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Productos de la colmena

Miel

Polen

Propóleos

Jalea real

Apitoxina

Cera

Muchos de ellos están incorporados al Código

Alimentario Argentino (CAA) como alimentos

Material vivo



Miel

Polen

Propóleos

Jalea real

Cera

Apitoxina



Miel

Polen

Propóleos

Origen botánico



MIEL



Encuesta



Encuesta







¿Cómo es la Cadena Agroalimentaria de la miel?



Código Alimentario Argentino (Capítulo 10,  Art 782) 

Se entiende por miel la sustancia dulce

natural producida por abejas Apis mellifera

a partir del néctar de las plantas o de

secreciones de partes vivas de éstas o de

excreciones de insectos succionadores de

plantas que quedan sobre partes vivas de

las mismas y que las abejas recogen,

transforman y combinan con sustancias

específicas propias, y depositan,

deshidratan, almacenan y dejan en el

panal para que madure.



Visita de las abejas a las flores



Composición del néctar

Azúcares 30% (sacarosa y azúcares simples)
Agua 70%
• Aminoácidos.
• Polifenoles (antioxidantes)
• Pigmentos como  carotenoides, xantofilas, 

antocianas y otras sustancias solubles en 
agua.

• Polen.
• Pequeñas cantidades de minerales (K, Na, 

Mg, Ca, Fe.), proteínas, aminoácidos y 
vitaminas.

• Compuestos  aromáticos.
• Auxinas, giberelinas y otras sustancias.



El néctar se mezcla con las secreciones de las 

glándulas salivales y de la hipofaringe de las 

abejas que están libando.



En la colmena el néctar se transmite de 

abeja a abeja y más secreciones se añaden 

antes de que se almacene en las celdas.



Almacenamiento en las celdas



Maduración y desecación sucesiva





Adición de enzimas y sustancias 

propias de las abejas.

Proceso Químico: 
desdoblamiento de azúcares

Proceso Físico: deshidratación (trofalaxis, 

ventilación).

Operculado (mantenimiento de las 

condiciones de la miel).

Proceso de elaboración de la miel…



Composición de la miel

▪ Azúcares 80% (azucares simples).

▪ Agua 18 %.

▪ Ácidos orgánicos.

▪ Enzimas.

▪ Compuestos fenólicos  (antioxidantes).

▪ Sustancias volátiles , constituyentes del aroma 

típico de las mieles.

▪ Pigmentos de origen vegetal.

▪ Pequeñas cantidades de minerales, proteínas, 

aminoácidos y vitaminas.   

La miel provee a las abejas de la energía necesaria 

para realizar movimientos, caminar, volar, limpiar y 

ventilar.



Cosecha y 

extracción 



Transporte a la 

sala

Sala de 

extracción



Desoperculado



Extracción centrífuga de la miel de los panales



Filtrado



Decantación



Depósito



Fraccionado



¿Cual es el origen de la diversidad de las 

características fisicoquímicas, sensoriales  y 

polínicas que permiten tipificar la miel?

Origen floral Origen geográfico



Muchos de los parámetros Físico-

químicos utilizados para caracterizar las 

mieles se usan también para establecer 
la calidad del producto.

Humedad Max. Permitido 18-20 %

Color (Escala
PFUND)

0-8mm blanco agua
9-17mm blanco extra
18-34mm blanco
35-48mm ámbar extra claro
49-83mm ámbar claro
84-114 mm ámbar
Más de 114mm ámbar oscuro.

HMF Se incrementa con el envejecimiento, Máx. 
permitido es de 40 mg/kg.

Diastasa Mínimo 8° Gothe

Conductividad En las mieles florales los valores mayormente 
oscilan entre 0.1 y 0.7 mS/cm.

Acidez Máx. permitido 40 meq/Kg



Medición de humedad

Refractómetros

Se pueden utilizar 
refractómetros de mano a 
campo o en sala de 
extracción

http://www.google.com.ar/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&docid=d7OdJtx042fUhM&tbnid=3f6-AhBDmdPrbM:&ved=0CAUQjRw&url=http://articulo.mercadolibre.com.ar/MLA-151117258-derretidor-de-miel-para-tambor-_JM&ei=rllHUYaGF4fs8wTT-oDYBA&bvm=bv.43828540,d.eWU&psig=AFQjCNFkf70K8SIEuZkbz1lUS3g7GvEzyw&ust=1363716857802831


Color

Colorímetros

Pfund: Ya no se 

fabrica

Colorímetro Hanna

Es un fotómetro con lecturas 

directas en mm Pfund



Color de la miel

Proviene de los pigmentos, minerales 
y polifenoles  presentes en el néctar

Se modifica

Sobrecalentamiento y 
conservación

Envejecimiento



Hidroximetilfurfural (HMF)

▪ El HMF es un producto de la descomposición de 
la fructosa. 

