LAS
MUESTRAS ANALIZADAS POR DISTRITOS

4.1.5.1. Resultados de los analisis de calidad de las muestras de miel

procedentes del distrito de José Crespo y Castillo

De los andlisis de calidad de las muestras de miel provenientes
del distrito de José Crespo y Castillo se encontr6 que las tres son de calidad regular,

tal como se presenta en el cuadro 7 y figuras 18 y 19.



65

Cuadro 7 Calidad de las muestras analizadas del distrito de José Crespo y Castillo

JCC1 JCC2 JCC3

Regular Regular Regular
Fuente: Resultado de los analisis realizados

2.4
2.3
2.3
2.2
2.2

Calidad

2.1
2.1
2.0
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Regular

19
‘ Regular ‘ Regular ‘
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Figura 18. Calidad de las muestras analizadas procedentes del distrito de José Crespo y
Castillo.

Figura 19. Porcentaje de los niveles de calidad de las muestras de miel analizadas procedentes
del distrito de José Crespo y Castillo
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En cuanto al andlisis de la calidad fisica, las mieles del distrito de José Crespo y
Castillo resultaron de calidad y en cuanto al aspecto quimico y microbiolégico

resultaron de una calidad regular, esto se muestra en la figura 20.

2.8
3.0
25
2.0
=}
{3+
215
[3+
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1.0
0.5
0.0
Buena Regular Regular
Calidad Fisica Calidad Quimica Calidad

microbiologica

Figura 20. Calidad fisica, quimica y microbiologica de las muestras analizadas procedentes
del distrito de José Crespo y Castillo

4.1.5.2. Resultados de los analisis de calidad de las muestras de miel

procedentes del distrito de Hermilio Valdizan

Segun el cuadro 8 y figura 21, se percibe que, de las cuatro
muestras procedentes del distrito de Hermilio Valdizan, tres de ellas resultaron no
aceptables y s6lo una muestra resulté de regular calidad, asi concluimos que, el 50%
de las muestras resultaron no aceptables y otro 50% de regular calidad tal como se
muestra en la figura 22.

Cuadro 8 Calidad de las muestras analizadas del distrito de Hermilio Valdizan

HV1 HV?2 HV3 HV4
Muy mala Mala Regular Mala
Fuente: Resultado de los analisis realizados
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Figura 21. Calidad de las muestras analizadas procedentes del distrito de Hermilio Valdizan.

T
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Figura 22. Porcentaje de los niveles de calidad de las muestras de miel analizadas procedentes

del distrito de Hermilio Valdizan
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En cuanto al aspecto fisico, quimico y microbiolégico de las mieles procedentes del
distrito de Hermilio Valdizan, podemos afirmar que todas resultaron no aceptables tal

como se presenta en la figura 23.
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Figura 23 Calidad fisica, quimica y microbioldgica de las muestras analizadas procedentes del
distrito de Hermilio Valdizan.

4.1.5.3. Resultados de los anélisis de calidad de las muestras de miel
procedentes del distrito de Padre Felipe Luyando
Segun el cuadro 9 y figuras 24 y 25, se distingue que, de las diez muestras procedentes

del distrito de Padre Felipe Luyando, el 20% (2 muestras) son de calidad, mientras que
el 80% (8 muestras) son de regular calidad.

Cuadro 9. Calidad de las muestras analizadas del distrito de Padre Felipe Luyando

FL1 FL2 FL3 FL4 FL5 FL6 FL7 FL8 FL9 FL10

Regular Regular Regular Regular Regular Regular Buena Buena Regular Regular

Fuente: Resultado de los analisis realizados
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Figura 24. Calidad de las muestras analizadas procedentes del distrito de Padre Felipe
Luyando.

Figura 25. Porcentaje de los niveles de calidad de las muestras de miel analizadas
procedentes del distrito de Padre Felipe Luyando.

En la figura 26 se observa que las muestras de miel procedentes del distrito de Padre
Felipe Luyando referente al aspecto fisico son de calidad, en el aspecto quimico de

regular calidad y en el aspecto microbioldgico resultaron no aceptables.
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Figura 26. Calidad fisica, quimica y microbiologica de las muestras analizadas procedentes
del distrito de Padre Felipe Luyando.

4.1.5.4. Resultados de los analisis de calidad de las muestras de miel

procedentes del distrito de Rupa Rupa

En el cuadro 10y figura 27 se presenta los resultados de los analisis
de las muestras procedentes del distrito de Rupa Rupa en el cual podemos apreciar
gue, existen dos muestras que no son calidad, el resto de las muestras estan dentro

de los parametros aceptables.

Cuadro 10. Calidad muestras analizadas del distrito de Rupa Rupa

RR1 RR2 RR3 RR4 RR5 RR6 RR7 RR8 RR9 RR10 RR11 RR12 RR13 RR14

Muy

Mala Mala Regular Regular buena Buena Regular Buena Buena  Muy buena Muy

buena

Regular  Buena Buena

Fuente: Resultado de los andlisis realizados
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Figura 27. Calidad de las muestras analizadas procedentes del distrito de Rupa Rupa.

En la figura 28 se observa que, el 2% de las muestras procedentes del distrito de Rupa
Rupa no son de calidad, el 36% son de regular calidad y el 50% resultaron de calidad.

Figura 28. Porcentaje de los niveles de calidad de las muestras de miel analizadas

procedentes del distrito de Rupa Rupa.
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En la figura 29 se observa que, las muestras de miel analizadas del distrito de Rupa
Rupa en el aspecto fisico son de calidad, en cuanto al aspecto quimico y microbiologico
resultaron de una calidad regular.
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Figura 29. Calidad fisica, quimica y microbioldgica de las muestras analizadas procedentes
del distrito de Rupa Rupa.

4.1.5.5. Resultados de los andlisis de calidad de las muestras de miel

procedentes del distrito de Mariano Damaso Beraun

Enlos cuadros 11y 12y figuras 30, 31y 32 se presentan los resultados de los analisis
de calidad de las muestras de miel procedentes del distrito de Mariano Damaso
Beraln, en la cual podemos observar que, 2 muestras (7%) son no aceptables, en
tanto que la mayoria de las muestras (61%) resultaron de calidad regular, asi mismo
9 muestras (32%) resultaron de calidad.

Cuadro 11 Calidad de las muestras analizadas del distrito de Mariano Damaso Beraln

MbDB1 MDB2 MDB3 MDB4 MDB5 MDB6 MDB7 MDB8 MDBY9 MDB10 MDB11 MDB12 MDB13 MDB14

Muy

Regular Buena
buena

Regular Regular Buena Regular Regular Buena Regular Regular Regular Buena Mala

Fuente: Resultado de los andlisis realizados
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Figura 30. Calidad de las muestras analizadas procedentes del distrito de Mariano Damaso

Beraln.

Cuadro 12 Calidad de las muestras analizadas del Distrito Mariano Damaso Beradn

MDB15 MDB16 MDB17 MDB18 MDB19 MDB20 MDB21 MDB22 MDB23 MDB24 MDB25 MDB26 MDB27 MDB28

Muy Muy
Mala  Regular Regular Regular Regular Regular Regular Buena buena Regular  Buena buena Regular Regular
Fuente: Resultado de los andlisis realizados
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Figura 31. Calidad de las muestras analizadas procedentes del distrito de Mariano Damaso

Beraln.
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Figura 32. Porcentaje de los niveles de calidad de las muestras de miel analizadas procedentes
del distrito de Mariano Damaso Beraun.

En la figura 33 se observa que las muestras de miel del distrito de Mariano Damaso
Beraun en lo referente al aspecto fisico son de calidad, en el aspecto quimico

resultaron de regular calidad y en el aspecto microbiolégico no resultaron aceptables.
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Figura 33 Calidad fisica, quimica y microbiolégica de las muestras analizadas procedentes
del distrito de Mariano Damaso Beraudn.
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4.1.5.6. Resultados de los analisis de calidad de las muestras de miel

procedentes del distrito de Monzon

De los analisis realizados a las muestras de miel del distrito de
Monzon podemos concluir que todas resultaron de regular calidad, tal como se
muestra en el cuadro 13 y figuras 34 y 35.

Cuadro 13. Calidad de las muestras analizadas del distrito Monzoén

Mz1 MZz2 MZ3
Regular Regular Regular

Fuente: Resultado de los andlisis realizados

Calidad
N
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—
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Figura 34. Calidad de las muestras analizadas procedentes del distrito de Monzén.

Figura 35. Porcentaje de los niveles de calidad de las muestras de miel analizadas procedentes
del distrito de Monzdn.
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Analizando la calidad en el aspecto fisico y quimico las muestras resultaron de calidad,

con respecto al analisis microbiologico las muestras resultaron no aceptables, ver
figura 36.
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Figura 36. Calidad fisica, quimica y microbiolégica de las muestras analizadas procedentes
del distrito de Monzdn.

4.1.5.7. Resultados de los analisis de calidad de las muestras de miel
procedentes del distrito de Daniel Alomia Robles
De los analisis de calidad realizados a las muestras de miel procedentes del distrito de

Daniel Alomia Robles, podemos concluir que, dos muestras son de regular calidad y

la otra muestra resulto de calidad asi se muestra en el cuadro 14 y figura 37.

Cuadro 14 Calidad de las muestras analizadas del distrito Daniel Alomia Robles

DAR1 DAR2 DAR3
Regular Regular Buena
Fuente. Resultado de los andlisis realizados
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Figura 37. Calidad de las muestras analizadas procedentes del distrito de Daniel Alomia
Robles

En términos generales, de los andlisis realizados sobre las calidades de las muestras
de miel del distrito de Daniel Alomia Robles, sélo el 33% (1 muestra) es de calidad

mientras que el 67% (2 muestras) son de calidad regular, ver figura 38.

Figura 38. Porcentaje de los niveles de calidad de las muestras de miel analizadas procedentes
del distrito de Daniel Alomia Robles
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Analizando la calidad de las muestras de miel procedentes del distrito de Daniel Alomia
Robles con relacion al aspecto fisico resultaron de calidad mientras que en el aspecto

guimico y microbiolégico resultaron de regular calidad, ver figura 39.
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Figura 39. Calidad fisica, quimica y microbiologica de las muestras analizadas procedentes
del distrito de Daniel Alomia Robles

4.1.6. RESULTADOS DE LA EVALUACION DE LA CALIDAD FiSICA DE LAS
MUESTRAS DE MIEL DE ABEJA EN LOS APICULTORES DE LA
PROVINCIA DE LEONCIO PRADO

4.1.6.1. ANALISIS DEL PORCENTAJE DE HUMEDAD

En la figura 40 podemos percibir que, en los analisis de humedad de las
mieles procedentes de la provincia de Leoncio Prado se encontré que las muestras
procedentes de la provincia de Hermilio Valdizan son las que presentan mayor % de
Humedad con un 25%, seguido de las muestras del distrito de José Crespo y Castillo

con un 22% de Humedad, resultando en mieles no aceptables, en contraste con las
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mieles procedentes de la provincia de Mariano Dadmaso Beraun que presentan el

menor porcentaje de humedad (17%) resultando mieles de excelente calidad.
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Figura 40. Porcentaje de humedad de las muestras analizadas segun su procedencia frente
al valor normal (VN).

En la figura 41 podemos observar que, de las 65 muestras analizadas el 15% resulto

de muy mala calidad, el 14% de mala, regular y excelente calidad y por ultimo el 29%
resulté de muy buena calidad.

Buena; 1; 14%

Figura 41. Porcentaje de los niveles de calidad (% de humedad) de las muestras analizadas
de la provincia de Leoncio Prado.
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En promedio las mieles de la provincia de Leoncio Prado resultan de calidad con un

promedio de 18% de humedad con un precio promedio de S/. 33.00 soles tal como se
muestra en la figura 42 y 43.
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Figura 42. Promedio de los porcentajes de humedad de las muestras analizadas de la provincia

de Leoncio Prado frente al valor normal.
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Figura 43. Calidad (% de humedad) de las muestras analizadas de la provincia de Leoncio
Prado respecto al precio promedio.
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4.1.6.2. ANALISIS DE GRADOS BRIX

En la figura 44 podemos observar que, en los andlisis de grados Brix de
las mieles procedentes de la provincia de Leoncio Prado se encontrd que las muestras
procedentes del distrito de Hermilio Valdizan son las que presentan mayor % de
humedad ya que presenta valores de 61 °brix resultando mieles de calidad no
aceptable, seguido de las muestras del distrito de Padre Felipe Luyando, Mariano
Damas Beraun y Daniel Alomia Robles con un valor de 82°brix resultando mieles de
regular calidad, asi mismo, las muestras de miel de los distritos de Rupa Rupa y
Monzon son de calidad con 80 y 79°brix respectivamente, finalmente las muestras de

José Crespo y Castillo resultaron de excelente calidad con valores de 75°brix.

