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Les mels, qualitat.

www.pajueloapicultura.com T606 502 122

Calidad de las mieles

• Historia.

• Definición legal, parámetros (físico-químicos, polínicos, 
sensoriales) y sus límites. Cómo cumplirlos y medirlos.

• El mercado de la miel.

• Manejos para optimizar calidad.

• Adulteraciones y residuos, situación actual y sus detecciones.

EUROPA S. XVIII:

Farmacopeas, libros de 
recetas de las farmacias, 
capítulo de “melitus” (y de 
“ceratos”): preparados 
farmacéuticos con

miel “OPTIMI”.

F“Melitus”, Palacios 1730 (Foto 
Mettre Levante) 

Caracterización de mieles
Nutrexpa-Generalitat, años 80.
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Primeros concursos de mieles 
en ESPAÑA 1984 en Balaguer 
y 1895 en El Perelló, continuos 
hasta la fecha. 

2004 publicación sobre  
cata de mieles

Calidad de las mieles

• Historia.

• Definición legal, parámetros (físico-químicos, 
polínicos, sensoriales) y sus límites. Cómo cumplirlos y 
medirlos.

• El mercado de la miel.

• Manejos para optimizar calidad.

• Adulteraciones y residuos, situación actual y sus detecciones.
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Miel:

1. Físico - químicos

2. Polínicos, origen 
botánico o geográfico

3. Sensoriales

Definición y control, comercial 
o/y legal, parámetros:

9 10

Origen floral:

11

Origen mielatos (mielada), no floral:

España, RD 1049/2003, 
UE, Directiva 2001/110

Interval
o

Media,
España

Parámetros 
legales %

máx. 20%
14 a 
2317Agua 

Control: Cosechar con la humedad correcta, 2/3 operculado, que no 
vierta del panal… o deshumificador en la cámara de almacenado unas 24 
h

12

TOTAL:
– mieles florales: mín. 60%
– miel de mielada o mezcla con

floral: mín. 45%

60-80
27-44
22-40

69
38
31

Azúcares reductores 
(monosacáridos) TOTAL: 

Fructosa:
Glucosa:    

Sin riesgo de incumplimiento en mieles españolas, salvo almacenamiento 
de alimentos o adulteraciones.

máx. 5%
– alfalfa, azahar, banksia, 

eucalipto negro (E. 
camaldulensis), falsa acacia y  
zulla: máx. 10%

0’2 a 
7

1’5Sacarosa

Riesgo de incumplimiento en floraciones muy rápidas (romero y las 
“legales”), o si se alimenta excesivamente con sacarosa (¿más de 5 kg?).

9 10

11 12



www.pajueloapicultura.com – info@pajueloapicultura.con – T. 964 2464 94 - 606 502 122.

4

España, RD 1049/2003, 
UE, Directiva 2001/110

IntervaloMedia,
España

Parámetros legales físico-
químicos de composición, %

1-53Polen, enzimas, pigmentos, 
amino ácidos, flavonoides, etc. 

Polen: el que corresponda a cada miel en el % que corresponda.
Enzimas: disminuyen con el tiempo y los calentamientos. ¿Arrastre de alimentaciones?

Conductividad eléctrica: 
– mieles florales: máx.  0’8 mS/cm 

(=800 S/cm ) excepto brezos…
– mieladas: mín. 0’8 mS/cm

0’1-1’50’3Sales minerales (cenizas):

Separa mieles de mielatos (encina) de las florales (con excepciones, brezo, castaño…).

13

máx. 50 meq/kg.
– excepto miel industrial: máx. 80

meq/kg
10 -5020Acidez, meq/kg:

Indica inicio de fermentación.

Si presenta un sabor o un olor extraño, a «miel industrial», RD 1049, 3.3.a) «… 
para usos industriales o para su utilización como ingrediente de otros productos 
alimenticios que se elaboran ulteriormente.» ¿humo?...