▪ Aumenta cuando la miel envejece y cuando se 
calienta.

▪ En mieles frescas, recién cosechadas el 
contenido es bajo (0 a 3 mg/kg).

▪ El máximo aceptable para establecer la fecha 
de vencimiento es de 40 mg/kg



Diastasa

Rompe las 
cadenas de 
almidón. 

Invertasa

Cataliza la 
transformación de 
sacarosa en 
glucosa y fructosa.

Glucosa oxidasa

Cataliza la 
descomposición de 

glucosa en agua 

oxigenada y ácido 
glucónico.

El ácido glucónico 

confiere acidez a la 
miel.

El agua oxigenada 

le da propiedades 
desinfectantes.

Enzimas

La actividad de las 
enzimas disminuye:

⮚ Con el paso del 
tiempo.

⮚ Con el aumento de 
temperatura



Conductividad eléctrica

◉ La capacidad de conducir 

corriente que depende de las 

cargas en la solución azucarada. 

◉ Cuanto más minerales, más 
conduce. 

◉ Los minerales dan color.  

◉ Hay una relación entre color y 

conductividad en las mieles 

recién cosechadas. 

Miel de mielada y de

castaño

generalmente
presentan una c.e. >

de 1 mS/cm. En las

mieles florales los
valores mayormente

oscilan entre 0.1 y 0.7
mS/cm



La acidez natural de la miel proviene de los ácidos orgánicos 

presentes en ella. El principal ácido contenido en la miel es el 

glucónico, que se forma por acción de la enzima glucosa 

oxidasa, presente en la saliva de las abejas, sobre la glucosa. 
Como se genera a partir de las moléculas de glucosa del néctar, 

la acidez natural de una miel depende de la concentración 

inicial de la misma y, en definitiva, de su origen botánico

Glucosa

Glucosa oxidasa

Ácido glucónico

Acidez

Glucosa

Glucosa oxidasa



Características sensoriales

¿De qué dependen las características sensoriales de la miel?

• Composición del  néctar: 

– Azúcares

– Pigmentos, minerales, polifenoles, aminoácidos

• Sustancias volátiles

¿Qué características sensoriales tiene la miel?

• Color

• Olor

• Gusto/aroma

• Textura/cristalización



Análisis 

sensorial 

de miel



¿Y el origen botánico?

Se estudia a través de la melisopalinología.

Esta basada en el reconocimiento de 

las características de la morfología del 

polen.



Caracterización de mieles

▶Análisis polínico▶Análisis físico químicos ▶Análisis sensorial



❑ Se pierden aromas, perfumes. 

❑ Se oscurece.

❑ El sabor se modifica (sabor 
caramelo y dejo amargo).

❑ Los azúcares se transforman 
(HMF).

❑ La acidez aumenta.

❑ Se pierden la actividad 
biológica y enzimática.

Envejecimiento



POLEN



Los granos de polen vegetal  son las células 
sexuales masculinas de las plantas con semillas

Polen vegetal





CAA (Capítulo X, Art. 785): “ Con la denominación 

de polen se entiende el elemento masculino de 

las flores, recogido por las abejas obreras 

depositado en la colmena y aglutinado en granos 

por una sustancia elaborada por las mismas 
abejas”

(Res. 1550, 12.12.90)

Polen de abejas



Recolección de polen

Polen

vegetal

Pan de polen

Polen corbicular o

apícola





Pecoreo de polen

* Recolección 

Activa 

Pasiva

* Constancia floral 

* Condiciones climáticas

(Temperatura, precipitaciones, radiación solar, 
viento)

* Fortaleza de la colonia

* Edad de la reina

* Cantidad de cría abierta (estímulo)

Una abeja visita aproximadamente 200 flores 

para armar una carga de polen con un peso 
aproximado de 8 mg



El polen es la principal 

fuente de proteínas, 

grasas y minerales con 

la que cuenta la 

colonia.

