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Productos de la colmena

V. Carolina Lopez- EEA INTA Delta del Parand
M. Soledad Garcia Paoloni- EEA INTA H. Ascasubi
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Productos de la colmena I

Miel
Polen
Propoleos
Jalea real
Apitoxina
Cera

Muchos de ellos estan incorporados al Cadigo
Alimentario Argentino (CAA) como alimentos
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Apitoxina
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Polen
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Encuesta
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;Consume miel? Indique todas las opciones que correspondan:

74 respuestas

No consumo|—0 (0 %)

La consumo en forma directa 59 (79.7 %)
La consumo combinada con po 9 (12,2 %)

La utilizo como endulzante de ... 54 (73 %)
La unto en pan /galletitas 53 (71.6 %
La uso como ingrediente de re. .. 47 (63,5 %)
Hidromiel 5 (6,8 %)
Cerveza de miel 3(4,1%)
Cicatrizante de heridas 1(1,4 %)

Barras de cereal 1(1,4%)
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Encuesta

;Conoce el tipo de miel que se produce en su zona y podria explicar sus caracteristicas?
74 respuestas

® No
®si
@ Algunas

Si viaja a otra zona del pais / mundo ;busca la miel que se produce en ese lugar para conocerla /

degustarla ?
74 respuestas

@® s
® No

@ No consumo miel







)
Para teneren cuenta
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e Argentina es el segundo exportador
mundial.

e [| 4° productor mundialcon /74.000 TN.

¢ Bs As. parficipa con el 53% de |a

oroduccion.

e Produccion provincial 39.220 TN (2021)

e 95% se exporta a granel y 2%
fraccionado.

La Miel Argentina es reconocida a nivel mundial
por su calidad.

@ wrens @ ©



Produccion primaria

LR

Consumo
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Codigo Alimentario Argentino (Capitulo 10, Art 782)

Se entlende 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 gquedan sobre partes vivas de
las mismas y que las abejas recogen,
franstforman y combinan con sustancias
especificas Propias, Yy depositan,
deshidratan, almacenan y dejan en el

panal para que madure.
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Visita de las abejas a las flores




Composicion del néctar 7

ﬁﬁcares 30% (sacarosa y azucares simples)\
gua 70%

¢ Aminodcidos.
« Polifenoles (antioxidantes)

- Pigmentos como carotenoides, xantofilas,
antocianas y ofras sustancias solubles en
agua.

- Polen.

« Pequenas cantidades de minerales (K, Na,
Mg, Ca, Fe.), proteinas, aminodcidos y
vitaminas.

- Compuestos aromaticos.
\Auxinos, giberelinas y otras sustancias. /
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El néctar se mezcla con las secreciones de las
gldndulas salivales y de la hipofaringe de las
abejas que estdan libando.
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En la colmena el néctar se transmite de
abeja a abeja y mas secreciones se anaden
antes de que se almacene en las celdas.
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Almacenamiento en las celdas

:
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Proceso de elaboracion de la miel...

e

Adicion de enzimas y sustancias
~ propias de las abejas.

/// Proceso Quimico:
/ desdoblamiento de azucares

Proceso Fisico: deshidratacion (trofalaxis, >

ventilacion).

Operculado (mantenimiento de las
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Composicion de la miel

/ I

ﬂ Azucares 80% (azucares simples).

= Agua 18 %.

« Acidos orgdnicos.

= Enzimas.

= Compuestos fendlicos (antioxidantes).

= Sustancias voldftiles , constituyentes del aroma
tipico de las mieles.

= Pigmentos de origen vegetal.

« Pequenas cantidades de minerales, proteinas,

\ aminodcidos y vitaminas.

La miel provee a las abejas de la energia necesaria
para realizar movimientos, caminar, volar, limpiar y
ventilar.
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Transporte a la Sala de
sala extraccion
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Extraccion centrifuga de la miel de los panales




=5
=

e B2
" 0w

Close.up phot‘q‘ AN
of Shainer Mesh /. e s wi
ll .:::s:-;-y: Y n ﬂ
'Luuun\h S i x 3 i
ln."'l.."i.ﬂ- oy By ]
By 8y P i S i
[N 5y Ry . 3.3
Ld e’e o ¢ | B
.‘. ¢ ‘. ‘O IL.... z »
‘9 e 7 .} i ‘ » o - l;.x
1 - ° e,
» m ~ ° o
1 B
/ bad 'y
Pollen passes thro A O -

the strainer leaving
the honey as natur
intended.