España, RD 1049/2003, B.O.E. 05.08.04 UE, Directiva 
2001/110 del 20.12.01Intervalo

Media
España

Parámetros legales 
físico-químicos de 
composición %

mín. 8º escala Schide
– mín. 3 escala Schide si HMF menos de 15 ppm o

contenido natural bajo (azahar ...)
– miel industrial: no límite

5-4020Índice  diastásico = 
ºSchide = ºGothe

máx. 40 mg/kg (ppm)
– miel industrial : no límite

1 -505
Hidroximetilfur-
fural (HMF), 
mg/kg (ppm)

Indicadores de frescura. Diastasas bajan con el tiempo y los calentamientos. HMF sube con 
el tiempo y los calentamientos.
 HMF miel recién cosechada por las abejas: 0 mg/kg; miel cosechada al final del año 6-7
 Envejecimiento natural sube HMF aprox. 1 mg/kg y mes, ± en zonas calientes/frías
 Cada calentamiento de fusión, bien hecho, sube HMF unos 4-5 mg/kg
 Excepto miel cruda y zonas frías: marca consumo preferente 2 años

País o países de origen donde se haya 
recolectado, sin proporcionalidad. 
RD 523/2020, en vigor desde 22.12.2020.

------Etiquetar origen

14

Bogdanov, 2008.

Las temperaturas y tiempos de almacenaje:

Efectos de la temperatura y tiempo de almacenaje de la miel en el HMF y las enzimas

Tiempo en 
reducirse la 

invertasa a la 
mitad

Tiempo en 
reducirse la 
diastasa a la 

mitad

Tiempo en llegar a 
40 mg/kg (ppm) 

HMF
° C

26 años35 años10-20 años10

2 años4 años2-4 años20

83 días200 días0,5-1 año30

9,6 días31 días1-2 meses40

1,3 días5,4 días5-10 días50

4,7 horas1 día1-2 días60

47 minutos5,3 horas6-20 horas70

Control de la humedad, refractómetros.

1
4

3

2

1. Mide en ºBrix

2. Mide en % de agua

3. Líquido de calibrar

4. Tornillo de calibrar 

13 14

15 16
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1

4

3
2

1. Conductímetro 

2. Balanza de precisión 
de 0,1 g 

3. Agua destilada

4. Vaso graduado

5. Líquido de calibrar 

Control de la conductividad eléctrica, 
conductímetros (útil en mieles oscuras)

5

Color Pfund:
0 a 9 mm Pfund (a)Blanco agua
9 a 17 mm Pfund (b)Blanco extra
18 a 34 mm Pfund (c)Blanco
35 a 50 mm Pfund (d)Ámbar extra claro
51 a 85 mm Pfund (e)Ámbar claro
86 a 114 mm Pfund (f)Ámbar
más de 114 mm PfundÁmbar oscuro

a b c d e f

Colores de las mieles, escala Pfund

GC, C13, HPLC, NMR, LC-HRMS…

Azúcares, residuos, adulteraciones…

Foto Apinevada.

Extracción e identificación de los pólenes presentes
en las mieles, y cálculo de su % de presencia:

20

2. Parámetros botánicos:

17 18

19 20
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Ej. PCA-190424-1: tomillos 11 %; esparceta 27 %; otras Fabáceas, chupamieles, 
Apiáceas, centaureas… y no nectaríferas: encinas, estepas, olivo…

tomillo

chupamieles

centaureas

apiáceasesparceta

encinas

olivos
estepas

una miel = un paisaje

Límites comerciales, % ~ de polen para mieles monoflorales
(1/3 de nuestra producción, Mº Agricultura).

30
girasol, 
Helianthus annuus

5azahar, Citrus sp

8
madroño, 
Arbutus unedo

30*brezos, Erica sp

conductividad eléctrica:
legal mín. 0,8 mS/cm, 
comercial 0,9 mS/cm.mieladas, ¿HDE/P?12

cantueso, 
Lavandula stoechas 

12
romero, 
Rosmarinus officinalis75*

castaño, 
Castanea sativa

10-12tomillo, Thymus sp2-10espliego, Lavandula vera…

(UE, citadas 117)…70eucalipto, Eucaliptus sp

3. Parámetros sensoriales:

24

Definición del:
 Color. Será más oscuro con 

ceras viejas y/o mucho polen
 Olor (nasal directo). Cerrar 

bidones. Evitar contaminaciones 
de conservantes de cera, 
combustión de motores en la 
zona de almacenamiento…

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

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

 Sensaciones bucales. 
Características de algunas 
mieles, como algarrobo, 
chupamieles, tomillo. 

21 22

23 24
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Formación de catadores de miel.

Concursos Ibéricos de  
Mieles monoflorales.

Sensaciones útiles, 6 pasos:
1º color, 2º olfato, 3º tacto (textura), 4º gusto, 5º aroma, 6º trigeminales

1º la vista:
Colores: determinados reflejos de la luz blanca.