90

82 g 82 . 82
g 75 75
! 61
6
5
4
3
2
1
FL RR MDB Mz DAR VN

JCcC HV

Grados Brix
o o o o o o

o

Figura 44. Grados brix de las muestras analizadas segun distritos frente al valor normal.

En la figura 45 podemos ver que existen varios niveles de calidad de las muestras de
miel analizadas, asi tenemos que, el 14% de las muestras resultaron no aceptables, la
mayoria con un 43% resultaron de regular calidad, el 29% son de calidad y finalmente

sé6lo un 14 % resulté de excelente calidad.
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Figura 45. Porcentaje de los niveles de calidad (°brix) de las muestras analizadas de la

provincia de Leoncio Prado.

En promedio las mieles de la provincia de Leoncio Prado alcanzan un valor promedio
de 75 grados brix, resultando en mieles de calidad y con un precio promedio de S/.

33.00 soles tal como se muestra en la figura 46 y 47.
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Figura 46. Promedio del valor de grados brix de las muestras analizadas frente al valor

normal.
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Figura 47. Calidad de las muestras analizadas de la provincia de Leoncio Prado respecto al
precio promedio.

4.1.7. RESULTADOS DE LA EVALUACION DE LA CALIDAD QUIMICA DE
LAS MUESTRAS DE MIEL DE ABEJA EN LOS APICULTORES DE LA
PROVINCIA DE LEONCIO PRADO

4.1.7.1. ANALISIS DE pH

En las figuras 48 se observa que los valores de pH de las muestras de miel
analizadas provenientes de la provincia de Leoncio Prado, alcanzaron un valor
promedio de pH de 3 quedando las muestras de regular calidad, asi, si analizamos por
distritos podemos apreciar que, los valores de pH de las muestras del distrito de Padre
Felipe Luyando se alejan mas de los valores establecidos por las Normas Técnicas
Peruanas resultando por tanto en mieles de calidad no aceptable, por otro lado, las
muestras analizadas de los distritos de José Crespo y Castillo, Hermilio Valdizan, Rupa
Rupa, Mariano Damaso Beraun, Monzon y Daniel Alomia Robles, presentaron valores

cercanos al valor normal alcanzando un nivel de calidad regular.
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Figura 48 Valores de pH de las muestras de miel analizadas segun distritos frente al valor

normal

En la figura 49 se presenta los porcentajes de los niveles de calidad de las muestras
de miel analizadas provenientes de la provincia de Leoncio Prado, de la cual podemos
afirmar que el 29% de las muestras no resultaron de calidad en tanto que los restantes

solo alcanzaron un nivel de calidad regular

Figura 49. Porcentaje de los niveles de calidad de las muestras analizadas de la provincia de

Leoncio Prado
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De las figuras 50 y 51 podemos deducir que las muestras de miel de la provincia de
Leoncio Prado resultaron de calidad regular con un valor promedio de pH de 2, cuyo
precio promedio es de 33 soles por litro de miel.
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Figura 50. Promedio de los valores de pH de las muestras analizadas de la provincia de

Leoncio Prado frente al valor normal
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Figura 51. Promedio de los valores de pH de las muestras analizadas de la provincia de

Leoncio Prado frente al precio promedio
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4.1.7.2. ANALISIS DE ACIDEZ (Meg/Kg)

En la figura 52 se puede evidenciar que, las muestras de miel procedentes
del distrito de Hermilio Valdizan y Padre Felipe Luyando presentan los valores de
acidez muy elevados 74 y 80meq/Kg. respectivamente, seguido de las muestras de
miel procedentes de los distritos de José Crespo y Castillo y Rupa Rupa que presentan
valores de acidez de 64 y 59meqg/kg. resultando en mieles no aceptables por, otro lado
también tenemos mieles de calidad, tal es el caso de las mieles procedentes de los
distritos de Mariano Damaso Beraun, Monzén y Daniel Alomia Robles con valores de

acidez de 45, 34 y 31meq/Kg. respectivamente.
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Figura 52. Valores de acidez meqg/kg de las muestras de miel analizadas segun distritos frente

al valor normal

Las muestras de miel analizadas procedentes de la provincia de Leoncio Prado
presentan varios niveles de calidad, asi tenemos que el 28% de las muestras
analizadas (muy mala), el 29% (mala), no resultaron aceptables; el 14% (buena) y el

29% (muy buena) resultaron aceptables, tal como se muestra en la figura 53.
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Buena; 1; 14%

a

Figura 53. Porcentaje de los niveles de calidad (acidez meqg/kg) de las muestras analizadas

de la provincia de Leoncio Prado

Analizando las muestras de miel procedentes de la provincia de Leoncio Prado
resultaron en promedio de regular calidad con valores de acidez de 55meq/Kg y cuyo

precio promedio es de S/. 33.00 soles. Ver figuras 54 y 55.

Acidez meg/Kg
N w B a D
o o o o o

=
o

VN LP

Figura...54. Promedio de los valores de acidez meqg/kg de las muestras analizadas de la

provincia de Leoncio Prado frente al valor normal



88

35
30
25
20
15
10
© A

Calidad Precio por
ragular Lt. (S/.)

Figura...55. Promedio de los valores de acidez meg/kg de las muestras analizadas de la

provincia de Leoncio Prado frente al precio promedio

4.1.7.3. ANALISIS DE UNIDADES DIASTASA

En la figura 56 se evidencia los valores de unidades diastasa encontrados
en los analisis de las muestras de miel clasificados por distritos de procedencia y se
puede deducir que, las muestras de miel procedentes de los distritos de Hermilio
Valdizan y Daniel Alomia Robles presentan bajos valores de unidades diastasa (28 y
32 UD respectivamente) resultando por lo tanto en mieles que no son de calidad, por
otro lado tenemos a las muestras procedentes de los distritos de José Crespo y
Castillo, Padre Felipe Luyando, Rupa Rupa y Mariano Damaso Beraun, las cuales
presentaron valores de unidades diastasa dentro de los parametros establecidos por
la FAO (no menos de 64UD, resultando en mieles de calidad, por ultimo tenemos a
las muestras de miel procedentes del distrito de Monzdn que presentaron valores altos
de unidades diastasa (91UD) resultando por tanto en mieles de excelente calidad.
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Figura 56. Valores de unidades diastasa de las muestras de miel analizadas segun distritos

frente al valor normal

En lafigura 57 se muestra que, el 29% de las muestras de miel analizadas procedentes
de la provincia de Leoncio Prado, resultaron no aceptables, el 57% son de calidad y

solo el 14% resulto de excelente calidad.

Figura 57. Porcentaje de los niveles de calidad (unidades diastasa) de las muestras analizadas

de la provincia de Leoncio Prado



90

En cuanto a unidades diastasa las muestras resultaron de calidad con un precio

promedio de S/.33.99 soles tal como se muestran en las figuras 58 y 59.
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Figura 58. Promedio de los valores de unidades diastasa de las muestras analizadas de la

provincia de Leoncio Prado frente al valor normal.
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Figura...59. Promedio de los valores de unidades diastasa de las muestras analizadas de la

provincia de Leoncio Prado frente al precio promedio
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4.1.7.4. ANALISIS DE GLUCOSA OXIDASA Meq./Kg.

Segun la figura 60 podemos apreciar que, las muestras del distrito de José
Crespo y Castillo, presentan bajos valores en glucosa oxidasa (41meq/Kg) resultando
en mieles no aceptables, en cambio las muestras de los distritos de Hermilio Valdizan,
Padre Felipe Luyando, Rupa Rupa y Mariano Damaso Beraun, presentan valores de
glucosa oxidasa aceptables por tanto resultan mieles de calidad regular, las muestras
del distrito de Daniel Alomia Robles resultaron de calidad y por ultimo se tiene que las

muestras de miel analizadas procedentes del distrito de Monzén resultaron de

51
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Figura 60. Valores de glucosa oxidasa meq./kg de las muestras de miel analizadas segun

excelente calidad.
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distritos frente al valor normal

Como se puede apreciar en la figura 61 podemos aclarar que, existe alto porcentajes
de mieles de regular calidad con un 57% del total de muestras analizadas, el 14%
resultaron de excelente calidad, otro 14% result6é de calidad y el 15% de las muestras

analizadas implicaron mieles no aceptables.
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Figura...61. Porcentaje de los niveles de calidad (valores de glucosa oxidasa meqg./kg) de las

muestras analizadas de la provincia de Leoncio Prado

En términos generales podemos sefialar que, las muestras de miel analizadas de la
provincia de Leoncio Prado, resultaron en mieles de regular calidad en promedio, cuyo

precio promedio es de S/. 33.00 soles, esto podemos observar en las figuras 62 y 63.
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Figura...62. Promedio de los valores de glucosa oxidasa meq./kg de las muestras analizadas

de la provincia de Leoncio Prado frente al valor normal
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Figura...63. Promedio de los valores de glucosa oxidasa meq./kg de las muestras analizadas

de la provincia de Leoncio Prado frente al precio promedio

4.1.7.5. ANALISIS DE AZUCARES REDUCTORES

Segun la figura 64 podemos opinar que, las muestras de los distritos de
Hermilio Valdizan y Padre Felipe Luyando presentan valores de 60% y 74% de
azucares reductores respectivamente resultando en mieles que no son de calidad
frente a las mieles procedentes de los distritos de José Crespo y Castillo, Rupa Rupa,
Mariano Damaso Beraun, Monzon y Daniel Alomia Robles que presentan valores

aceptables, por tanto, resultaron mieles de regular calidad.
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Figura 64. Valores de % de azlcares reductores de las muestras de miel analizadas segun

distritos frente al valor normal
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Segun la figura 65 podemos concluir que, el 29% de las muestras analizadas

resultaron no aceptables frente a un 71% que resultaron en mieles de regular calidad.

Figura...65. porcentaje de los niveles de calidad (% de azucares reductores) de las muestras

analizadas de la provincia de Leoncio Prado

De la figura 66 y 67 se concluye que, en promedio las mieles procedentes de la
provincia de Leoncio Prado resultaron de regular calidad con un precio promedio de
S/. 33 soles.
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(2]
~

VN LP

Figura 66. Promedio de los valores de % de azucares reductores de las muestras analizadas

de la provincia de Leoncio Prado frente al valor normal
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Figura 67 Promedio de los valores de % de azucares reductores de las muestras analizadas

de la provincia de Leoncio Prado frente al precio promedio

4.1.7.6. ANALISIS DE PORCENTAJE DE CENIZA

En los andlisis de porcentaje de cenizas presentes en las muestras de miel
procedentes de la provincia de Leoncio Prado se descubrié que, las muestras de los
distritos de Monzén, Daniel Alomia Robles y Padre Felipe Luyando presentan altos
porcentajes en cenizas por tanto no son aceptables por las normas establecidas en el
Codex Alimentario, por otro lado, se encontr6 muestras que presentan valores
aceptables por ejemplo tenemos que, las muestras procedentes del distrito de Mariano
Damaso Beraun, Hermilio Valdizan y Rupa Rupa son de calidad, y por dltimo las
muestras procedentes del distrito de José Crespo y Castillo resultan de excelente

calidad, esto podemos observar en la figura 68.
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Figura 68. Porcentaje de ceniza de las muestras analizadas segun distritos frente al valor

normal
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Segun la figura 69 se concluye que, el 29% de las muestras analizadas (muy mala) y el 14%

(mala) resultaron de calidad no aceptable, el 14% (buena) y el 29% (muy buena) resultaron

mieles de calidad en tanto que un 14% de excelente calidad.

Buena; 1; 14%

Figura 69. Porcentaje de los niveles de calidad (porcentaje de ceniza) de las muestras

analizadas de la provincia de Leoncio Prado.

En términos generales podemos concluir segun las figuras 70 y 71 que, las muestras
de la provincia de Leoncio Prado resultaron en mieles de regular calidad en promedio

y un precio de S/. 33 soles en promedio.

% de Ceniza
o o o =
N D [o0) [l N

o
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Figura 70. Promedio del valor de porcentaje de ceniza de las muestras analizadas frente al

valor normal.
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Figura 71. Promedio de los valores de porcentaje de ceniza de las muestras analizadas de la

provincia de Leoncio Prado respecto al precio promedio.