~~

Decantacion

i wamg
o

DE CORAZONES



Deposito

MES APICOLA FARA EL DESAR-
ROLLO LOCAL DE A2t
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Fraccionado
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INTA

" sCual es el origen de la diversidad de las
caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales vy

L polinicas que permiten fipificar la miel? )

Origen floral
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" Muchos de los parametros Fisico-

quimicos utilizados para caracterizar las

mieles se usan tfambién 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 ambar extra claro
49-83mm ambar claro

84-114 mm ambar

Mas de 114mm ambar oscuro.

HMF

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

Diastasa

Minimo 8° Gothe

Conductividad

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

Acidez

Max. permitido 40 meq/Kg
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~ Medicion de humedad

Refractometros

Se pueden utilizar
refractometros de mano a
campo o en sala de / Samco

. 23

extraccion
%

HONEY MOISTURE

PAL-225

?ﬂt ¢ 85%

REFRACTOMETER

——
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- Color

0-8 mm Blanco agua
9-17 mm Blanco extra

Colorimetros

35-48 mm Ambar extra claro

49-83 mm Ambar claro

84-114 mm Ambar

Pfund: Ya no se
fabrica

> 114 mm Ambar oscuro

Colorimetro Hanna

Es un fotdmetro con lecturas
directas en mm Pfund




Color de la miel

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

A Temperatura ambiente, luz

Se mOd Iflca \ B Temperatura ambiente,
oscuridad

Sobrecalentamientoy 4/ ¢ 15°C, oscuridad

\ conservacion

Envejecimiento
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Hidroximetilfurfural (HMF)

El HMF es un producto de la descomposicion 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 méximo aceptable para establecer la fecha
de vencimiento es de 40 mg/kg
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[ Enzimas }

Diastasa /Invertasa
Rompe Ias Cataliza la
cadenas de transformacion de
almidon. SACArosa en
glucosa y fructosa.
A k
g La actividad de las
£ enzimas disminuye:
c > Con el paso del
j(d tiempo.
> Con el aumento de
>
Mielrecién 0o Mielvieja temperatura

cosechada
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/Glucosa oxidasm

Cataliza la
descomposicion de
glucosa en agua
oxigenada y acido
gluconico.

El dcido gluconico
confiere acidez a la
miel.

El agua oxigenada

le da propiedades
desinfectantes. /




® La capacidad de conducir
corriente que depende de las
cargas en la solucion azucarada.

® Cuanto mas minerales, mas iF PR AT U

RAW CHESTNUT HONEY

conduce. —

Miel de mielada y de
® Los minerales dan color. castano
generalmente

. presentan una c.e. >
® Hay una relacion enfre colory  ge 1 ms/cm. En las

conductividad en las mieles mieles  florales  los

., had valores mayormente
recien cosecnaaas. oscilan entre 0.1 y 0.7

mS/cm
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' Acidez
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La acidez natural de la miel proviene de los dcidos orgdnicos
presentes en ella. El principal dcido contenido en la miel es el
gluconico, que se forma por accion de la enzima glucosa
oxidasq, 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 concentracion
inicial de la misma vy, en definitiva, de su origen botdnico

Glucosa Acido gluconico




Caracteristicas sensoriales i
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:De qué dependen las caracteristicas sensoriales de la miel?

e Composicion del néctar:
— AzUcares
— Pigmentos, minerales, polifenoles, aminodcidos

e Sustancias voldtiles

;. Qué caracteristicas sensoriales tiene la miel?

e Color

* Olor
* Gusto/aroma @ G

e Textura/cristalizacion
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Descripcion Sensorial

Qlor

s Fluidex

|
A\
e : \ \
o o yw.w»,.*‘- ooV~

X/ /7 Granulosidad
y /r " / 4 p 4/.