Colores de las mieles (escala Pfund):
0 a 9 mm Pfund (a)Blanco agua

9 a 17 mm Pfund (b)Blanco extra

18 a 34 mm Pfund (c)Blanco

35 a 50 mm Pfund (d)Ámbar extra claro

51 a 85 mm Pfund (e)Ámbar claro

86 a 114 mm Pfund (f)Ámbar

más de 114 mm PfundÁmbar oscuro

a b c d e f

25 26

27 28



www.pajueloapicultura.com – info@pajueloapicultura.con – T. 964 2464 94 - 606 502 122.

8

2º el olfato, nasal directo, los olores:
Sentido “químico”: identificación de moléculas volátiles
en la mucosa nasal.
10.000 olores identificables (perros: un millón)

Utilizar mínimo unos 100 g.

Olores más frecuentes de vuestras mieles:

Afrutados (mermelada): Rosaceae, zarza…

Farináceos: leguminosas (Fabaceae), tréboles 

amarillo, blanco, rosado, otras leguminosas de 

pradera y del matorral de alrededor

Fenólicos: tomillo y otras labiadas (lamiáceas)

Humus, setas, hojarasca de otoño, tierra mojada 

tenue: brezos

Malteado, tostado: melada de encina/roble.

3º el tacto, de la lengua contra el paladar (sin 
tragar):
Percepción del contacto con otros cuerpos.

Tamaño y homogeneidad de los cristales
Viscosidad: densa, fluida, gelatinosa.

Utilizar mínimo unos 3-4 g.

4º el gusto (sin tragar):
Sentido “químico”: identificación de moléculas disueltas, en 
las papilas gustativas.

ácido
dulce
salado

Al tragar:
amargo

29 30

31 32
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Gustos más frecuentes:

Dulce: todas

Salado: mielatos de encina/roble, castaño, brezo

Ácido: tomillo, labiadas en general, y zarza (limpio, claro, 

rotundo)

Amargo: brezos (poco y no todas) y algunas de castaño

Otras sensaciones de boca: paladar graso en 

chupamieles; retro-picante en lechetreznas (Euphorbia); 

astringencia en castaño y mielatos

5º el olfato, retronasal, los aromas (al tragar):
Sentido “químico”: identificación de moléculas volátiles
en la mucosa nasal.
10.000 olores identificables (perros: un millón)

Al tragar,
empujar aire

6º las sensaciones trigeminales:
Sentido “químico”, identificación de determinadas 
moléculas en las terminales nerviosas sensitivas del 
trigémino.

astringente
frescor
picante
...

33 34

35 36
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Concurso Nacional Mieles Premios Bresca 2023.

Premios 
Bresca:

Marca:Tipo:Origen:

Mieles La TravinaAlmendroValencia
Mel ViciAlgarroboMallorca

José LuqueAguacateMálaga
Miel el JuncalAzaharValencia

Bresca OroMiel La PuelaBrezosAsturias
Mieles IngertoBosqueLeón

Miel Camino de SantiagoCastañoLeón
DolçamarCuernecilloMenorca

Señorío de MolinaEspliegoGuadalajara

Miguel Angel Ruiz TorricoEucaliptoCiudad Real

Mieles IngertoMontañaLeón

Madrid MielMielatosMadrid

Bresca PlataSetentayNueveLavandínValladolid
Comercial Apirossend SLRododendroTarragona

Bresca BronceMiel el JuncalRomeroValencia
Comercial Apirossend SLTomilloTarragona

Miel La CazurraZarzamoraLeón
Persano 2004

1. físico químicos

+ 2. botánicos

+ 3. sensoriales

para miel de

romero:

Persano 20041 + 2 + 3, miel de romero:

Apinevada y Pajuelo 
Consultores, 2023

42 mieles monoflorales 
y 7 de floras singulares

1 + 2 + 3, miel de romero:

37 38

39 40
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Calidad de las mieles

• Historia.

• Definición legal, parámetros (físico-químicos, polínicos, 
sensoriales) y sus límites. Cómo cumplirlos y medirlos.

• El mercado de la miel.

• Manejos para optimizar calidad.

• Adulteraciones y residuos, situación actual y sus detecciones.

Visión general de la Apicultura en la UE.