4.1.8. RESULTADOS DE LA EVALUACION DE LA CALIDAD
MICROBIOLOGICA DE LAS MUESTRAS DE MIEL DE ABEJA EN
LOS APICULTORES DE LA PROVINCIA DE LEONCIO PRADO

En la figura 72 podemos distinguir que, las muestras de miel de abeja analizadas
presentan microrganismos como levaduras y hongos, asi mismo podemos afirmar que,
de todos los microorganismos encontrados en las muestras de miel de abeja se
encontré en mayor porcentaje a Geotrichum sp (24,6%), seguido de Aspergillus sp
(21,5%), Penicillo sp (15%), también se observa presencia de 2 o mas
microorganismos en la misma muestras tal es el caso de Aspergillus sp y Geotrichum
sp (20%), Aspergillus sp y Penicillo sp (6,2%), Rizopus sp y Aspergillus sp (1,5%),
Penicillo sp y Geotrichum sp (4,6%), Penicillo sp, Aspergillus sp y Geotrichum sp
(15,4%) y finalmente so6lo un 4,6% resultaron libres de microorganismos constituyendo

mieles de excelente calidad.
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Figura 72. Porcentaje de microoganismos encontrados en las muestras de miel analizadas de

la provincia de Leoncio Prado

En los analisis se determindé que, las mieles procedentes del distrito de Monzén
presentan mayor cantidad de microorganismos (mas de 500 unidades formadoras de
colonias), seguido de las muestras de Hermilio Valdizan, Padre Felipe Luyando y
Mariano Damaso Beraun las cuales presentaron entre 396 y 400 unidades formadoras
de colonias constituyendo mieles no aptas para el consumo humano y finalmente las
muestras de José Crespo y Castillo, Rupa Rupa y Daniel Alomia Robles que
presentaron entre 233 a 300 unidades formadoras de colonias (UFC) resultando en
mieles de regular calidad, esto se presenta en la figura 73.
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Figura73. Unidades formadoras de colonias por mililitro encontrados en los analisis realizados

a las muestras segun su procedencia frente al valor aceptable

Con respecto a la calidad microbiologica de las muestras de miel analizadas
procedentes de la provincia de Leoncio Prado podemos afirmar segun la figura 74 que,
el 14% de las muestras (muy mala) y el 43% (mala) resultaron no aptas para el
consumo humano y otro 43% resulté de regular calidad.

Figura 74. Porcentaje de los niveles de calidad (valores de unidades formadoras de colonias

por mililitro) de las muestras analizadas de la provincia de Leoncio Prado.
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En resumen, las muestras de miel analizadas procedentes de la provincia de Leoncio
Prado resultaron en promedio mieles no aptas para el consumo humano, con un precio
promedio de S/.33.00 soles, ver figuras 75y 76.
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Figura 75. Promedio de los valores de unidades formadoras de colonias por mililitro de las

muestras analizadas de la provincia de Leoncio Prado frente al valor aceptable.
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Figura 76. Calidad microbiolégica (unidades formadoras de colonias por mililitro) de las

muestras de miel analizadas respecto al precio promedio.
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4.1.9. EVALUACION DE LA VARIACION DEL VALOR ECONOMICO (precio)
DE LA MIEL DE ABEJA EN LOS APICULTORES DE LA PROVINCIA
DE LEONCIO PRADO

En el cuadro 15 se observa que, el valor econdmico de las mieles de abeja de la
provincia de Leoncio Prado varia entre S/. 30.00 y S/. 40.00 soles, asi, tenemos que
el 56,9% de las muestras de miel procedentes de la provincia de Leoncio Prado tienen
un precio de S/.30.00 soles, el 10,8% tiene un precio de S/.32.00 soles, el precio mas
alto de las mieles es de S/.40.00 soles representando un 16,9% del total de muestras

analizadas.

Cuadro 15. Valor econdmico (precio por ml S/.) de las muestras de miel procedentes de la
provincia de Leoncio Prado

Precio por Lt. de Miel (S/.)

Precio (S/.) Frecuencia Porcentaje

Validos 30,00
37 56.9

32,00
7 10.8

34,00
3 4.6

35,00
4 6.2

36,00
2 3.1

39,00
1 15

40,00
11 16.9

Total
65 100.0

Fuente: Resultados obtenidos en los analisis.

En las figuras 77 y 78 se muestra que existe variabilidad en el precio de las mieles
procedentes de la provincia de Leoncio Prado, siendo el precio mas frecuente de S/.
30.00 soles.
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Figura 77. Precio de las muestras de miel de abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio
Prado.

Figura 78. Porcentaje de los precios de las muestras de miel procedentes de la provincia de
Leoncio Prado.

En la figura 79 se observa que, las muestras de miel de abeja del distrito de José
Crespo y Castillo son los que tienen el mas alto precio en promedio S/. 36.00 soles las
mismas que resultaron de regular calidad; por otro lado, se observa que las muestras
de miel del distrito de Rupa Rupa que resultaron de calidad tienen un precio menor

siendo de S/. 33.00 soles en promedio.
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Figura 79. Precio promedio de las muestras de miel segun Distritos.

En la figura 80 se ve claramente que no hay mucha variaciéon de precios entre las
muestras del distrito de José Crespo y Castillo (entre S/.36.00 y S/. 35.00 soles)
teniendo como precio promedio de S/. 36.00 soles.
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Figura 80. Precio de las muestras de miel procedentes del distrito de José Crespo y Castillo

En la figura 81 se aprecia claramente que existe alta variabilidad de precios entre las
muestras del distrito de Hermilio Valdizan (entre S/.30.00 y S/. 40.00 soles) teniendo
como precio promedio de S/. 33.00 soles, ademas, podemos afirmar que no existe
reciprocidad entre la calidad de las muestras y su precio, tal es el caso de la muestra
1 (HV1) que resulté no aceptable pero su precio es similar a la muestra 3 (HV3) que
resultod de regular calidad, por otro lado, tenemos a la muestra 4 (HV4) cuyo precio es
de S/.40.00 soles, pero resultdé no ser de calidad.
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Figura 81. Precio de las muestras de miel procedentes del distrito de Hermilio Valdizan.

En la figura 82 se ve claramente que hay mucha variacion de precios entre las
muestras del distrito de Padre Felipe Luyando (entre S/.30.00 y S/. 40.00 soles)
teniendo como precio promedio el de S/. 33.00 soles. También podemos aseverar que
no existe concordancia entre la calidad de las muestras de miel y su precio, asi
tenemos que, la muestra 1y 2 (FL1 y FL2) que resultaron de regular calidad presentan
los precios mas altos (S/. 40.00 soles) en contraste con las muestras 7y 8 (FL7 y FL8)
gue resultaron de calidad y su precio es menor (S/. 30.00 soles).
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Figura 82. Precio de las muestras de miel procedentes del distrito de Padre Felipe Luyando
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En la figura 83 podemos observar que existe mucha variacion de precios entre las
muestras de miel procedentes del distrito de Rupa Rupa (entre S/.30.00 y S/. 40.00
soles) teniendo como precio promedio de S/. 33.00 soles. Por otro lado podemos
afirmar que no existe analogia entre la calidad de las muestras de miel y su precio,
por ejemplo las muestras 4 y 6 (RR4 y RR6) presentan el precio mas alto (S/.40.00
soles) pero son de regular calidad en tanto que la muestra 5 también presenta un
precio de S/.40.00 soles, pero resulté de calidad, otro caso se ve con las muestras 1 y
2 (RR1 yRR2) que resultaron no aceptables y presentan un precio (S/.30.00 soles)

similar a las muestras 8 y 9 (RR8 y RR9) que son calidad.
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Figura 83. Precio de las muestras de miel procedentes del distrito de Rupa Rupa

En la figura 84 y 85 podemos observar que existe considerable variacion de precios
entre las muestras de miel procedentes del distrito de Mariano Damaso Beraln (entre
S/.30.00 y S/. 40.00 soles) teniendo como precio promedio de S/. 33.00 soles. Por otro
lado podemos afirmar que no existe correlacion entre la calidad de las muestras de
miel analizadas y su precio, por ejemplo las muestras 14 y 15 (MDB14 y MDB15)
presentan un precio entre S/.30.00 y S/.32.00 soles las cuales no son de calidad; por
otro lado tenemos que, las muestras que resultaron de calidad (MDB2, MDB6, MDB9,
MDB22 y MDB25) presentan un precio inferior (S/.30.00 soles) frente a las muestras
gue resultaron de regular calidad (MDB10, MDB11 y MDB 12) que tienen el precio
mas alto (S/.40.00 soles).
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Figura 84. Precio de las muestras de miel procedentes del distrito de Mariano Ddmaso Beraun
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Figura 85. Precio de las muestras de miel procedentes del distrito de Mariano Damaso Beraun
En la figura 86 se observa que, las muestras procedentes del distrito de Monzon

resultaron de regular calidad, pero existe variacion de precios (entre S/.30.00 y S/.
34.00 soles) teniendo como precio promedio de S/. 33.00 soles.
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Figura 86. Precio de las muestras de miel procedentes del distrito de Monzén

En la figura 87 se aprecia que, existe variacion de precios entre las muestras del distrito
de Daniel Alomia Robles (entre S/.30.00 y S/. 34.00 soles) teniendo como precio
promedio de S/. 33.00 soles, agui podemos observar que no existe correlacién entre
calidad y precio ya que la muestra 2 (DAR2) que resulto de regular calidad presenta el

mismo precio que la muestra 3 (DAR3) que resulto de calidad.
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Figura 87 Precio de las muestras de miel procedentes del distrito de Daniel Alomia Robles
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4.1.10.-RESULTADOS DE LOS ANALISIS DE LA RELACION EXISTENTE
ENTRE LA PERCEPCION DEL APICULTOR SOBRE CALIDAD DE
MIEL CON EL VALOR ECONOMICO DE LA MIEL DE ABEJA EN LOS
APICULTORES DE LA PROVINCIA DE LEONCIO PRADO.

En los analisis sobre la percepcion del apicultor sobre calidad de miel de
las muestras se encontré que, 2 muestras (3% muy mala), 6 muestras (9% mala)
resultaron no aceptables, asi mismo tenemos que, 13 muestras (20% buena) y 12
muestras (18% muy buena) resultaron mieles de calidad, y finalmente 3 muestras (5%)

resultaron de excelente calidad, esto podemos observar en el cuadro 16 y figura 88.

Cuadro 16. Percepcioén del apicultor sobre calidad de miel procedentes de la provincia
de Leoncio prado

Excelente 3
Muy buena 12
Buena 13
Regular 29
Mala 6
mal 2
Total 65

Fuente: Resultados obtenidos en los analisis

buena; 13; 20%

Figura 88. Porcentaje de los niveles de calidad de las muestras analizadas procedentes de la
provincia de Leoncio Prado.
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Comparando los precios con la percepcion del apicultor sobre calidad de miel (aspecto
externo) nos damos cuenta que, las mieles que resultaron no aceptables presentan los
precios mas bajos, mientras que las mieles que resultaron aceptables y de calidad
presentan los precios mas altos, esto afirma que la percepcion del apicultor sobre
calidad de miel (aspecto externo) influye en el precio de la miel de abeja en los
apicultores de la provincia de Leoncio Prado, esto se muestra en la figura 89 y 90.
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Figura 89. Percepcidn del apicultor sobre calidad de miel frente al precio por It. de las mieles

procedentes de la provincia de Leoncio Prado.
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Figura 90. Percepcion del apicultor sobre calidad de miel versus precio y su frecuencia.