¥ /

Andlisis i
sensorial bt
de miel s

Fisi v
Estado Fisico Muestra homogeénea, cristalizada con abundante cantidad de
cristales muy finos. Presencia de impurezas mecanicas,
Color Ambar oscuro. Notas rojizas.
Examen Olfativo
Intensidad del clor Moderado,
— "
Descripeion det:olor Frutal (fruta madura, ciruela pasa). Vegetal (seco).
Examen Gustativo-Aromatico
Gust J
o Duice: moderado. Acido: presencia.
Aroma Frutal (fruta transformada). Calido {caramelizado). Balsamico.

Muy persistente,
Examen Tactil

w Sensaciones tactiles Arenosa (los cnistales se disuelven con facilidad)

b




.Y el origen botanico? _ I
- S 00@,
Se estudia a fravés de la melisopalinologia. jo &%
ngﬁ ‘
k M

Esta basada en el reconocimiento de
las caracteristicas de la morfologia del
polen.

Es uno de los métodos mas eficaces para
reconocer el origen de las mieles, tipificarlas y
caracterizarlas desde el punto de vista botanico y
geografico.

_Algarrobo (Prosopis sp.)

o e
b g 0
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’
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Erythrirna crista -galli.(Seibo) Wg Ittaria monteveSIs (Saeta)
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Caracterizacion de mieles
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Andlisis fisico quimicos

Miel de Sagittaria
montevidensis

someras Florece desde madiados de
rimavera hasta mediados de otoflo
Entre las tamporadas 200822013 se
entudiaron 212 muestras da misles dal
Dealta Medio, de |
manoflorales da Sagittaria, con 40% o
més de polen de asta especie.
Eldron de chtencidn de eata misl
principaimanta el Delta Madio del &
Parand, s bien a polan de e
prosanto on las males do casi
todo of Deita,

oncue

M. €CREINAS
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Analisis sensorial

Caracteristicas fisico-
quimicas de la miel de
Sagittaria

Caracteristicas
sensoriales

& color 8s ambar a dmber oscurc.
ok Puede tener tonalidades amarilas y/o
“-.’.’ " 79,2-968 r0jizas.

»El olor ee débila moderado, paco

.‘“ "" 22329 persistente
 Predominan los olores y sromas
’nmjlulr.ml.nl 263,1 - 4087 frutalas {fruta transformada, fruta

3), cilidos
imén) y

i/G 1,38-1,64

peasionaiments florales,
animales o sromdticos

« El gusto es moderada aintensaments = o
dukce, on 0casionas con un dibil gusto Caracteristicas del
bade. grano de polen

Forma ¢ sl
Es semejonte 8 la miel de caétay, con la 3
que susde confundirse.

Puliporado,
i de




Envejecimiento

Se pierden aromas, perfumes.

Se oscurece.

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

Los azucares se transforman
(HMF).

La acidez aumenta.

Se pierden |la actividad
bioldgica y enzimdaftica.

M. €CREINAS
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Fecha de Elaboracion:







Polen vegeial

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

/ Gineceo \
Estigma : Androceo: Estambres
Estilo Antera
Ovario \ Filamento

Corola: Petalos
Caliz: Sepalos

Eje floral
Nectario

Pediculo Estambre

Granos de Polen

Ovario
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Polen de abejas

CAA (Capitulo X, Art. 785): * Con la denominacion
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)
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Recoleccion de polen! \

Polen corbicular o
apicola



POLINIZACION
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R R R R R R R R R,
Pecoreo de polen Ik

* Recoleccion
Activa
Pasiva

* Constancia floral

* Condiciones climdticas =

(Temperatura, precipitaciones, radiacion solar,
viento)

* Fortaleza de la colonia
* Edad de la reina
* Cantidad de cria abierta (es’rlmulo)

Una abeja visita aproximadamente 200 flores
para armar una carga de polen con un peso
aproximado de 8 mg




R RRRR TR R,
Uso en la colmena: nutricional [

' R TR LR LR |
o Qo.sctutoohlv "

Seoneicee c0RLRL. ‘&:u El polen es la principal
fuente de proteinas,
grasas y minerales con
la que cuenta la

colonia.