Uso en la colmena: nutricional

Pan de abeja



Composición química

Carbohidratos: 30 – 55%

Proteínas: 22 – 37%

Lípidos: 1 – 13%    (Ω 3 y Ω 6) 

Vitaminas (Complejo B)

Minerales

Enzimas

Pigmentos (polifenoles / 

flavonoides)



Producción de polen



Diferentes tipos de polen

Monoflora

Multiflora





¿Cómo consumirlo?

Como complemento nutricional: disolver una o dos

cucharaditas de polen en un vaso de líquido frío (agua o jugo) y

dejar reposar al menos 30 minutos.

Cuando se procuran efectos terapeúticos se recomienda un

consumo de 2 ó 3 veces superior.

Dr. Walter Fierro Morales :

Médico y apicultor (República Oriental del Uruguay)

Asesor del Min. de Salud Pública en productos de la colmena y apiterapia 

Docente de la Fac. de Química de la Universidad de la República

Miembro de la Comisión de Apiterapia de APIMONDIA

Para obtener mayor beneficio se debe consumir  
por la mañana y/o por la tarde en ayunas





CAA: Cap. XVI (Correctivos y coadyuvantes), Art. 1308 bis: 

(Res Conj. SPReI y SAGPyA N° 94/2008 y N° 357/2008)

“Se entiende por propóleos el producto compuesto de 
sustancias resinosas, gomosas y balsámicas, ceras, 
aceites esenciales y polen, de consistencia viscosa, 

elaborado por las abejas a partir de ciertas especies 
vegetales, que son transportadas al interior de la 

colmena y modificadas parcialmente con sus 
secreciones salivares. La composición de los propóleos 
varía dependiendo las especies vegetales de origen y 
de la función de los propóleos dentro de la colmena”



Recolección de resinas por las abejas 

✔Proceso BIOSELECTOR

✔Identificación de fuente con las 
antenas - Danza

✔La temperatura ambiental es clave 
(20° C)

✔Forrajeo y tareas de propolizado: 
patrón diurno

✔Horario: 10 a 15 h

✔El armado de una carga puede 
llevar entre 15 minutos y 1 hora 
(clima)

✔Por vuelo puede ingresar a la 
colmena  aproximadamente 10 mg 
de ppls



Forrajeo de resinas

Especie y raza de abejas (capacidad propolizadora)

A. mellifera / florea > A. dorsata > A. cerana

Ubicación geográfica

Estacionalidad

Tamaño de la colmena 



Utilización en la colmena

Función mecánica



Utilización en la colmena

Función biológica



Es el obtenido directamente de la colmena, sin purificar

(CAA, Cap. XVI, Art. 1308 bis)

Para la recolección, manipulación, envasado y almacenamiento de propóleos
se deberán cumplir las buenas prácticas apícolas.

No admite aditivos.

Debe ser envasado en envases bromatológicamente aptos que lo protejan de la
humedad, la luz y las temperaturas excesivas.

Almacenar en lugares frescos y oscuros.

Propóleos bruto (PB)



Composición química PB

Origen 
botánico

Época del 
año

Ubicación 
en la 

colmena

Método de 
obtención



Variabilidad del PB



Métodos de producción

Raspado

Mosquitera

Mallas

Matrizada

Colectores 
inteligentes



PB

Extracto 

blando de 

propóleos

Solución 

hidroalcohólica

Procesamiento - Elaboración de productos



Elaboración de productos

1. Caramelos con propóleos.

2. Mieles con propóleos, las que podrán 
contener además polen y/o jalea real.

3. Propóleos en solución hidroalcohólica 
de etanol o propilenglicol.

4. Suplementos dietarios.

ROTULADO:

a) El contenido porcentual de propóleos que aporta el producto 

b) La leyenda: ‘MANTENER EN LUGAR FRESCO, SECO Y PROTEGIDO DE LA LUZ’.

c) La IDM para adultos: 300 mg.

d) La IDM para niños menores de 12 años: 150 mg.

e) El modo de uso en el que se deberá indicar en forma clara que la porción consumida 

por día no debe superar lo establecido en c) y d).

f) Leyenda: “CONTIENE PROPOLEOS. PERSONAS ALÉRGICAS O SENSIBLES, NIÑOS

MENORES DE 4 AÑOS, MUJERES EMBARAZADAS O EN PERIODO DE LACTANCIA: NO 

CONSUMIRLO”

Productos habilitados CAA  (Cap. XVII - Art. 1384)





Basadas en características sensoriales, 

botánicas, físicas, químicas y microbiológicas

Origen botánico 

Región geográfica

Manejo del apicultor (colmenas y recolección)

Procesos post cosecha

Conservación y almacenamiento

Calidad miel / polen / propóleos  



Identidad

Integridad

Inocuidad

Preferencias

CALIDADCaracterística 

implícitas
Características 

explícitas



Calidad: ¿de qué dependen las 

características implícitas?