110

En la figura 91 observamos que, la mayoria de las muestras son de regular calidad,
seguido de las muestras de calidad y excelente calidad y sélo 6 muestras resultaron
de calidad no aceptable.
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Figura 91. Precepcidn del apicultor sobre calidad de miel (aspecto externo) y su precio.
4.3. VERIFICACION DE HIPOTESIS

4.2.1 HIPOTESIS

Los factores que influyen en el valor econémico (precio) son la calidad fisica,
guimica y la percepcion del apicultor sobre calidad de miel de abeja (aspecto externo)
en los apicultores de la provincia de Leoncio Prado

Variable dependiente Y:
Y= Valor econdmico de la miel de abeja
Indicadores:

Y1 = Variabilidad de precios de venta

Y2 = Falta de formalizacion del producto
Variables independientes

X1 = Calidad fisica de la miel de abeja

Indicadores:
Contenido de humedad

Grados brix
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X2 = Calidad quimica de la miel de abeja
Indicadores:
pH
Acidez
Unidades diastasa
Glucosa oxidasa
Azucares reductores

% de cenizas

Xz = Percepcion del apicultor sobre calidad de miel (aspecto externo)
Indicadores:
Presentacion del envase (vidrio o plastico)
Limpieza del envase
Presencia de efervescencia
Presencia de residuos de insectos

Presencia de residuos de cera

42.2 MODELO

El modelo utilizado es el siguiente:

Yi =dox a1 X1+ 02 X2+ a3 Xz+ &
Donde:
Y = Variable dependiente (valor econémico de la miel de abeja)
ao, a1, = Coeficientes de regresion
X1 = Calidad fisica de la miel de abeja (°brix y % humedad)
X2 = Calidad quimica de la miel de abeja (pH, acidez, unidades diastasa,

glucosa oxidasa, azucares reductores y % de cenizas).
X3 = Percepcion del apicultor sobre calidad de miel (aspecto externo)

Ei = error del modelo
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4.2.3 RESULTADOS DE LOS ANALISIS FISICO, QUIMICO Y MICROBIOLOGICO
Cuadro 17. Resultados de los andlisis realizados a las muestras de miel de abeja en los
apicultores de la provincia de Leoncio Prado

Preci . . nivel
Nivel gluco Nivel P
o) . azucar analisis de
na por de. . unidad sa es % d? microbi calida
Proceden 0 Rl Calid acidez es oxida Calida P

me cia litro Brix humedad ad pH meglkg diasta sa reduct ceni d ologlgo _d

ro de . o . . colonia micro
) Fisic sa meq/k za  Quimi L

miel res (%) s/ml biolég

a el ca {

S/. ica
1 Jcci 36 75.20 22.00 3 3.32 65.00 64 39 64.50 0,5 2 300 1
2 Jce2 35 74.36 22.00 3 3.30 60.50 64 43 64.50 0,6 2 200 2
3 JCC3 36 75.26 22.00 3 3.30 66.00 65 42 64.00 0,5 2 200 2
4 HvV1 30 57.00 25.00 0 3.00 76.00 16 47 64.40 0,6 1 600 0
5 HV2 30 57.50 25.00 0 3.00 73.00 16 48 54.90 0,6 1 400 1
6 HV3 30 57.50 25.00 0 3.00 74.00 16 47 54.50 0,6 1 100 4
7  Hv4 40 73.50 24.20 2 3.84 72.00 64 40 64.30 0,9 2 500 0
8 FL1 40 73.40 24.00 2 3.83 69.00 64 43 64.30 0,9 2 300 1
9 FL2 40 73.50 24.20 2 3.84 68.00 64 43 64.30 0,9 2 200 2
10 FL3 30 76.00 20.50 4 2.30 79.00 64 46 66.10 0,3 2 900 0
11  FL4 30 76.50 21.10 3 2.30 78.00 64 40 66.10 0,3 2 500 0
12 FL5 30 76.00 21.50 3 2.40 75.00 65 47 66.10 0,3 2 500 0
13  FL6 32 82.10 15.90 4 2.80 80.00 64 45 74.00 15 2 400 1
14  FL7 30 82.90 15.50 4 2.78 80.00 65 46 74.00 15 2 200 2
15 FL8 30 82.17 15.90 4 2.80 80.00 64 45 74.00 15 2 0 5
16 FL9 35 84.00 15.90 4 4.05 26.00 95 45 64.33 1,6 3 600 0
17 FL10 35 84.00 15.90 4 4.02 25.00 90 45 64.30 1,6 3 400 1
18 RR1 30 73.00 22.90 3 2.61 80.00 64 50 60.5 0,3 2 600 0
19 RR2 30 74.50 23.00 3 2.60 80.00 64 47 60.50 0,3 2 500 0
20 RR3 30 73.00 22.90 3 2.61 80.00 64 45 60.50 0,3 2 300 1
21 RR4 40 81.00 17.00 4 2.95 79.00 64 67 74.20 1,0 3 400 1
22 RR5 40 79.90 17.00 4 2.98 79.00 64 67 74.20 1,0 3 100 4
23 RR6 40 81.00 17.20 3 2.95 69.00 64 67 74.20 1,0 3 100 4
24 RR7 30 84.20 16.50 4 3.33 44.00 64 51 71.40 0,7 3 500 0
25 RR8 30 84.10 16.00 4 3.32 43.00 92 51 71.40 0,7 3 300 1
26 RR9 30 83.60 16.00 4 3.15 50.00 64 33 59.90 0,5 2 200 2
27 RR10 30 83.50 16.20 4 3.16 49.00 64 33 59.90 0,5 2 0 5
28 RR11 30 83.60 16.00 4 3.15 49.00 64 33 59.90 0,5 2 0 5
29 RRI12 32 79.40 18.00 4 3.50 45.00 64 39 64.50 1,0 2 400 1
30 RR13 32 79.40 18.00 4 3.48 40.00 64 39 54.90 1,0 2 200 2
31 RR14 32 79.40 18.00 4 3.50 42.00 64 39 54.90 1,0 2 200 2
32 MDB1 30 825 16.00 4 2.96 60.00 95 73 63.3 0,3 3 500 0
33 MDB2 30 81.5 16.10 4 2.95 61.00 64 72 63.3 0,3 3 200 2
34 MDB3 30 82.5 16.00 4 2.96 61.00 94 73 63.3 0,3 3 100 4
35 MDB4 30 78.90 19.00 3 3.40 44.00 64 71 64.5 15 2 500 0
36 MDB5 30 78.00 19.50 3 341 42.00 64 70 64.5 1,6 2 400 1
37 MDB6 30 78.90 19.00 3 3.40 44.00 64 71 64.5 15 2 100 4
38 MDB7 30 83.00 16.00 4 3.49 47.00 94 48 54.9 1,6 2 900 0
39 MDBS8 30 83.00 16.00 4 3.50 40.00 64 48 54.9 18 2 500 0
40 MDB9 30 83.00 16.00 4 3.49 40.00 95 48 54.9 1,8 2 200 2
41 MDB10 35 84.00 15.90 4 4.01 29.00 93 45 64.3 1,6 3 900 0
42 MDB11 40 84.00 15.90 4 3.50 36.00 64 40 66.1 1,6 2 500 0
43 MDBI12 40 84.30 15.90 4 3.51 39.00 64 41 66.1 1,7 2 300 1
44  MDB13 40 84.00 16.00 4 3.50 38.00 64 40 66.1 1,6 2 200 2
45 MDB14 30 77.80 20.80 3 2.30 81.00 16 30 60.5 1,1 1 400 1
46 MDB15 32 77.90 20.70 3 2.30 84.00 32 30 60.5 1,2 1 300 1
47 MDB16 30 77.80 20.80 3 2.30 85.00 16 30 60.5 1,1 1 100 4
48 MDB17 40 82.00 16.80 4 3.46 36.00 90 40 63.3 0,3 3 700 0
49 MDB18 39 83.00 16.00 4 3.54 39.00 94 41 63.3 0,3 3 600 0
50 MDB19 40 82.00 16.80 4 3.46 39.00 95 40 63.3 0,3 3 400 1
51 MDB20 30 84.10 16.00 4 3.32 33.00 64 51 71.4 0,7 3 600 0
52 MDB21 30 84.30 16.00 4 3.48 36.00 16 40 74.0 0,7 3 400 1
53 MDB22 30 84.50 16.20 4 3.50 38.00 32 42 74.0 0,6 3 200 2
54 MDB23 30 84.30 16.00 4 3.48 36.00 16 40 74.0 0,7 3 0 5
55 MDB24 30 82.50 17.00 4 3.37 32.00 64 28 74.2 0,5 3 500 0
56 MDB25 30 83.00 16.80 4 3.38 33.00 64 28 74.2 0,5 3 300 1
57 MDB26 32 82.50 17.00 4 3.37 32.00 64 28 74.2 0,5 3 100 4
58 MDB27 34 82.50 17.00 4 3.37 32.00 64 28 74.2 0,5 3 600 0
59 MDB28 30 84.10 16.90 4 3.32 33.00 64 51 71.4 0,7 3 600 0
60 MZ1 30 78.90 19.60 3 3.16 35.00 87 72 71.40 1,7 3 900 0
61 MZz2 34 78.90 19.60 3 3.20 34.00 89 70 71.40 1,8 3 500 0
62 MZ3 34 78.90 19.60 3 3.16 34.00 96 72 71.40 1,7 3 300 1
63 DAR1 30 82.50 16.00 4 3.10 31.00 32 51 59.90 1,7 2 500 0
64 DAR2 34 82.00 17.00 4 3.08 30.00 32 50 59.90 1,7 2 300 1
65 DAR3 34 82.50 17.50 3 3.10 31.00 32 51 59.90 1,7 2 100 4

Fuente: Elaboracion de acuerdo a los resultados de los analisis.
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4.2.4. RESULTADOS DE LA EVALUACION DEL ASPECTO EXTERNO DE LA MIEL
Cuadro 18. Percepcioén del Apicultor sobre Calidad de Miel de Abeja en los apicultores de la
provincia de Leoncio Prado.

presentacion

Proceden (Vidrio 4 limpieza efervescencia residuos de  residuos de Escala de
cia P del envase insectos cera puntaje
pléstico 0)
JCcC1 4 2 5 5 5 21
JCC2 4 2 5 5 3 19
JCC3 4 2 5 5 5 21
HV1 4 2 2 2 2 12
HV2 0 2 2 2 3 9
HV3 0 2 2 2 2 8
HV4 4 4 4 5 5 22
FL1 4 3 5 5 5 22
FL2 4 3 5 5 5 22
FL3 0 2 2 2 1 7
FL4 0 2 3 3 3 11
FL5 0 2 2 1 2 7
FL6 0 3 3 3 4 13
FL7 0 2 3 3 4 12
FL8 0 2 3 3 4 12
FL9 4 2 3 4 4 17
FL10 4 3 3 3 4 17
RR1 0 2 3 3 3 11
RR2 0 2 3 3 3 11
RR3 0 2 3 3 3 11
RR4 4 4 5 5 5 23
RR5 4 4 5 5 5 23
RR6 4 2 5 5 5 21
RR7 0 3 3 3 3 12
RR8 0 3 3 3 5 14
RR9 0 2 3 3 4 12
RR10 0 2 3 3 4 12
RR11 0 2 3 3 4 12
RR12 0 2 3 5 3 13
RR13 0 2 3 4 4 13
RR14 0 2 5 5 5 17
MDB1 0 2 2 2 5 11
MDB2 0 2 3 2 5 12
MDB3 0 1 3 4 4 12
MDB4 0 0 1 1 0 2
MDB5 0 0 1 1 0 2
MDB6 0 2 3 3 3 11
MDB7 0 2 3 3 4 12
MDB8 0 1 2 2 2 7
MDB9 0 1 2 2 2 7
MDB10 0 2 4 4 4 14
MDB11 4 3 5 5 5 22
MDB12 4 2 5 5 5 21
MDB13 4 4 5 5 5 23
MDB14 0 1 4 4 3 12
MDB15 0 1 5 5 5 16
MDB16 0 1 4 4 3 12
MDB17 4 2 4 5 5 20
MDB18 4 2 5 5 5 21
MDB19 4 3 4 4 3 18
MDB20 0 1 4 4 3 12
MDB21 0 1 4 4 3 12
MDB22 0 3 3 3 3 12
MDB23 0 1 3 4 4 12
MDB24 0 1 3 3 5 12
MDB25 0 1 3 4 4 12
MDB26 0 2 5 5 5 17
MDB27 0 2 5 5 5 17
MDB28 0 1 4 4 3 12
MZ1 0 1 2 2 2 7
Mz2 0 2 3 3 5 13
Mz3 0 2 3 4 5 14
DAR1 0 2 1 2 2 7
DAR2 0 2 3 4 3 12

DAR3 0 2 4 3 3 12
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presentacion

- - L residuos
calidad (V|§jr|o con etiqueta 5; sin limpieza efervescencia de residuos de cera
etiqueta 4) plastico con .
. e insectos
etiqueta 1; sin etiqueta 0)
muy mala ausencia bastante bastante bastante
muy
mala regular regular regular
poco
regular poco ligero ligero ligero
buena ligero poco poco poco
muy buena regular muy poco muy poco muy poco
excelente bastante ausencia ausencia ausencia

Fuente: Resultados obtenidos en los analisis

4.2.5 ECUACION DE REGRESION CON LAS VARIABLES: % HUMEDAD, °BRIX,
PH, ACIDEZ, UNIDADES DIASTASA, GLUCOSA OXIDASA, AZUCARES
REDUCTORES, % DE CENIZA y UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS.