Pan de abeja
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Carbohidratos: 30 — 55%
Proteinas: 22 — 37%
Lipidos: 1 - 13% (Q3yQ

Vitaminas (Complejo B)
Minerales

Enzimas

Pigmentos (polifenoles /

Qvonoides)
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Produccion de polen e




de polen
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iferentes ti
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Monoflora

flora
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En caso de consumir polen indique de que manera lo hace. Marque las opciones que
correspondan

73 respuestas

Consumo Uirec14

Disueito con agua/jugo 11 (15.1 %)

Agregado a yogures 7 (9,6 %)
Incorporado en barras de cere. .

Combinado con miel 10 (13,7 %)
Otro uso

No consumo 38 (52,1 %)




Como complemento nutricional: disoliver una o dos
cucharaditas de polen en un vaso de liquido frio (agua o jugo) vy
dejar reposar al menos 30 minutos.

Cuando se procuran efectos terapeuticos se recomienda un
consumo de 2 6 3 veces superior.

Para obtener mayor beneficio se debbe consumir
por la manana y/o por la farde en ayunas

Dr. Walter Fierro Morales :
Médico y apicultor (Republica Oriental del Uruguay)

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

Docente de la Fac. de Quimica de la Universidad de la Republica

Miembro de la Comisidon de Apiterapia de APIMONDIA






CAA: Ca P. XVI (Correctivos y coadyuvantes), Art. 1308 bis:
(Res Conj. SPRel y SAGPyA N° 94/2008 y N° 357/2008)

“Se entiende por propodleos el producto compuesto de
sustancias resinosas, gomosas y balsamicas, ceras,
aceites esenciales y polen, de consistencia viscosq,

elaborado por las abejas a partir de ciertas especies
vegetales, que son fransportadas al interior de la
colmena y modificadas parcialmente con sus
secreciones salivares. La composicion de los propoleos

varia dependiendo las especies vegetales de origen y

de la funcion de los propodleos dentro de la colmena”



-
Recoleccion de resinas por las abejas g

« Proceso BIOSELECTOR

v Identificacion de fuente con las
antenas - Danza

v La temperatura ambiental es clave
(20° C)

v Forrajeo y tareas de propolizado:
patron diurno

« Horario: 10a 15 h

+ El armado de una carga puede
levar entre 15 minutos y 1 hora
(clima)

+ Por vuelo puede ingresar a la
colmena aproximadamente 10 mg
de ppls
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Forrajeo de resinas

Especie y raza de abejas (capacidad propolizadoral
A. mellifera / florea > A. dorsafa > A. cerana

=

Apis melifera Apis florea ~ Apisdorsata Apis cerana

Ubicacion geografica
Estacionalidad
Tamano de la colmena
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Utilizacion en la colmena

Funcion mecdnica




e
Utilizacion en la colmena
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Funcion bioldgica

stjodoid ur pawjequa asnow Jojepasd




Propodleos bruto (PB)

Es el obtenido directamente de la colmena, sin purificar
(CAA, Cap. XVI, Art. 1308 bis)
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Para la recoleccion, manipulacion, envasado y almacenamiento de propdleos
se deberan cumplir las buenas practicas apicolas.

No admite aditivos.

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

Almacenar en lugares frescos y oscuros.



Composicion quimica PB A

Otros: 5-10%

Polen: 5%

Ceras: 30-40% Origen

botdnico

Impurezas: 10-15%

Epoca del

Resinas: 50-55%

Método de
obtencion




Region NEA

Region de Cuyo

3
&

Region Central

v

Region Patagonica

F o
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Colectores
inteligentes

'I\“/\'osq‘ui’rerc
Mallas
Maftrizada
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Procesamiento - Elaboracion de productos

Extracto
blando de
propoleos

PB

Solucidn
hidroalcohodlica




Elaboracion de productos INTA

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

, ko ¥ i
1. Caramelos con propdleos. 2 e
2. Mieles con propdleos, las que podran Propdico e

PROPOLEO

contener ademas polen y/o jalea real.
3. Propdleos en solucion hidroalcohdlica
de etanol o propilenglicol.