• Identidad

• Integra

• Inocua

Buenas

Prácticas 

Apícolas

Buenas

Prácticas 

Manufactura



Trazabilidad

Según el Codex Alimentarius, “Trazabilidad es la

capacidad para seguir el movimiento de un

alimento a través de etapa(s) especificada(s) de
la producción, transformación y distribución”.

Seguir el rastro de los alimentos desde sus orígenes

hasta su consumo, a través de todas las etapas de

producción, transformación y distribución ayuda a

encontrar posibles puntos frágiles que vulneran la
seguridad en el consumo.

La finalidad de la trazabilidad es mejorar la eficacia

del sistema de control de la inocuidad de los
alimentos a lo largo de la cadena alimentaria.



Buenas prácticas 
apícolas (BPA)

Procedimientos op. 

estandarizados de 

saneamiento (POES)

Manejo integrado de 

plagas (MIP)

Análisis de riesgo y 
control de puntos 
críticos (HACCP)

TRAZABILIDAD

Para terminar…



Jalea real

Cera

Apitoxina

Fisiología de la 

abeja obrera: 
glándulas



JALEA REAL



CAA : Cap. X, Art. 784 (Res. 3363, 30.10.79)

“Con la denominación de Jalea Real, Papilla Real o Leche de 

Abeja se entiende el alimento de la larva de la abeja reina 

hasta el tercer o cuarto día de vida, constituido por la secreción 

de las glándulas de la cabeza de abejas jóvenes (5-15 días de 

vida). Se presenta como una masa viscosa, de aspecto 

lechoso, color amarillo pálido, sabor ligeramente ácido y olor 

característico"

Definición



Nodriza: 

abeja de 5 a 15 días de vida

La jalea real es segregada por las glándulas hipofaringeas y  
mandibulares de las abejas nodrizas cuando disponen de 

polen, agua y miel.



Utilización en la colmena



Azúcares (mayormente glucosa y

fructosa)

Proteínas (enzimas: glucosidasa- fosfatasa)

Lípidos: mayormente ác. grasos de

cadena corta de estructura inusual.

Ác. graso 10-OH-2-decenoico

Minerales: K, Ca, Na, Zn, Fe, Cu, Mn.

Vitaminas

(complejo B)

Composición química 

Componentes %

Agua 60 - 70

Azúcares 10 - 15

Proteinas 11 - 15

Lípidos 5 - 7

Cenizas 0,8 - 0,1



Producción de Jalea real

❖ El método de producción de jalea real consiste en “engañar” a
las abejas con celdas reales artificiales colocadas en cuadros
porta celdas.

❖ En las celdillas se coloca una gota de jalea real y luego se hace
un traslarve.

❖ Al tercer dia se retira la larva y se extrae la jalea de la celdilla, se
la coloca en un recipiente y luego se filtra.



Comercialización y rotulado

Cap. X, Art. 784 (Res. 3363, 30.10.79)

La Jalea Real se podrá comercializar en su estado natural, liofilizado o
mezclada con miel (siempre que la proporción de jalea no sea inferior al
10%).

No podrá contener substancias extrañas, excipientes ni aditivos.

Envasar en recipientes adecuados para protegerlos de la luz y humedad.

Se rotularán:

Jalea Real, Papilla Real o Leche de Abeja

Miel con X% de Jalea Real

* Deberá figurar: peso neto y la fecha de elaboración (mes y año), así
como la de vencimiento del producto.

* Queda prohibido consignar en el rótulo expresiones tales como natural,
genuina y otras similares.

* El rótulo de los envases de Jalea Real y sus mezclas con miel debe llevar
la leyenda: " Manténgase refrigerado".