• 2º productor mundial (230.000 t) después de China 
(543.000 t).

• 1er comprador mundial (42,1 %), seguido por 
EEUU (35,9 %).

• Autosuficiente solo en el 60 %; necesidad de 
importar para cubrir la demanda interna.

• Principales proveedores: China (40 %; salario mínimo 
interprofesional 281,30 €/mes) y Ucrania (20 %; salario 
mínimo interprofesional 216,70 €/mes).

• Total 17,5 millones de colmenas y 650.000 apicultores. 
• Sector pequeño, pero muy importante por la 

polinización de cultivos y el mantenimiento de la 
biodiversidad.

No todas las mieles son iguales.

Valor €/kg de las mieles compradas por la UE.

https://agriculture.ec.europa.eu/system/files/2023-05/market-presentation-
honey_spring2023_en.pdf

El ejemplo de la miel de manuka, estudios desde los años 90, trabajos de Molan, 

Univ. de Waikato, y otros. Calidad controlada oficialmente.

258 publicaciones en: https://search.waikato.ac.nz/#/search?q=manuka%20honey

- 100 veces más antibiótica que otras

- antibacteriana ya al 10 %

- composición muy definida

- cada lote certificado por nivel de MGO

– 100: prevención de dolencias estacionales

– 250: tratamiento de dolencias estacionales

– 400: tratamiento de infecciones gastrointestinales, de la piel y candidiasis

– 550: tratamiento de infecciones gastrointestinales y de la piel más fuertes e 

invasivas (https://ajara.it/es/blog/23-beneficios-de-miel-muka-manuka )

– La miel, y en particular la miel de manuka, se ha utilizado con éxito para tratar heridas 

infectadas y no infectadas, quemaduras, incisiones quirúrgicas, úlceras en las piernas, llagas por 

presión, lesiones traumáticas, lesiones meningocócicas, efectos secundarios de la radioterapia y 

la gingivitis (https://cnnespanol.cnn.com/2017/11/25/la-miel-de-manuka-y-sus-beneficios-que-

es-sus-mitos-y-verdades/ ).

¿Por qué algunas mieles son más apreciadas?

41 42

43 44
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Londres, febrero 2022

Omnipresente en el mercado, 
incluso en grandes superficies, y 
con productos derivados:

Compuestos bioactivos en la miel.

Mieles monoflorales más estudiadas según perfil fenólico en África y Europa(Lozada et al., 2022)
“Que el alimento sea tu medicina…” Hipócrates, s. V aC.

Chile, NHF (factor miel nativa)
Certifica contenido en compuestos fenólicos, en H2O2, y flora nativa.

https://www.nativehoneyfactor.com/

• 1/3 de los alimentos de la humanidad se producen con la ayuda 

de la polinización por abejas, FAO.

• Protección de la biodiversidad: de las cerca de 800 plantas 

silvestres que forman en matorral del Parque de Doñana, y el de la 

Sª de Aracena, un 70 % precisan de polinización por abejas para 

mantener y aumentar sus poblaciones, Valdés 1978.

PROTEGER A LAS ABEJAS = PROTEGER A LOS APICULTORES, 
QUE SON QUIENES LAS CUIDAN

Protección biodiversidad

45 46

47 48
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Protección de la biodiversidad
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/estadisticas/indicadoreseconomicos2022_api
cultura_versiontridion_tcm30-576093.pdf

Evolución del consumo de miel, España. Evolución del comercio de miel, España.

49 50

51 52
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Evolución del nº de colmenas y la producción de miel.

Elaboración propia a partir de Alphandery y datos Mº Agricultura.

Import Export miel España 2022.

Calidad de las mieles

• Historia.

• Definición legal, parámetros (físico-químicos, polínicos, 
sensoriales) y sus límites. Cómo cumplirlos y medirlos.

• El mercado de la miel.

• Manejos para optimizar calidad.

• Adulteraciones y residuos, situación actual y sus detecciones.

53 54

55 56
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Asociarla a un paisaje, a unas floraciones con “buena reputación” 
identificables por el consumidor.

Mejora de la imagen y la calidad de la miel.
DOP:

 Composición diferencial
 Técnicas de producción diferenciales
 Zona geográfica delimitada

IGP:
 Composición diferencial
 Zona geográfica delimitada

Zona geográfica delimitada, productores y envasadores
registrados, reglamentos de la certificación y de la producción.
Consejo Regulador, controles externos de campo, de
instalaciones y de mercado, físico-químicos, polínicos y
sensoriales.