4. Suplementos dietarios.

ROTULADO:
a) El contenido porcentual de propdleos que aporta el producto
b) La leyenda: ‘MANTENER EN LUGAR FRESCO, SECO Y PROTEGIDO DE LA LUZ'.
c)
d)

La IDM para adultos: 300 mg.

La IDM para ninos menores de 12 anos: 150 mg.
e) El modo de uso en el que se deberd indicar en forma clara que la porcidon consumida
por dia no debe superar lo establecido en c) y d).
f) Leyenda: “CONTIENE PROPOLEOS. PERSONAS ALERGICAS O SENSIBLES, NINOS
MENORES DE 4 ANOS, MUJERES EMBARAZADAS O EN PERIODO DE LACTANCIA: NO
CONSUMIRLO™
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¢ Hace uso del propdleos en alguna de las siguientes presentaciones? Marque todas las

opciones que correspondan

74 respuestas

Combinado con miel

Caramelos

Tintura (gotero o spray)

Jarabe
Cremas
Jabones
Otro

No hago uso

31(41,9 %)

22 (29,7 %)
9 (12,2 %)

8 (10.8 %)

25 (33,8 %)

0 10 20 30 40




Edllada mlel , polen , propoleos INTA

”@’i‘%ﬁ Basadas en caracteristicas sensoriales,
ﬁ botdnicas, fisicas, quimicas y microbiologicas

&

.Origen botdnico

CON

Manejo del apicultor (colmenas y recoleccion)

% <
o = * 9

Procesos post cosecha
Conservacion y alimacenamiento




Caracteristica CALIDAD Caracteristicas
explicitas

implicitas

\

Identidad Preferencias
Integridad
Inocvuidad




Calidad: ¢ de qué dependen las
caracteristicas implicitas?
* I[dentidad
° Integra

°* [nocua




Trazabilidad
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Segun el Codex Alimentarius, “Trazabilidad es la
capacidad para seguir el movimiento de un
alimento a fravés de etapal(s) especificada(s) de
la produccion, transformacion y distribucion”.

Seguir el rastro de los alimentos desde sus origenes
hasta su consumo, a fravés de todas las etapas de
produccion, transformacion y distribucion ayuda a
encontrar posibles puntos fragiles 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.
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Procedimientos op.

estandarizados de Anglisis de ries
;- : nalisis de riesgo
EISAEERVIZTVR I sancamiento (POES) sy
control de puntos

apicolas (BPA) Manejo integrado de ctiticos (HACCP)
plagas (MIP)

TRAZABILIDAD




Jalea real
Cera

Apitoxina

Fisiologia de la
abeja obrera:
glandulas




JALEA REAL
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Definicion
CAA : Cap. X, Arl. 784 (Res. 3363, 30.10.79)

“Con la denominacion de Jalea Real, Papilla Real o Leche de
Abeja se enfiende el alimento de la larva de la abeja reina
hasta el fercer o cuarto dia de vida, constituido por la secrecion
de las gldndulas de la cabeza de abejas jovenes (5-15 dias de
vida). Se presenta como una masa viscosa, de aspecto
lechoso, color amairillo pdlido, sabor ligeramente dcido y olor
caracteristico"




Nodriza: '
abeja de 5 a 15 dias de vida ¥

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

polen, agua y miel.

Glandulas salivares
de la cabeza

Glandula
hipofaringea /

\

YN Ao

4' 'Glandula Cadena
Bomba =/ /‘ salivar nerviosa
aspirante || ' toracica

Boca/| ‘Conducto salivar
n—_— “Lengua

Qrificic de g
glandulas

salivares



Utilizacion en la colmena i
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Composicion quimica
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Componentes %
Agua 60 - 70 AzUcares (mayormente glucosa y
Azucares 10 - 15
fructosq)
Proteinas 11-15
Lipidos 5-7 Proteinas (enzimas: glucosidasa- fosfatasa)
Cenizas 0,8-0,1
Lipidos: mayormente d&c. grasos de
cadena corta de estructura inusual.
Ac. graso 10-OH-2-decenoico
Minerales: K, Ca, N 70 Fe (i1 Mn
i :
&‘} ' : Vitaminas \. p
o . S 3 : A
. - X (complejo B) P 5 g



e
Produccion de Jalea real Il
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El método de produccion de jalea real consiste en “enganar” a
las abejas con celdas reales arfificiales 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 filira.