A continuacion, se muestran los resultados de la regresion realizado con el programa

estadistico spss (Statical Package for Social Sciences).

Cuadro 19. Coeficientes de la ecuaciéon de regresion con las variables: % humedad,
°brix, pH, acidez, unidades diastasa, glucosa oxidasa, azicares reductores, % de ceniza

y unidades formadoras de colonias.

Modelo Coeficientes no Coeficientes t Sig.
estandarizados tipificados
B Error tip. Beta
(Constante) -7,468 18,947 -394 ,695
grados brix ,103 ,169 ,159 ,606 ,547
porcentaje de humedad 423 ,318 323 1,331 ,189
valor de pH 3,721 ,909 527 4,092 ,000
acidez meqg/kg ,045 ,030 ,225 1,507 ,138
1 unidades diastasa ,050 ,025 293 2,022 ,048
glucosa oxidasa meg/kg -,041 ,038 -136| -1,079 ,285
porcentaje de aziicares 1136 076 212 1,797 ,078
reductores
% de cenizas ,590 ,903 ,081 ,653 ,516
unidades formadoras de -,001 ,002 -,069 -,582 ,563
colonias
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a. Variable dependiente: precio de la miel por litro

Cuadro 20. Resumen del modelo de regresion con las variables: % humedad, °brix, pH,

acidez, unidades diastasa, glucosa oxidasa, azUcares reductores, % de ceniza y unidades

formadoras de colonias.

R R cuadrado R cuadrado corregida Error tip. de la
estimacion

Modelo

,6202 ,385 ,284 3,2544

1

a. Variables predictoras: (constante), unidades formadoras de colonias, porcentaje de
azucares reductores, valor de pH, glucosa oxidasa meqg/kg, porcentaje de humedad, %

de cenizas, unidades diastasa, acidez meq/kg, grados brix
b. Variable dependiente: precio de la miel por litro

Cuadro 21. Andlisis de varianza de la ecuacién de regresién con las variables: %

humedad, °brix, pH, acidez, unidades diastasa, glucosa oxidasa, azlcares reductores, %

de ceniza y unidades formadoras de colonias.

Modelo Suma de o] Media cuadratica F Sig.
cuadrados
L 364,507 9 40,501 3,824 ,001P
Regresion
. 582,509 55 10,591

Residual

1
947,015 64
Total

a. Variable dependiente: precio de la miel por litro

b. Variables predictoras: (constante), unidades formadoras de colonias, porcentaje de azlcares reductores,

valor de pH, glucosa oxidasa meqg/kg, porcentaje de humedad, % de cenizas, unidades diastasa, acidez

meq/kg, grados brix
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La ecuacion de regresion resulto;

VE =-7.468 + 0.103*GB + 0.423*%H +3.721*pH + 0.045*AC+ 0.050*UD - 0.041*GO +
0.136*%AR +0.590*%CN - 0.001*UFC

Donde;

VE = Valor Econémico (precio por Lt.)
GB = Grados brix

%H = Porcentaje de humedad

pH = Potencial de hidrogeno

AC = Acidez (meqg/kg.)

UD = Unidades diastasa

GO = Glucosa oxidasa

%AR = Porcentaje de azucares reductores
%CN = Porcentaje de cenizas

UFC = Unidades formadoras de colonias

Considerando el modelo de regresion que se presenta en el cuadro 19 podemos
expresar que no existe relacién directa entre el valor econémico (precio por Lt.) y la
calidad fisica, quimica y microbioldgica de la miel de abeja en los apicultores de la
provincia de Leoncio Prado, ademas se observa que, el parametro de calidad glucosa

oxidasa en la miel de abeja tiene relacién inversa al precio

El intercepto estimado es -7.468 lo cual indica que, si los parametros de calidad de la
miel de abeja tendrian valores de cero, el precio de la miel seria negativo lo cual no es

correcto.
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4.2.6. ECUACION DE REGRESION CON LAS VARIABLES PH, ACIDEZ, % DE
CENIZA y ASPECTO EXTERNO.

Los resultados de la regresién realizado con el programa estadistico spss se muestra

a continuacion:

Cuadro 22. Coeficientes del modelo de regresion con las variables pH, acidez, % de ceniza

y aspecto externo

Modelo Coeficientes no estandarizados Coeficientes t Sig.
tipificados
B Error tip. Beta
(constante) 20,542 1,942 10,581 ,000
valor de pH ,697 ,553 ,099 1,262 ,212
acidez meg/kg ,006 ,014 ,030 425,672
1 % de cenizas 1,007 470 ,139 2,141 ,036
percepcion del apicultor ,634 ,053 ,838 12,0411 ,000
sobre calidad de miel
(aspecto externo)
a. Variable dependiente: precio de la miel por litro
a). ANALISIS DE LA ECUACION DE REGRESION
La ecuacion de regresion resulto;
VE = 20,542+ 0,697*pH + 0.006*AC+ 1,007*%CN + 0,634AE
Donde;
VE = Valor econémico (precio por Lt.)
pH = Potencial de hidrogeno
AC = Acidez (meqg/kg.)
%CN = Porcentaje de cenizas
AE = Percepcién del apicultor sobre calidad de miel (aspecto externo)

Considerando el modelo de regresion que se presenta en el cuadro 22 podemos
expresar que los parametros de calidad que influyen en el valor econémico de la miel
de abeja son: pH = potencial de hidrogeno, AC = acidez (meg/kg., %CN = porcentaje

de cenizas y percepcion del apicultor sobre calidad de miel (aspecto externo).



b). PRUEBAS DE RELEVANCIA GLOBAL

1° COEFICIENTE DE DETERMINACION (R?)

Cuadro 23. Resumen del modelo de regresién con las variables pH, acidez, % de
ceniza y aspecto externo

Modelo R R cuadrado R cuadrado Error tip. de la Durbin-Watson
corregida estimacion
1 ,8872 ,787 772 1,8349 1,324
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a. Variables predictoras: (constante), percepcion del apicultor sobre calidad de miel, acidez meg/kg, %
de cenizas, valor de pH

b. Variable dependiente: precio de la miel por litro

Partimos de la siguiente consideracion:
> 75%
< 75%

acepto la hipétesis si : R?

rechazo la hipétesis si: R?

Analizando los resultados del cuadro 23 se concluye que, el coeficiente de
determinacion R?= 0,787, revela que el 78% de la variacion en el valor econémico
(precio) de la miel de abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio Prado es
explicada por el valor de pH, acidez, porcentaje de ceniza y percepcion del apicultor

sobre calidad de miel (aspecto externo).

2° ANOVA

Cuadro 24. Analisis de varianza de la ecuacién de regresion con las variables pH,
acidez, % de ceniza y aspecto externo

Modelo Suma de gl Media cuadrética F Sig.
cuadrados
Regresién 745,006 4 186,252 55,320 ,000Pb
1 Residual 202,009 60 3,367
Total 947,015 64

a. Variable dependiente: precio de la miel por litro

b. Variables predictoras: (constante), percepcion del apicultor sobre calidad de miel (aspecto

externo), acidez meqg/kg, % de cenizas, valor de pH
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El cuadro 24 nos demuestra que existe suficiente evidencia estadistica para aceptar
gue el valor econémico (precio por Lt.) de la miel de abeja en los apicultores de la
provincia de Leoncio Prado depende del valor de pH, acidez, porcentaje de ceniza y la

percepcion del apicultor sobre calidad de miel (aspecto externo).

Variable dependiente: precio de la miel por litro
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Figura 92. Gréafico de dispersion valor econdmico y aspecto externo.

3° TEST DE FISHER (Fc y Ft)

Se decide comparando el valor de F calculada (Fc) con un valor estadistico
de F tabla (Ft) de la tabla de distribucion F.
Acepto la hipotesis planteada si: Fc > Ft

Rechazo la hipétesis planteada si: Fc < Ft
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El software nos da el valor de Fc (F en el resultado de ANOVA). Luego

hallamos el valor de F: con los siguientes considerandos:

I

a = 5% = 0.05

Se trabaja con 1 cola

GL de numerador = k-1 =5-1 =4

GL de denominador = n—k = 65-5 = 60

Siendo:

k = Numero de variables, indicadores o columnas de datos.
n = Numero de unidades de andlisis o de filas de datos.

Fe = [(k=1),(n-k),a]

Ft = Z,/506
F = (4 60,0.05)
¢ =55,320

GRAFICA DE LA DISTRIBUCION (F)

Regidén de
Rechazo de
Hipdétesis

(1 - a)

Regién de Aceptacidn
de Hipbtesis

95%

Ft = 2,758

Fc = 55,320

Figura 93. Distribucién F
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Considerando la figura 93 podemos observar que, como Fc¢ > Ft (55,320 > 2,758),
aceptamos la hipotesis planteada. A un nivel de significancia del 5%, los indicadores
de la variable explicativa pH = potencial de hidrogeno, AC = acidez (meqg/kg.), %CN =
porcentaje de cenizas y la percepcion del apicultor sobre calidad de miel (aspecto
externo), en conjunto, influyen de manera significativa sobre la variable explicada valor
econdmico (precio por Lt.) de la miel de abeja en los apicultores de la provincia de

Leoncio Prado.

4° PRUEBA P

Acepto la hipotesissi : P < 0.05

Rechazo la hipétesis si: P > 0.05

La prueba P sirve para confirmar lo que nos indican el coeficiente de
determinacion (R?) y la prueba de Fisher (Fc y Ft). Como el resultado es: P = 0.000096
< 0.05 (Prob F-statistic), se trata de una segura conviccion de que la hipotesis

planteada si es auténtica.

C) PRUEBA DE RELEVANCIA INDIVIDUAL
1°TEST DE STUDENT (Tcy Ty

Permite establecer si existe 0 no relevancia del regresor de la ecuacion, es
decir, si los indicadores de la variable explicativa pH = Potencial de hidrogeno, AC =
Acidez (meg/kg.), %CN = Porcentaje de cenizas y la Percepcion del apicultor sobre
calidad de miel (aspecto externo), intervienen de manera significativa en el valor
economico de la miel de abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio Prado.
Para ello comparamos la T calculada (Tc) yla T tabular (Ty).

Es significativasi: Tc > Tt 6 -Tc < -Tt
No es significativasi: Tc < Tt 6 -Tc > -Tt
El Programa spss arroja el valor de las Tc de los indicadores en resultados de

regresion. Luego hallamos el valor de Tt, con los siguientes considerandos:
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a = 5% = 0.05
Se trabaja con 2 colas
Grado de libertad =n—-k=65- 5=60

Tt
Tt

(n—k,a)
(60, 0.05)

Te =+ 1,6706

Tc de potencial de hidrogeno (pH)

Tc =1,262
Tc de acidez (meg/kg.) (AC)
Tc =0,425

Tc de porcentaje de cenizas (%CN)
Te =2141

Tc de aspecto externo (AE)

Tc =12,041

Tc de Constante (Intercepto)

Tc =10,581

GRAFICA DE LA DISTRIBUCION (T)

Regién de mayor

. 1 c : Regidén de mayor
significancia

significancia

Regidén de
minima o nula
significancie

o« = (1 - )
\\\\\\\\‘ 95

T= -1,6706 0 ? Te=

Tc=10,581

: Tc=1,262 _
Tc=0,425 Te=12,041
Te=2,141

Figura 94. Distribucion T
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En la figura 94 se verifica que, los resultados nos muestran que el
parametro de calidad de la miel de abeja potencial de hidrogeno (pH) tiene relativa
influencia sobre en el valor econémico (VE), ya que posee un T¢ =1,262 <Tt =
1,6706; el parametro de calidad acidez (meg/kg.) (AC) no tiene significancia, pues
posee un T¢ = 0,425 < Tt = 1,6706; mientras que porcentaje de cenizas (%CN)
tiene significancia ya que posee un Tc = 2,141 > Tt = 1,6706, por otro lado,
obtenemos que la percepcion del apicultor sobre calidad de miel (aspecto externo),
tiene marcada influencia sobre el valor econémico de la miel de abeja ya que posee
un Tc = 12,041 > Tt = 1,6706 asi mismo la constante (C) es significativa ya que
posee un T¢ = 10,581 > Tt =1,6706.