Certificación geográfica UE:

Marcas de calidad

59

•Sin residuos (industriales, agrícolas, de manejo de la 
explotación), manejos CRAE, distancias...
•Productores y envasadores registrados, reglamentos de la 
certificación y de la producción 
•Consejo Regulador, controles 
externos de campo, de instalaciones 
y de mercado, físico-químicos, 
polínicos y sensoriales.

no quien quiere, quien puede

Certificación “de manejo” UE, ecológica:

57 58

59 60
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•Definición de parámetros más exigentes que RD 
1049/2003:
Fijar reglamento de condiciones de acceso a la marca.
Reglamento de buenas prácticas de la marca.
Controles externos suplementarios.

– “Miel de Málaga”
– “Alimentos de Andalucía”
– “C de Calidad”, Aragón
– “Q de Qualitat”, Cataluña
– “Euzkolabel”
– “CV, Calidad Valenciana”
– «ESMEL», particular, Mallorca
– “Label Rouge”, Francia
– “Cruz verde” Deutscher Imkerbund (DIB)
– “Comercio Justo” …

Certificación de “marcas de calidad”, marcas
de garantía (CCAA y colectivos):

Otras estrategias, un par de ellas de nuestros vecinos:

Cosechar miel madura.

Alejar los tratamientos contra varroa de la cosecha.

Problemas a tener en cuenta:

64

Desabejado: 
cepillo + humo, soplador, repelentes de abejas.

61 62

63 64
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65

Transporte
al punto de 
extracción

66

Transporte al punto de extracción

Desoperculación de panales

67 68

Extracción de la miel de los panales, centrifugación 

65 66

67 68
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Mielería

69

Mielería, México 2014

Almacenamiento
Decapar.

Calentar adecuadamente.

69 70

71 72
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Filtrado: paso de 0,5 mm, 500 micras, 
evitar “golpear” la miel (burbujas)

Envases alimentarios. Decantado: facilitarlo.

Fermentaciones: humedad excesiva > 18,5 %.

Marmolizaciones: baja temperatura/no decantación.

Separación de fases: 
vejez, humedad excesiva, 
temperatura alta.

Mala cristalización: mala 
fundición de cristales, mala 
homogeneización, 
humedad alta

Calidad de las mieles

• Historia.

• Definición legal, parámetros (físico-químicos, polínicos, 
sensoriales) y sus límites. Cómo cumplirlos y medirlos.

• El mercado de la miel.

• Manejos para optimizar calidad.

• Adulteraciones y residuos, situación actual y sus 
detecciones.
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Autentificación de las mieles, ausencia de azúcares 
no propios, en la industria hay:

• Azúcares de almidones de maíz o de caña de azúcar, 
detectables por C13

• Azúcares invertidos de remolacha, detectables por enzimas 
termorresistentes

• Azúcares invertidos de arroz, etc., detectables por perfil de 
azúcares (oligosacáridos no propios de la miel: manosa…)

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

Asociación Danesa de Apicultores
Resultados de muestras de miel nº 1 a 14, 

analizadas en Eurofins y FoodQS.
Kilpinen 2021

Lab. FoodQSLab. Eurofins
Técnica 

analítica:
No 

sospechosa
s

Sospechosa
s 

No 
sospechosa

s

Sospechosa
s 

---1, 4, 9, 13, 
1441, 2, 6, 9, 

11, 13, 14HRMS

1, 6, 11---1---IRMS

------9, 13, 14---NMR
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Datos de 320 mieles en fronteras UE, 2021 y 2022.
https://publications.jrc.ec.europa.eu/repository/handle/JRC130227
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Datos de 320 mieles en fronteras UE, 2021 y 2022.
https://publications.jrc.ec.europa.eu/repository/handle/JRC130227
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https://climate.nasa.gov/scientific-consensus/

El clima, consenso científico, calentamiento, más 
acontecimientos adversos, mala distribución de las lluvias: 
más necesidad de alimentar.

“¡Compre miel! Es el edulcorante más ético” (y la 
de proximidad, la que más) vanEngelsdorp, Rivera 2010

Moltes gràcies per la seva atenció!

¿Preguntes?

www.pajueloapicultura.com
info@pajueloapicultura.com

T. 964 24 64 94 - 606 502 122
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