Comercializacion y rotulado

Cap. X, Art. 784 (Res. 3363, 30.

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

No podrd contener substancias extranas, excipientes ni aditivos.
Envasar en recipientes adecuados para protegerlos de la luz y humedad.
Se rotulardn:

Jalea Real, Papilla Real o Leche de Abeja
Miel con X% de Jalea Real

* Deberd figurar: peso neto y la fecha de elaboracion (mes y ano), asi
como la de vencimiento del producto. e

* Queda prohibido consignar en el rotulo expresiones ’roles como natural,
genuina y otras similares.

* El rotulo de los envases de Jalea Real y sus mezclas C iel debe Ilevc
la leyenda: " Manténgase refrigerado”. W 1&_




Propiedades

Bioestimulante

Anti-fatiga

Antienvejecimiento

Optimizador de |la actividad sexual
Inmunomodulador
Anticancerigeno

Antiinflamatorio

Activador del SNC y Autdbnomo—— Mejora la memoria

Antimicrobiano Ra S 57 &4
Lo
N, J‘ |

Antioxidante

Hepatoprotector
Anti-osteosporosis
Antidiabético
Gastroprotector
Protector de la piel
Salud cardiovascular

l
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Conservacion

1. Fresca:
Heladera (3 a 5°C): 6 meses
Frizer (-18°C): 2 anos

2. Liofilizada:
Heladera: 1 ano
Frizer: 2 anos

3. Jalea 1 0 2 en miel: 2 anos |
a temperatura ambiente (con O&Eg{{{[
humedad menor a 18%) n Raw HONY' J

s! “"*



Presentaciones comerciales L

BURT'S
26, |Beeswaxe
ROYAL JELLY

g ROMALJELY - //;q

Wm BioBees

T EYE CREME

L : J 0 ot sly a
Jalea Real Wl] %;ﬂﬁz;? —

C POLLEN HIGH DESE
FRESH

O L‘.AIJ f][;L
n R aw HONE!

CREMA
DE maNOs |
CON MIEL
3

Y
N JALEA REAL |

liel con Jalea Rei
0gr, miel + 10 gr, jao
Sobinaras do Ariwest
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Glandulas cereras

Abejas obreras
12 a 18 dias

“*Constructoras”

\‘Gléndulas
cereras

Glinduls de Nesanoff. .
Glindulas cerpras
TS
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Utilizacion en la colmena

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

Las escamas son rascadas y masticadas en piezas maleables con la
adicion de saliva y varias enzimas.

T
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Utilizacion en la colmena
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Mezclada con propodleos desinfecta y previene la desecacion de
las celdas para la cria. También usan esta combinacion para
sellar pequenas aberturas de la colmena y para recubrir objetos
extranos

&

-y
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Factores que determinan la produccion A

* Flujo de néctar: cuanto mayor es el flujo, mds panales se
necesitardn
para almacenarlo.

: . No hay produccion 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 mds huevos ponga la reina, mds celdas serdn
necesarias..

- reatandd
Tempera’rurq: las temperaturas | -i"fc',‘e"
“i8ceets

mayores a 15 °C favorece la “declesd
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Algunos numeros...

* Se estima que las abejas necesitan consumir enfre 7 y 10 kg de
miel para elaborar un kg de cera.

* Aproximadamente 66.000 abejas producen 77.000 celdas/hora
(Tkg de ceraq).

* 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 extraida.

va
\.