Propiedades  

• Bioestimulante

• Anti-fatiga

• Antienvejecimiento

• Optimizador de la actividad sexual

• Inmunomodulador

• Anticancerígeno

• Antiinflamatorio 

• Activador del SNC y Autónomo           Mejora la memoria

• Antimicrobiano

• Antioxidante 

• Hepatoprotector 

• Anti-osteosporosis

• Antidiabético

• Gastroprotector

• Protector de la piel

• Salud cardiovascular



Conservación

1. Fresca:

Heladera (3 a 5°C): 6 meses

Frizer (-18°C): 2 años

2. Liofilizada:

Heladera: 1 año

Frizer: 2 años

3. Jalea 1 o 2 en miel: 2 años 

a temperatura ambiente (con 

humedad menor a 18%)



Presentaciones comerciales



CERA



Abejas obreras 

12 a 18 días

“Constructoras”

Glándulas cereras





La cera es usada para la construcción de los panales y para 
opercular la miel “madura”

Las escamas son rascadas y masticadas en piezas maleables con la 

adición de saliva y varias enzimas.

Utilización en la colmena



❖ Mezclada con propóleos desinfecta y previene la desecación de

las celdas para la cría. También usan esta combinación para

sellar pequeñas aberturas de la colmena y para recubrir objetos

extraños

Utilización en la colmena



Factores que determinan la producción

* Flujo de néctar: cuanto mayor es el flujo, más panales se 
necesitarán 

para almacenarlo. 

No hay producción de 
cera innecesaria.

* Disponibilidad de polen: como fuente proteica.

* Presencia de reina: solo se construyen panales si hay una reina 

en la colmena.

* Postura: cuanto más huevos ponga la reina, más celdas serán 
necesarias...

* Temperatura: las temperaturas

mayores a 15 °C favorece la 

actividad de construcción de panales.



Algunos números...

* Se estima que las abejas necesitan consumir entre 7 y 10 kg de

miel para elaborar un kg de cera.

* Aproximadamente 66.000 abejas producen 77.000 celdas/hora

(1kg de cera).

* Un marco Langstroth contiene solo 100g de cera y puede

soportar 2-4 kg de miel.

* En condiciones de operculado normal, se pueden obtener 1,5 a 2 

kg de cera de opérculos cada 100 kg de miel extraída.



Cera de recupero

Cera de opérculo



Ésteres de alcoholes C25 – C33

Ác. Grasos C18 – C36

Contiene al menos 284 compuestos 

diferentes

Alrededor de 111 de sus componentes son 

volátiles (al menos 48 contribuyen a su 

aroma)

Composición



Almacenamiento

En bloques armados 
(largos períodos de tiempo)

En lugares frescos y 
ventilados

Nunca en sitios 
compartidos con 
sustancias químicas 
(solventes, art. limpieza, 
agroquímicos)



La mayor parte de la cera producida es reciclada por la 

industria apícola (principalmente cera recupero)

Usos en la actualidad



Usos en la actualidad



Aprobada para alimentación humana en EEUU en 1978.

Es inerte (no interactúa con el sistema digestivo humano y lo

atraviesa sin alteraciones).

Sustancias envueltas o encapsuladas en ceras son liberadas

lentamente... Propiedad usada en preparaciones medicinales
(Farmacopeas)

❖ CAA - Cap XVIII (Aditivos alimentarios) – Art. 1398 (54)

“CERA DE ABEJAS blanca y amarilla.

Cumplirán las exigencias de identificación y

pureza de la Farmacopea Nacional Argentina.

Agente protector en superficie FNA ”

Usos en la actualidad



APITOXINA



Glándulas de veneno

Abejas defensoras

Máxima producción

de veneno: 

14 a 18 días

Después de los 20 días no 

se produce más veneno. 

Excepción: abejas de 

otoño



Apitoxina

Latín “apis” (abeja)

Griego “toxikón” (veneno)

La definición incluye al veneno líquido, 

entero, puro, que la abeja inyecta al picar; 

aunque también se aplica a este producto 

diluido en un solvente y filtrado. 



“Apitoxina para uso médico” 

Designa a un medicamento líquido, inyectable,
estéril, que se elabora a partir de veneno de
abejas seco de alta calidad, en laboratorios
adecuados, con equipos y tecnologías
necesarios.

Es un veneno de abejas purificado (en el
proceso de obtención se eliminan algunas
fracciones del veneno y se disminuye el
porcentaje de participación de otras).

