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En la actualidad, la miel es un producto natural muy estudiado en el campo de la investi-
gacion biomédica debido a sus reconocidos potencial antioxidante [1], antiinflamatorio y antimi-
crobial [2]. Estas propiedades se han asociado con el alto contenido de azlcar, bajos valores de
pH y el contenido de glucosa oxidasa, enzima que cataliza la transformacion de la glucosa en pe-
roxido de hidrogeno, producto que posee una alta capacidad antimicrobial. En practicas clinicas
principalmente se usan la miel de Manuka y Medihoney (originarias de Nueva Zelanda y Australia)
debido a que poseen una alta actividad antimicrobial atribuida a la presencia del a-oxoaldehido,
metilglioxal [3]. En estudios preliminares desarrollados al interior del Centro de Investigacion
de Montana se han observado en mieles de Portugal, favorables propiedades para su uso en el
cuidado de cicatrices [4], pero se requieren mas estudios de caracterizacion de éstos productos
que soporten posteriores estudios de evaluacion de actividad bioldgica.

El objetivo de este estudio es la caracterizacion de 14 mieles monoflorales de las princi-
pales regiones productoras de Portugal, las cuales se describen a continuacion de acuerdo a su
nombre local y distrito de produccion: Urze (Vila Real y Braganza), Echium (Braganza y Evora),
Castanheiro (Vila Real), Poejo (Lisboa), Laranjeira (Faro), Rosmaninho (Lisboa), Tomilho (Lisboa),
Eucalipto (Lisboa), Medronheiro (Lisboa), Alfarrobeira (Lisboa).

La evaluacion fisicoquimica muestra que los resultados de pH, acidez libre, azlcares re-
ductores y humedad enmarcan las mieles estudiadas dentro de los parametros establecidos por
la Legislacion Europea de calidad [5]. Urze, Echium, Poejo, Rosmaninho, Eucalipto, Medronheiro
y Alfarrobeira superan, alguno o varios, de los limites establecidos para conductividad, sacarosa
aparente, hidroximetilfurfural e indice diastasico. Ademas, se presentaran resultados de la acti-
vidad antioxidante y del contenido de fenoles y flavonoides, su predominancia y posible contribu-
cion en la actividad biologica disponible para fines médicos.
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