CAPITULO V

DISCUSION DE RESULTADOS

5.1 BALANCE GLOBAL DE INTERPRETACION

Relacién entre calidad fisica, quimica y microbiolégica con el valor econémico
(precio) de las muestras de miel de abeja en los apicultores de la provincia de
Leoncio Prado.

En el estudio realizado se encontré que la mayoria de apicultores (43%), son
del distrito de Mariano Damaso Beraun, 14% son del distrito de Rupa Rupa, 15% de
Padre Felipe Luyando, 6% de Hermilio Valdizan y 3% de los distritos de José Crespo
y Castillo, Daniel Alomia Robles y Monzén. Analizando el modelo de regresién
planteado en el presente estudio podemos sintetizar que, la percepciéon del apicultor
sobre calidad de miel (aspecto externo) y la calidad quimica con sus parametros (pH
= potencial de hidrogeno, AC = acidez meg/kg. y %CN = porcentaje de cenizas)
influyen de manera significativa en el valor econémico de la miel de abeja en los
apicultores de la provincia de Leoncio Prado. En tanto que las variables calidad fisica
y calidad microbiolégica no guardan correspondencia con el valor econémico de la
misma. En el presente estudio se muestra que, de todas las muestras analizadas, el
2% resultaron de muy mala calidad, el 9% de mala calidad, el 60% de regular calidad,
el 20% de buena calidad y el 9% de muy buena calidad, esta variacion en la calidad
de la miel se debe a las malas préacticas pos cosecha puesto que los apicultores de la

provincia de Leoncio Prado no cuentan con asistencia técnica.

Con respecto a la determinacion de la calidad fisica las muestras analizadas
resultaron de buena calidad con respecto a su calidad quimica que resulto de regular
calidad y finalmente con relaciébn a su calidad microbiolégica resultaron de mala
calidad.
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Relacién entre calidad fisica y el valor econémico (precio) de las muestras de

miel de abeja de los apicultores de la provincia de Leoncio Prado.

Respecto a la relacion existente entre calidad fisica y precio de la miel, no se encontro
ninguna relacion ya que los precios varian indistintamente a su calidad fisica, esto
podria revelar que los apicultores no llevan un control de los gastos que efectdan

durante el proceso y manejo de la apicultura

Para la determinacién de la calidad fisica se consideré los valores de grados
brix y porcentaje de humedad de las muestras. En los andlisis realizados, las muestras
alcanzaron un valor promedio de 79 °Brix, mayor a lo indicado por la AOAC (75 °Brix),
esto nos indica que en su mayoria corresponderian a mieles maduras y que fueron
recolectadas en su debido tiempo es decir, cuando la miel alcanzé su estado maduro;
por ejemplo, las muestras del distrito de José crespo Castillo alcanzaron valores de
74.9 °brix,, sin embargo, algunas muestras procedentes del distrito de Rupa Rupa,
Padre Felipe Luyando, Mariano Damaso Beraln y Daniel Alomia Robles, alcanzaron
valores de hasta 84.2°brix, ubicandose dentro de los parametros segun CODEX miel
mielada con miel flores. Estos parametros se utilizan para evaluar el porcentaje de
azucares totales en la miel. Segun Espina y Ordetx (1984), la densidad de la miel esta
en relacion directa a su contenido de humedad y éste también esta relacionado con,

los grados brix y viceversa.

En los analisis de porcentaje de humedad, las muestras de miel de los
apicultores de la provincia de Leoncio Prado analizadas, alcanzaron un porcentaje de
humedad promedio de 18% corroborando con los valores de °brix ya que a mayor °brix
menor porcentaje de humedad; del cual se puede concluir que estas mieles son de
buena calidad fisica, sin descartar la posibilidad de que algunas muestras (82,4°Brix)
corresponderian a mieles de mielada con flores. Segun Bogdanov et al. la humedad
en la miel es utilizada como un indicador de la madurez y capacidad de permanecer
estable durante el almacenamiento. Asi tenemos que, Sauri et al. (1986) en un estudio

realizado con mieles de Tajonal durante la etapa de acopio, encontraron que las
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muestras de miel presentaban un valor promedio de 18.9 % de humedad, resultado
similar al que se observa en el presente trabajo, esto se debe a que los productores,
esperan el tiempo adecuado de maduracion de los panales para la cosecha. Asi
mismo, Moguel et al. (2000) encontraron que panales muestreados durante el periodo
de floracion de Tajonal y que contaban con el 100 % y 50 % de celdas operculadas,
presentaron un 16.3 % y 18.5 % de humedad respectivamente, esto nos dice que, un
porcentaje de humedad del 18% tal como resultd en este estudio se debe a que los
apicultores de la provincia de Leoncio Prado, cosechan los panales con porcentajes
de operculado cercanos al 50 %. Por otro lado, Bogdanov, et al. (2000), afirma que, se
ha reportado que mieles obtenidas durante periodos de altas precipitaciones (época
de lluvias) presentan un mayor contenido de humedad que las mieles producidas

durante épocas de bajas precipitaciones.

Relacion entre calidad quimicay el valor econdmico (precio) de las muestras de

miel de abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio Prado.

En cuanto a la relacion entre el precio de las mieles con su calidad quimica, se
observa que los parametros de calidad (pH = Potencial de hidrogeno, AC = Acidez
(meg/kg.) y %CN = Porcentaje de cenizas) son los que guardan correspondencia.

Para la determinacién de la calidad quimica se tuvo en cuenta los parametros
necesarios como para identificar la calidad quimica de la miel de abeja con base en
los estandares de calidad estipulado en el Codex Alimentarius. En éste analisis se
constatod la existencia de mieles de calidad quimica no aceptable (14%) como es el
caso de las muestras del distrito de Hermilio Valdizan, también se encontré mieles de
calidad (14%) como es el caso de las muestras de miel del distrito de Monzon, el resto
de las muestras (72%) resultaron de regular calidad. Para la determinacion de la
calidad quimica de la miel de abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio Prado

se tomé atencion a los siguientes parametros:
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pH. La miel de abeja tiene un pH bastante variable, esto se debe a las diferentes
fuentes de néctar que las abejas pueden encontrar a sus alrededores. Segun Espina
y Ordex (1984), el pH de la miel esta generalmente entre 3.3-4.9, Crane (1980)
establece que el pH de la miel es 3.9 y segun las Normas Técnicas Peruanas el pH
estd dentro 3,5 y 4,5. En los andlisis realizados a las muestras de miel en los
apicultores de la provincia de Leoncio Prado se encontré un valor promedio de pH 3.2,
estando un poco inferior a los parametros establecidos en las Normas Técnicas
Peruanas. Debido a que este parametro es importante durante la extraccion y el
almacenamiento e influye en la textura, estabilidad y vida util de la miel (Terrab, et al.,
2005), se puede especular que las muestras de miel analizadas en el presente trabajo

no son muy estables.

En cuanto a acidez se observé que algunas muestras provenientes del distrito
de Mariano Damaso Beraudn, presentaron valores altos (45meqg/kg) que las muestras
de los distritos de Monzon y Daniel Alomia Robles e incluso superiores al valor maximo
establecido en las Normas Técnicas Peruanas (maximo 40meqg/kg.). En razén a que
la acidez en la miel es debida a la presencia de acidos organicos, principalmente acido
gluconico, su respectiva lactona y de iones inorganicos (Nanda, et al. 2003) vy, de
acuerdo con el lugar de procedencia, se puede asociar los mayores valores de acidez
de las mieles, a su origen botanico pues en su mayoria los apiarios estan cerca a los
cafetales. Los resultados coinciden con los reportados por Velasquez (2013) cuyos
valores de acidez, en mieles del suroeste antioquefio, zona altamente cafetalera,

oscilaron entre 38,0 y 45,3 meq/kg.

Por otro lado, tenemos las muestras de los distritos de Hermilio Valdizan y Padre
Felipe Luyando que alcanzaron valores muy altos (74 y 80meq/kg respectivamente)
este resultado nos da un indicio de algunas fermentaciones convirtiéndose el alcohol
formado en acido acético. La miel normalmente contiene cantidades minimas de
acidos organicos. Al fermentar la miel aumenta el contenido de acidos y en esas

condiciones la miel cambia de color y sabor (Portal Alimentario, s.f).
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Con respecto al contenido de enzimas como diastasa se encontré un promedio
de 58 unidades diastasa, un poco inferior a los estandares establecidos, esto es debido
a un almacenamiento inadecuado de la miel ya que el almacenamiento a temperaturas
elevadas sobrelleva a que la miel pierda por degradacién el contenido de sus enzimas
naturales; por ello, algunos autores indican que bajos valores en la actividad diastasa
podrian estar relacionados con un inadecuado procesamiento o mal manejo pos
cosecha del producto durante la pasteurizacion, o el almacenamiento de la miel por
periodos largos con incrementos de temperatura. Segun Cédigo Alimentario Argentino
(2012), la actividad diastasa, asi como el contenido de HMF, son pardmetros
ampliamente reconocidos por diferentes regulaciones para evaluar la frescura y el
sobre calentamiento del producto. Bajos valores en actividad diastasa también estan

asociados con la alimentacion artificial de las abejas con azucares (Guler, et al. 2014).

En relacion al contenido de glucosa oxidasa, Hanile (2007), afirma que, no se
ha descrito un valor determinado como esperado para la actividad de la enzima
glucosa oxidasa, solo se evalla la presencia o ausencia de su actividad. En el presente
estudio se encontré un promedio de glucosa oxidasa de 50 Meg/kg. Esta enzima al
igual que la diastasa es bastante sensible al calor y a la luz visible, por ello, aquellas
mieles que fueron sometidas a elevadas temperaturas durante su almacenamiento o
un manejo inapropiado de ésta presentan valores bajos. Bianchi (1990), manifiesta
gue, cantidades menores de glucosa oxidasa en la miel no son aceptables, indicaria
gue sufrio un calentamiento, mal procesamiento o se trata de una miel vieja o

adulterada.

En cuanto a los valores promedio de azlcares reductores en las mieles de
abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio Prado fue de 66%. De acuerdo con
los estandares del Codex Alimentarius Comision (2001) y la normatividad colombiana,
la cantidad minima de azucares reductores en miel floral es del 60%. Asi mismo, las

Normas Técnicas Peruanas 2009, establecen un minimo de 65%
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Los contenidos de cenizas en mieles varian entre 0.02 y 1.1% con valores
promedios de 0.17% (Chakir, et al. 2011), éste contenido se relaciona con el del néctar
y el del polen de las flores ya que es transportado a la colmena adherido al cuerpo de
la abeja e incorporado a la miel (Crane 1990). La normativa colombiana Ministerio de
la proteccién social (2010) establece valores menores a 0.6%, mientras que el Codex
Alimentario establece para miel de flores no mas de 0,6%. Los valores promedio de
porcentaje de ceniza encontrados en las muestras de las mieles de abeja en los
apicultores de la provincia de Leoncio Prado fue de 1,1%, siendo las muestras de los
distritos de Monzd6n y Daniel Alomia Robles las que presentaron los valores mas altos
(1,7%) y las muestras de la provincia de José Crespo y Castillo, los valores mas bajos
(0,5%). Los bajos valores de cenizas indican que las mieles son de origen floral y

posiblemente no hay adulteracion, (Méndez et al. 1998).

Relacién entre calidad microbiolégica y el valor econdmico (precio) de las

muestras de miel de abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio Prado.

Enlos andlisis de calidad microbioldgica se encontr6 que las muestras de miel
analizadas del distrito de Monzon presentaron los valores mas elevados de
microorganismos (567 UFC) resultando mieles de muy mala calidad, respecto a lo
aceptado (maximo 100UFC) por la Norma Sanitaria que establece los criterios
microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano, sin embargo, no hay correspondencia con su precio. Por otro lado,
podemos mencionar que las muestras de miel de los distritos de Hermilio Valdizan,
Padre Felipe Luyando y Mariano Damaso Beraln presentaron valores de 400 UFC
resultando en mieles de mala calidad, asi mismo, las muestras de miel procedentes
de los distritos de José Crespo y Castillo, Rupa Rupa y Daniel Alomia Robles,
resultaron de regular calidad. Entre los microrganismos encontrados en las muestras
de miel analizadas, destaca Geotrichum sp (24,6% del total de microorganismos
encontrados) frente a Penicillo sp (1,5%). En el control de calidad, éste analisis es
importante debido a que la presencia de esporas de hongos en la miel da indicios de
contaminacion de la misma (Von Der, et al. 2004).