Cera de opérculo

Cera de recupero
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Composicion

Componente %
Esteres de alcoholes C,; — C, Monoesteres 35
y Diésteres 14

Ac. Grasos C,3-C;,
Triésteres 3
Contiene al menos 284 compuestos OH-monoesteres 4
diferentes OH-poliésteres 8
Alrededor de 111 de sus componentes son Esteres 4cidos 1
volatiles (al menos 48 contribuyen a su Polidsteres 4cidos 5

aroma)

Hidrocarbonos 14
Acidos libres 12
Alcoholes libres 1
Indeterminados 6




Almacenamiento =

En blogues armados
(largos periodos de tiempo)

En lugares frescos y
ventilados

Nunca en sitios
compartidos con
sustancias quimicas
(solventes, art. impiezq,
agroquimicos)




Usos en la actualidad

La mayor parte de la cera producida es reciclada por |la
industria apicola (principalmente cera recupero)
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Usos en la actualidad
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Usos en la actualidad

Aprobada para alimentacion humana en EEUU en 1978.

Es inerte (no inferactua con el sistema digestivo humano y lo
atraviesa sin alteraciones).

Sustancias envueltas o encapsuladas en ceras son liberadas
lenfamente... Propiedad usada en preparaciones medicinales
(Farmacopeas)

CAA - Cap XVIlI (Aditivos alimentarios) — Art. 1398 (54)
“CERA DE ABEJAS blanca y amairilla.
Cumpliran las exigencias de identificacion y
pureza de la Farmacopea Nacional Argentina.

Agente protector en superficie FNA "




APITOXINA




Gldandulas de veneno i

Abejas defensoras
Bulbo del MAaxima produccion

aguijon

Saco del
veneno

Gliandulas

. de veneno:
Aguijon

\ 14 a 18 dias

s

Glindula alcalina

o 8 Dt Después de los 20 dias no
se produce mds veneno.
Excepcion: abejas de

Diaphragms
of Venom Pump
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Apitoxina

Latin “apis” (abeja)
Griego “toxikon” (veneno)

La definicion incluye al veneno liquido,
entero, puro, que la abeja inyecta al picar;
aungue también se aplica a este producto

diluido en un solvente v filtrado.

' Apitoxina
Alergens
A Hakilbers
et “
Para uso sublinguat “a 5 ““/"

L AP P
Apitoxina
Al ellfion) >




“Apitoxina para uso médico” i
(Fte.: Urtubey, N. Apitoxina - 2001)

F o

Mot Nestor Uriutay

Designa a un medicamento liquido, inyectable,
esteril, que se elabora a partir de veneno de

abejas seco de alta calidad, en laboratorios K -
adecuados, con equipos Yy tfecnologias ¥
necesarios. [ rme——

Ny v u AANUNGGN
[0 | o vEMENO DE 28EA3
) X ALA
[ 1L Arvronsea oF vs0 w000

Es un veneno de abejas purificado (en el
proceso de obtencion se eliminan algunas
fracciones del veneno y se disminuye el
porcentaje de participacion de ofras).

Es un medicamento homeopatico incluido en
fodas las Farmacopeas Homeopdficas del
mundo. “iry



Factores que influyen en la produccion de veneno

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

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

* Estacion del ano: en verano el veneno es mas
fuerte y mdas oscuro que en invierno

* Estado nutricional de la abeja:
relacionado con la calidad del polen
consumido. Relacion directa con la
potencia del veneno.

Ej: alforfon, brezo.

* Edad de la abeja

=
-




Composicion quimica

COMPONENTES

Enzimas

PORCENTAJE EN
VENENO SECO

15,0 -17,0

Fosfolipasa A2

10,0-12.0

Hialuronidasa

15-20

480 - 580

Melitina

40,0 - 50,0

MCD / Péptido 401

20-3.0

Apamina

2,0-30

Aminas fisiol. activas

3,0

Histamina

0,7-15

Aminoacidos

0,8-1,0

Otros

Isoamilacetato

La composicion quimica
del veneno de abejas
varia segun el método

de extraccion

Melitina

=
=




Métodos de obtencion i

Electroestimulacion




Accion terapeutica )

Anfiinflamartoria
Analgésica
Antiarritmica
Cardiotonica
Vasomotora
Hipotensora
Fibrinolitica
Antiagregante plaquetario
Eritropoyética
Inmunoactivante
Radioprotectora
Antibiotica y antiviral
Antitumoral

\‘\
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Presentaciones - Usos /aplicaciones ™

* Tabletas, globulos, miel con apitoxina y grageas entéricas
* Cremas o pomadas

* Parches

* Productos cosmeéeticos

* Inmunoterapia.

