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Influencia de la temperatura y tiempo de almacenamiento en la
calidad de mieles monoflorales de Portugal
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La miel es un producto natural reconocido, practicamente, a nivel mundial por su valor
nutritivo, energético y farmacoldgico [1]. Su composicion quimica, y por defecto, sus caracteris-
ticas organolépticas, dependen del tipo de miel, origen botanico y geografico, néctar, tecnologias
de produccion y condiciones de almacenamiento [2]. Una inadecuada forma de almacenamiento y
conservacion pueden ocasionar deterioro del producto. Las condiciones climaticas y edafologicas
de Portugal [3], como también su rica distribucion de flora apicola, potencializan el crecimiento
de la produccion de miel, esto a su vez, demanda un conocimiento mas amplio de las causas de
alteracion de la calidad del producto.

El objetivo de este trabajo fue estudiar el efecto de la temperatura y tiempo de almace-
namiento sobre parametros fisicoquimicos y microbiologicos de 4 mieles monoflorales (Castanhei-
ro, Cerejeira, Rosmaninho, Urze). Las muestra se almacenaron durante 4 meses a temperatura
ambiente, 45 °Cy en refrigeracion. Ademas, se evaluio el perfil polinico y los atributos sensoriales
de las cuatro mieles mantenidas a temperatura ambiente; y se llevo a cabo la identificacion de
compuestos fendlicos en las mieles oscuras.

Se encontro que las condiciones de almacenamiento incidieron principalmente sobre el
contenido de hidroximetilfurfural y la actividad diastasica. Se determinaron valores por encima
de los limites establecidos por la legislacion en mieles almacenadas a 45 °C. La variabilidad de
estos parametros se correlaciono significativamente (P<0.05) con la acidez libre, el pH y el tiempo
de almacenamiento. Los indicadores de calidad comercial, sanitaria y de seguridad resultaron
satisfactorios para todas las mieles, con algunas excepciones para el caso de la muestra de Cas-
tanheiro que se almaceno a 4 °C. El analisis de compuestos fendlicos evidencio la presencia de
acidos fendlicos y de flavonoides, mostrando la Crisina como el compuesto predominante tanto
en Castanheiro como en Urze. La evaluacion de las propiedades sensoriales mostré que el color,
sabor y consistencia fueron los atributos que mas facilmente evaluaron los consumidores, y los
que contribuyeron para que la apreciacion global de los productos se acentuara. La muestra de
Urze presentd los valores mas altos en la escala de preferencias de consumo y de compra.
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