CONCLUSIONES

La percepcion del apicultor sobre calidad de miel (aspecto externo) y los
parametros de calidad quimica (pH = Potencial de hidrogeno, AC = Acidez (meg/kg. y
%CN = Porcentaje de cenizas) son los que determinan el valor econémico de la miel

de abeja en los apicultores de la provincia de Leoncio Prado.

No hay correspondencia entre la calidad fisica, y microbiolégica con el valor
econdmico (variable precio) de la miel de abeja en los apicultores de la provincia de
Leoncio Prado. Las mieles que se comercializan en la provincia de Leoncio Prado,
presentan diferentes precios, que oscilan desde S/.30.00 a S/.40.00 donde en algunos
casos el volumen de la que tiene el valor de S/.30.00 es mayor que la de S/.40.00.
Tomando esta gran variacion de precios entre mieles, se detecté que hay una alta
variacion en la calidad de estas mismas desde no aceptables, hasta mieles de

excelente calidad.

No hay relacion directa entre la calidad fisica y el valor econémico (variable
precio) de la miel de abeja, es decir que no hay reciprocidad entre la calidad fisica y
su precio. En el aspecto fisico las muestras de miel resultaron de calidad, con un % de
humedad dentro de los pardmetros aceptables, en lo concerniente a los grados brix un
alto porcentaje se encuentra dentro de los parametros de miel mielada con miel flores
y un porcentaje menor dentro de los parametros de miel de flores, sin embargo, existe
alta variacion de los precios siendo en promedio de S/. 33.00 soles.

En el aspecto quimico las muestras analizadas resultaron de calidad
regular, asi tenemos que, el valor de pH resultd un poco inferior a los parametros
establecidos, acidez por encima de los valores establecidos, unidades diastasa un
poco inferior a lo establecido, bajos niveles de glucosa oxidasa, bajo contenido de

azucares reductores y elevados porcentajes de cenizas.
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En el aspecto microbiolégico el 43% de las muestras de miel de abeja
analizadas son de calidad no aceptable, siendo el microorganismo encontrado en la

mayoria de las muestras, Geotrichum sp

Existe una gran diferencia de precios de las mieles de abeja que se
comercializan en la provincia de Leoncio Prado que oscilan desde S/. 30.00 soles por
cada litro hasta S/. 40.00 soles siendo el precio mas frecuente S/. 30.00 soles, los
precios mas altos se encontraron en las muestras procedentes del distrito de José

Crespo y Castillo las cuales resultaron de calidad regular.

Los apicultores de la provincia de Leoncio Prado comercializan la miel de
abeja mediante una manera informal, asi mismo, desarrollan sus actividades sin
asistencia técnica con poca disponibilidad de capital y equipamiento, que se convierten
en un desafié constante a su creatividad ya que deben adaptarse a los limitados
recursos tecnoldgicos y financieros de su realidad empresarial.

La apicultura en la provincia de Leoncio Prado, es una actividad
complementaria a la actividad agricola principal, constituyéndose en una fuente

secundaria de ingresos para las familias dedicadas a la apicultura.



RECOMENDACIONES

Los apicultores de la provincia de Leoncio Prado deben aplicar las buenas
practicas apicolas y de manufactura en las unidades de produccion y centros de acopio

de miel de abeja respectivamente.

Evaluar la calidad microbiol6gica de la miel de abejas, tomando las muestras
directamente del panal, para determinar el grado de contaminacién primaria de la

misma.

Los apicultores de la provincia de Leoncio Prado deben realizar analisis de rutina
para determinar la calidad microbiologica de la miel de abejas que ofrecen a los

consumidores.

Evaluar los sistemas de produccion de miel de abeja en los apicultores de la
provincia de Leoncio Prado. Esta evaluacion permitira conocer el diagnéstico
situacional apicola en forma global de la provincia y asi poder encuadrar en el Plan
Nacional Apicola, permitiendo que el estado pueda desarrollar su plan de accion o
intervencion en el fortalecimiento de la apicultura para que mejoren su productividad a

través del uso de nuevas tecnologias.
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ANEXOS

EVALUACION DEL PORCENTAJE DE HUMEDAD

(no més de 21% CODEX)

Precio % de Desv
Distrito por 0 Calidad Media Varianza . Rango  Minimo Maximo
Humedad Estandar
Lt. (S/.)
JJc 36 22 1 22.0 0.0 0.0 0.0 22.0 22.0
HV 33 25 0 24.8 0.0 0.4 0.8 24.2 25.0
FL 33 19 3 19.0 12.8 3.6 8.7 155 24.2
RR 33 18 4 18.2 7.1 2.7 7.0 16.0 23.0
MDB 33 17 4 17.1 2.7 1.6 4.9 15.9 20.8
MZ 33 20 2 19.6 0.0 0.0 0.0 19.6 19.6
DAR 33 17 5 16.8 0.6 0.8 1.5 16.0 17.5
VN 17 5
LP 33 18 3 19.6 3.3 1.3 3.3 18.5 21.7

Fuente: Elaboracion en base a los resultados de los andlisis

EVALUACION DE GRADOS BRIX

(AOC 932,12 75°Brix) (CODEX no menos de 60°Brix)

Precio
Distrito por ° Brix Calidad Media  Varianza D‘?SV' Rango Minimo  M&ximo
Estandar
Lt. (S/.)
JCC 36 75 5 74.9 0.3 0.5 0.9 74.4 75.3
HV 33 61 1 61.4 65.4 8.1 16.5 57.0 73.5
FL 33 82 2 79.1 19.0 4.4 10.6 73.4 84.0
RR 33 80 3 80.0 15.7 4.0 11.2 73.0 84.2
MDB 33 82 2 82.1 5.0 2.2 6.7 77.8 84.5
Mz 33 79 3 78.9 0.0 0.0 0.0 78.9 78.9
DAR 33 82 2 82.3 0.1 0.3 0.5 82.0 82.5
VN 75 5
LP 33 77 3 77 15 3 7 74 80

Fuente: Elaboracién en base a los resultados de los analisis
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EVALUACION DE pH

pH (3,5 a4,5NTP 1999)

Distrito PrLet(.:i(%/;?)or pH Calidad Media Varianza EsDthl\(lj.ar Rango Minimo  Méaximo
Jcc 36 3 2 3.3 0.0 0.0 0.0 3.3 3.3
HV 33 3 2 3.2 0.2 0.4 0.8 3.0 3.8
FL 33 3 1 3.1 0.5 0.7 1.8 2.3 4.1
RR 33 3 2 3.1 0.1 0.3 0.9 2.6 35
MDB 33 3 2 3.3 0.2 0.4 1.7 2.3 4.0
Mz 33 3 2 3.2 0.0 0.0 0.0 3.2 3.2
DAR 33 3 2 3.1 0.0 0.0 0.0 3.1 3.1
VN 4 5
LP 33 3 2 3 0 0 0.75 2.82 3.57

Fuente: Elaboracion en base a los resultados de los analisis

EVALUACION DE ACIDEZ

acidez libre maximo 40meq/Kg (FAO - NTP 1999)

_— Precio Acidez . . . Desv. -~ o
Distrito por meg/kg Calidad Media Varianza Estandar Rango Minimo Maximo
Lt. (S/.)
JCC 36 64 1 63.8 8.6 2.9 5.5 60.5 66.0
HV 33 74 0 73.8 29 1.7 4.0 72.0 76.0
FL 33 80 0 66.0 475.1 21.8 55.0 25.0 80.0
RR 33 59 1 59.2 294.6 17.2 40.0 40.0 80.0
MDB 33 45 3 44.6 255.6 16.0 55.5 29.0 84.5
Mz 33 34 4 34.3 0.3 0.6 1.0 34.0 35.0
DAR 33 31 4 30.7 0.3 0.6 1.0 30.0 31.0
VN 30 5
LP 33 55 2 53 148 9 23 42 65

Fuente: Elaboracién en base a los resultados de los andlisis
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EVALUACION DE UNIDADES DIASTASA

Unidades Diastasa (FAO 64,128) (CODEX no menos de 8 unid)

Precio

Distrito por Umdades Calidad Media Varianza D?SV' Rango Minimo Maximo
Diastasa Estandar
Lt. (S/.)
JCC 36 64 3 64.3 0.3 0.6 1.0 64.0 65.0
HV 33 28 1 28.0 576.0 24.0 48.0 16.0 64.0
FL 33 64 3 69.9 143.4 12.0 31.0 64.0 95.0
RR 33 66 3 66.0 56.0 7.5 28.0 64.0 92.0
MDB 33 63 3 63.4 679.7 26.1 79.0 16.0 95.0
Mz 33 91 5 90.7 22.3 4.7 9.0 87.0 96.0
DAR 33 32 1 32.0 0.0 0.0 0.0 32.0 32.0
VN 64 5
LP 33 58 3 59 211 11 28 49 77
Fuente: Elaboracién en base a los resultados de los andlisis
EVALUACION DE GLUCOSA OXIDASA
presencia
Precio  Glucosa Desv
Distrito por Oxidasa Calidad Media Varianza Esténd.ar Rango Minimo Maximo
Lt. (S/.) meqg/kg
JCC 36 41 1 41.3 4.0 4.3 39.0 43.0 124.0
HV 33 46 2 455 8.0 13.7 40.0 48.0 182.0
FL 33 45 2 44.5 7.0 4.1 40.0 47.0 445.0
RR 33 a7 2 47.2 34.0 155.7 33.0 67.0 661.0
MDB 33 46 2 46.0 45.0 235.9 28.0 73.0 1287.0
Mz 33 71 5 71.3 2.0 13 70.0 72.0 214.0
DAR 33 51 3 50.7 1.0 0.3 50.0 51.0 152.0
VN 73 5
LP 33 50 2 50 14 59 43 57 438

Fuente: Elaboracion en base a los resultados de los andlisis



EVALUACION DE PORCENTAJE DE AZUCARES REDUCTORES

(minimo 65% NTP 1999)

i 0,
Precio (%) Azucares Desy.

Distrito por Reducto Calidad Media  Varianza Estandar Rango  Minimo Maximo
Lt. (S/.) res

JCC 36 64 1 64.3 0.1 0.3 0.5 64.0 64.5
HV 33 60 1 59.5 31.1 5.6 9.9 54.5 64.4
FL 33 74 5 67.8 19.2 4.4 9.7 64.3 74.0
RR 33 64 2 64.4 51.8 7.2 19.3 54.9 74.2

MDB 33 66 2 65.8 38.2 6.2 19.3 54.9 74.2
Mz 33 71 4 71.4 0.0 0.0 0.0 71.4 71.4

DAR 33 60 1 59.9 0.0 0.0 0.0 59.9 59.9
VN 72 5
LP 33 66 2 65 20 3 8 61 69

Fuente: Elaboracion en base a los resultados de los andlisis
EVALUACION DE PORCENTAJE DE CENIZAS
CODEX no mas de 0.60 (flores)
o Precio % _ _ _ Desv _ _
Distrito por ; Calidad Media Varianza . Rango Minimo Maximo
Ceniza Estandar
Lt. (S/.)