Es un medicamento homeopático incluido en
todas las Farmacopeas Homeopáticas del
mundo.

(Fte.: Urtubey, N. Apitoxina - 2001)



* Especie: las distintas especies Apis presentan
diferente patrón proteico y toxicidad

A. florea < A. mellifera = A. dorsata < A. cerana

* Estación del año: en verano el veneno es más
fuerte y más oscuro que en invierno

* Estado nutricional de la abeja:

relacionado con la calidad del polen

consumido. Relación directa con la

potencia del veneno.

Ej: alforfón, brezo.

* Edad de la abeja

Factores que influyen en la producción de veneno



Composición química

Melitina

La composición química 

del veneno de abejas 

varía según el método 
de extracción



Métodos de obtención

Electroestimulación 



Acción terapeútica

• Antiinflamatoria

• Analgésica

• Antiarrítmica

• Cardiotónica

• Vasomotora

• Hipotensora

• Fibrinolítica

• Antiagregante plaquetario

• Eritropoyética

• Inmunoactivante

• Radioprotectora

• Antibiótica y antiviral

• Antitumoral



Presentaciones - Usos /aplicaciones

* Tabletas, glóbulos, miel con apitoxina y grageas entéricas

* Cremas o pomadas 

* Parches

* Productos cosméticos

* Inmunoterapia.

* Acupuntura.

* Mesoterapia.

* Medicina Homeopática 

(inyectable vía subcutánea /

intradérmica / intraarticular 

o goteo endovenoso)

* Iontoforesis / fonoforesis /ultrafonoforesis 

• (cremas o geles)



Actividad biológica de los 
productos de la colmena



Actividad biológica de productos apícolas

Antiinflamatoria

Antimicrobiana

Antioxidante

Inmunomoduladora Radioprotectora

Neuroprotectora

Anticancerígena

Anestésica
Cicatrizante



Alimento funcional

Un alimento funcional es aquel alimento natural o 

procesado que contiene compuestos biológicamente 

activos; que, en cantidades definidas, efectivas y no 

tóxicas brinda un beneficio para la salud clínicamente 

probado y documentado utilizando biomarcadores 

específicos para promover una salud óptima y reducir el 

riesgo de enfermedades crónicas o virales y controlar 

sus síntomas

Fte: Functional Food Center; USA – 2021

No se consideran medicamentos

Posee efecto beneficioso a largo plazo



Alimento funcional



https://www.sciencedirect.com/science/articl

e/pii/S0753332220308155#fig0010

Se sugiere para reducir el 

riesgo/impacto de la 

infección y para 

complementar el 

tratamiento



Rama de la medicina 
alternativa que ofrece 
tratamientos  contra 
varias enfermedades 

basados en la 
utilización de los 
productos de la 

colmena.

Apiterapia



Las preferencias son 

la base de la

Diferenciación



Diferenciación

Tipificación  por origen botánico y geográfico

Resoluciones SAGPyA 274/95 y 111/96, que considera Mieles 

Monoflorales, multiflorales y mielatos. (características 

organolépticas, fisicoquímicas y polínicas)



Diferenciación

Vinculadas al territorio 

Identificación geográfica (IG) y la 
Denominación de origen (DO).

Certificación de Modalidad 
de Producción

Formas de comercialización

Certificación de Comercio Justo -FLO

. Sello Otorgado por la Fundación Fortalecer.
Requisitos religiosos



Diferenciación
Marcas Colectivas

Pueden acceder a una marca colectiva productores o prestadores de 
servicios que se encuentren desarrollando un emprendimiento 

asociativo de la Economía Social. 

Marca Colectiva Aromas y 

Sabores del Norte Grande FECOAPI



Certificación de Gestión 

NORMAS ISO 22000. 

Gestión de la Inocuidad de los alimentos 

NORMA ISO 9000. Gestión de la calidad 

NORMA ISO 14000. Gestión ambiental 

SA 8000. Primera norma auditable de responsabilidad social.



Diferenciación

Otros sellos



¡¡Gracias!!

¿Consultas?

Dra. M. Soledad García Paoloni
EEA INTA H. Ascasubi

paoloni.soledad@inta.gob.ar

labapicascasubi@gmail.com

Ing. Agr. Valeria Carolina Lopez

EEA INTA Delta
lopez.valeria@inta.gob.ar