JCC 36 0.5 5 0.5 0.0 0.0 0.0 0.5 0.6
HV 33 0.7 4 0.7 0.1 0.2 0.5 0.6 11
FL 33 15 1 1.6 11 11 24 0.3 2.6
RR 33 0.7 4 0.7 0.1 0.3 0.7 0.3 1.0

MDB 33 1.0 3 1.3 11 1.1 2.7 0.1 2.8
Mz 33 1.7 0 2.7 0.0 0.0 0.0 2.7 2.8

DAR 33 1.7 0 2.7 0.0 0.0 0.0 2.7 2.7
VN 0.4 5
LP 33 11 2 1 0 0 1 1 2

Fuente: Elaboracién en base a los resultados de los andlisis
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CUADRO GENERAL PARA EVALUAR LA CALIDAD FiSICA

. Precio Nivel de nivel de Nivel
nurrnoero Progi(;den por litro de ° Brix calidad humedad calidad Caldigad
miel S/. ° brix % humedad P
Fisica

1 JCC1 36 75.20 5 22.00 1 3
2 JCC2 35 74.36 4 22.00 1 3
3 JCC3 36 75.26 5 22.00 1 3
4 HV1 30 57.00 0 25.00 0 0
5 HV2 30 57.50 0 25.00 0 0
6 HV3 30 57.50 0 25.00 0 0
7 HV4 40 73.50 4 24.20 0 2
8 FL1 40 73.40 4 24.00 0 2
9 FL2 40 73.50 4 24.20 0 2
10 FL3 30 76.00 5 20.50 2 4
11 FL4 30 76.50 5 21.10 1 3
12 FL5 30 76.00 5 21.50 1 3
13 FL6 32 82.10 2 15.90 5 4
14 FL7 30 82.90 2 15.50 5 4
15 FL8 30 82.17 2 15.90 5 4
16 FL9 35 84.00 2 15.90 5 4
17 FL10 35 84.00 2 15.90 5 4
18 RR1 30 73.00 4 22.90 1 3
19 RR2 30 74.50 4 23.00 1 3
20 RR3 30 73.00 4 22.90 1 3
21 RR4 40 81.00 2 17.00 5 4
22 RR5 40 79.90 3 17.00 5 4
23 RR6 40 81.00 2 17.20 4 3
24 RR7 30 84.20 2 16.50 5 4
25 RR8 30 84.10 2 16.00 5 4
26 RR9 30 83.60 2 16.00 5 4
27 RR10 30 83.50 2 16.20 5 4
28 RR11 30 83.60 2 16.00 5 4
29 RR12 32 79.40 3 18.00 4 4
30 RR13 32 79.40 3 18.00 4 4
31 RR14 32 79.40 3 18.00 4 4
32 MDB1 30 82.5 2 16.00 5 4
33 MDB2 30 81.5 2 16.10 5 4
34 MDB3 30 82.5 2 16.00 5 4
35 MDB4 30 78.90 3 19.00 3 3
36 MDB5 30 78.00 3 19.50 3 3
37 MDB6 30 78.90 3 19.00 3 3
38 MDB7 30 83.00 2 16.00 5 4
39 MDB8 30 83.00 2 16.00 5 4
40 MDB9 30 83.00 2 16.00 5 4
41 MDB10 35 84.00 2 15.90 5 4
42 MDB11 40 84.00 2 15.90 5 4
43 MDB12 40 84.30 2 15.90 5 4
44 MDB13 40 84.00 2 16.00 5 4
45 MDB14 30 77.80 3 20.80 2 3
46 MDB15 32 77.90 3 20.70 2 3
47 MDB16 30 77.80 3 20.80 2 3
48 MDB17 40 82.00 2 16.80 5 4
49 MDB18 39 83.00 2 16.00 5 4
50 MDB19 40 82.00 2 16.80 5 4
51 MDB20 30 84.10 2 16.00 5 4
52 MDB21 30 84.30 2 16.00 5 4
53 MDB22 30 84.50 2 16.20 5 4
54 MDB23 30 84.30 2 16.00 5 4
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55 MDB24 30 82.50 2 17.00 5 4
56 MDB25 30 83.00 2 16.80 5 4
57 MDB26 32 82.50 2 17.00 5 4
58 MDB27 34 82.50 2 17.00 5 4
59 MDB28 30 84.10 2 16.90 5 4
60 Mz1 30 78.90 3 19.60 2 3
61 Mz2 34 78.90 3 19.60 2 3
62 MZ3 34 78.90 3 19.60 2 3
63 DAR1 30 82.50 2 16.00 5 4
64 DAR2 34 82.00 2 17.00 5 4
65 DARS3 34 82.50 2 17.50 4 3
Fuente: Elaboracién en base a los resultados de los andlisis
LEYENDA
excelente 5
muy bueno 4
bueno 3
regular 2
malo 1
muy malo 0
CUADRO GENERAL PARA EVALUAR LA CALIDAD QUIMICA
niv
el
niv de .
Pre . glu ; nivel .
cio el nivel cos cali de niv
. de de dad : el Nivel
por nivel . . C.oa calid
. ) cali unida calid . glu azucare % de de
nume Procede litr de . OoXi ad . .
o n o pH calid acidez daq d_es a_d das cos S azuc cali Calid
A meg/kg aci diast unida a reducto cen dad ad
ro cia de ad . ares p
f dez asa des oxi res (%) iza % Quim
mi pH . me redu 3
ol me diast K das ctore cen ica
q/k asa Y a iza
SI. g s
g me
g/k
g
1 JCC1 36 3.32 2 65.00 1 64 3 39 1 64.50 1 05 5 2
2 JCC2 35 3.30 2 60.50 1 64 3 43 2 64.50 1 06 4 2
3 JCC3 36 3.30 2 66.00 0 65 3 42 1 64.00 1 05 5 2
4 HV1 30 3.00 1 76.00 0 16 0 47 2 64.40 1 06 4 1
5 HV2 30 3.00 1 73.00 0 16 0 48 2 54.90 0 06 4 1
6 HV3 30 3.00 1 74.00 0 16 0 47 2 54.50 0 06 4 1
7 HV4 40 3.84 5 72.00 0 64 3 40 1 64.30 1 09 3 2
8 FL1 40 3.83 5 69.00 0 64 3 43 2 64.30 1 09 3 2
9 FL2 40 3.84 5 68.00 0 64 3 43 2 64.30 1 09 3 2
10 FL3 30 2.30 0 79.00 0 64 3 46 2 66.10 2 03 5 2
11 FL4 30 2.30 0 78.00 0 64 3 40 1 66.10 2 03 5 2
12 FL5 30 240 0 75.00 0 65 3 47 2 66.10 2 03 5 2
13 FL6 32 2.80 1 80.00 0 64 3 45 2 74.00 5 15 1 2
14 FL7 30 2.78 1 80.00 0 65 3 46 2 74.00 5 15 1 2
15 FL8 30 2.80 1 80.00 0 64 3 45 2 74.00 5 15 1 2
16 FL9 35 4.05 5 26.00 5 95 5 45 2 64.33 1 16 0 3
17 FL10 35 4.02 5 25.00 5 20 5 45 2 64.30 1 16 O 3
18 RR1 30 261 0 80.00 0 64 3 50 2 60.5 1 03 5 2
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19 RR2 30 260 0 8000 O 64 3 47 2 6050 1 03 5 2
20 RR3 30 261 0 8000 0 64 3 45 2 6050 1 03 5 2
21 RR4 40 295 1 7900 O 64 3 67 5 7420 5 1 3 3
22  RR5 40 298 1 7900 0 64 3 67 5 7420 5 1 3 3
23  RR6 40 295 1 69.00 0 64 3 67 5 7420 5 1 3 3
24  RR7 30 333 2 4400 2 64 3 51 3 7140 4 07 4 3
25 RR8 30 332 2 4300 2 92 5 51 3 7140 4 07 4 3
26 RR9 30 315 2 5000 2 64 3 33 0 5990 1 05 5 2
27  RR10 30 316 2 4900 2 64 3 33 0 5990 1 05 5 2
28 RRI11 30 315 2 4900 2 64 3 33 0 5990 1 05 5 2
29 RR12 32 350 3 4500 2 64 3 39 1 6450 1 1 3 2
30 RR13 32 348 2 4000 3 64 3 39 1 5490 0 1 3 2
31 RR14 32 350 3 4200 2 64 3 39 1 5490 0 1 3 2
32  MDBL 30 296 1 60 1 95 5 73 5 633 1 03 5 3
33  MDB2 30 295 1 61 1 64 3 72 5 633 1 03 5 3
34 MDB3 30 296 1 61 1 94 5 73 5 633 1 03 5 3
35 MDB4 30 340 2 a4 2 64 3 71 5 645 1 15 1 2
36 MDB5 30 341 2 42 2 64 3 70 5 645 1 1,6 0 2
37 MDB6 30 340 2 44 2 64 3 71 5 645 1 15 1 2
38 MDB7 30 349 2 47 2 94 5 48 2 549 0 16 O 2
39 MDBS 30 350 3 40 3 64 3 48 2 549 0 18 O 2
40 MDB9 30 349 2 40 3 95 5 48 2 549 0 18 O 2
41 MDB10 35 401 5 29 4 93 5 45 2 643 1 1,6 0 3
42 MDB11 40 350 3 36 3 64 3 40 1 661 2 16 O 2
43 MDB12 40 351 3 39 3 64 3 41 1 661 2 17 O 2
44 MDB13 40 350 3 38 3 64 3 40 1 661 2 16 O 2
45 MDB14 30 230 O 81 0 16 0 30 0 605 1 1,1 2 1
46 MDB15 32 230 O 84 0 32 0 30 0 605 1 12 2 1
47 MDB16 30 230 O 85 0 16 0 30 0 605 1 11 2 1
48 MDB17 40 346 2 36 3 90 5 40 1 633 1 03 5 3
49 MDB18 39 354 3 39 3 94 5 41 1 633 1 03 5 3
50 MDB19 40 3.46 2 39 3 95 5 40 1 633 1 03 5 3
51 MDB20 30 3.32 2 33 4 64 3 51 3 714 4 07 4 3
52 MDB21 30 348 2 36 3 16 0 40 1 74 5 07 4 3
53 MDB22 30 350 3 38 3 32 0 42 1 74 5 06 4 3
54 MDB23 30 348 2 36 3 16 0 40 1 74 5 07 4 3
55 MDB24 30 337 2 32 4 64 3 28 0 742 5 05 5 3
56 MDB25 30 338 2 33 4 64 3 28 0 742 5 05 5 3
57 MDB26 32 337 2 32 4 64 3 28 0 742 5 05 5 3
58 MDB27 34 337 2 32 4 64 3 28 0 742 5 05 5 3
59 MDB28 30 332 2 33 4 64 3 51 3 714 4 07 4 3
60 MZz1 30 3.16 2 35 4 87 5 72 5 7140 4 1,7 0 3
61  Mz2 34 320 2 34 4 89 5 70 5  71.40 4 18 O 3
62 MZ3 34 316 2 34 4 96 5 72 5 7140 4 17 0 3
63 DARL 30 3.10 2 31 4 32 1 51 3 5900 1 1,7 0 2
64 DAR2 34 308 1 30 5 32 1 50 2 5990 1 1,7 0 2
65 DAR3 34 310 2 31 4 32 1 51 3  59.90 1 17 0 2

Fuente: Elaboracién en base a los resultados de los andlisis

LEYENDA

excelente
muy bueno
bueno
regular
malo

muy malo

o P N W A~ O
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CUADRO GENERAL PARA EVALUAR LA CALIDAD MICROBIOLOGICA

, Precio I . S nivel de
nuamero Proceden litro d analisis microbiolégico lidad
ro cia porlltro € colonias/ml _ calidad
miel S/. microbiolégica
1 JCC1 36 300 1
2 JCC2 35 200 2
3 JCC3 36 200 2
4 HV1 30 600 0
5 HV2 30 400 1
6 HV3 30 100 4
7 HV4 40 500 0
8 FL1 40 300 1
9 FL2 40 200 2
10 FL3 30 900 0
11 FL4 30 500 0
12 FL5 30 500 0
13 FL6 32 400 1
14 FL7 30 200 2
15 FL8 30 0 5
16 FL9 35 600 0
17 FL10 35 400 1
18 RR1 30 600 0
19 RR2 30 500 0
20 RR3 30 300 1
21 RR4 40 400 1
22 RR5 40 100 4
23 RR6 40 100 4
24 RR7 30 500 0
25 RR8 30 300 1
26 RR9 30 200 2
27 RR10 30 0 5
28 RR11 30 0 5
29 RR12 32 400 1
30 RR13 32 200 2
31 RR14 32 200 2
32 MDB1 30 500 0
33 MDB2 30 200 2
34 MDB3 30 100 4
35 MDB4 30 500 0
36 MDB5 30 400 1
37 MDB6 30 100 4
38 MDB7 30 900 0
39 MDBS8 30 500 0
40 MDB9 30 200 2
41 MDB10 35 900 0
42 MDB11 40 500 0
43 MDB12 40 300 1
44 MDB13 40 200 2
45 MDB14 30 400 1
46 MDB15 32 300 1
47 MDB16 30 100 4
48 MDB17 40 700 0
49 MDB18 39 600 0
50 MDB19 40 400 1
51 MDB20 30 600 0
52 MDB21 30 400 1
53 MDB22 30 200 2
54 MDB23 30 0 5
55 MDB24 30 500 0
56 MDB25 30 300 1
57 MDB26 32 100 4
58 MDB27 34 600 0
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59 MDB28 30 600 0
60 MZ1 30 900 0
61 MZ2 34 500 0
62 MZ3 34 300 1
63 DAR1 30 500 0
64 DAR2 34 300 1
65 DAR3 34 100 4

Fuente: Elaboracién en base a los resultados de los andlisis