* Acupuntura.

* Mesoterapia.

* Medicina Homeopdadtica

(inyectable via subcutdnea / wed;@i;;a
infradérmica / intraarticular o=t

O goteo endovenoso)

VB boncy with NZ bee venom VENZ & Bee
; Pmduct of New Zealand

(cremas o geles)




Actividad biologica de los
productos de la colmena



Actividad biologica de productos apicolas !

Antiinflamatoria

Anestésica

_E2 W Cicatrizante
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Alimento funcional a
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Un alimento funcional es aquel alimento natural o
procesado que contiene compuestos bioldogicamente
activos; que, en cantidades definidas, efectivas y no
toxicas brinda un beneficio para la salud clinicamente
probado y documentado utilizando biomarcadores
especificos para promover una salud optima y reducir el
rlesgo de enfermedades créonicas o virales y controlar

| S :g sus sinfomas

Fte: Functional Food Center; USA — 2021

No se consideran medicamentos
Posee efecto beneficioso a largo plazo
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Alimento funcional
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Biomedicine & Pharmacotherapy 131](2020]) 110622

R Contents lists available at ScienceDirect

Biomedicine & Pharmacotherapy

1 SI ’-.. IER journal homepage: www elsevier.com/locate/biopha
Review )
Propolis and its potential against SARS-CoV-2 infection mechanisms and S

COVID-19 disease
Running title{ Propolis against SARS-CoV-2 infection and COVID-19

Andresa Aparecida Berretta ®, Marcelo Augusto Duarte Silveira ®, José Manuel Céndor Capcha®,
David De Jong ™"

& Rescarch, Developmenr and Innovation Deparoment, Apiz Flora Indl. Coml. Leda, Ribetrdo Preto, Sao Paule, Braxil
" D'Or Institure for Research and Bducetion (IDOR), Hospiral Sao Rafael, Salvador, Bras:l

* Interdizeiplinary Stem Cell Instmure ar Miller School of Medicine, University of Miomi Migmi Florida United Stores
9 Genecticz Department, Ribeiro Preto School of Medicine, University of S8o Paulo, Ribeirao Prero, Sa0 Paule, Brasl
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Highlights

« Propolis, made by bees from bioactive plant resins, has antiviral

activity.

» Propolis potentially can interfere with host cell invasion by SARS-
CoV-2. Se sugiere para reducir el

« Propolis blocks proinflammatory PAKI, a kinase highly expressed riesgo/impacto de la

in COVID19 patients. infeccion y para
_ , , o o complementar el
. Standa;dmed propolis has consistent properties for lab and clinical tratamiento
research.

« | Propolis is a safe widely consumed functional food with medicinal
properties.

https:/www.sciencedirect.com/science/articl
e/pii/S0753332220308155#fig0010
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Apiterapia i

Rama de la medicina

alternativa que ofrece pptEe
fratamientos confra P
varias enfermedades S
basados en la ?))
utilizacion de los @/‘,

productos de la
colmena.
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Las preferencias son

la base de la

Diferenciacion
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Diferenciacion

Tipificacion por origen botdnico y geogrdfico
Resoluciones SAGPYA 274/95y 111/96, que considera Mieles
Monoflorales, multiflorales y mielatos. (caracteristicas
organolépticas, fisicoquimicas y polinicas)

e

LAVENDER HUNEY

DENOMINACION

DE ORIGEN

MIEL PATAGONIA SUR
ARGENTINA




Diferenciacion

Vinculadas al territorio

|dentificacion geografica (IG) y la
Denominacion de origen (DO).

GRAF,
2 4

‘Q

pliCAC,
N 0~
’Oy.l;\o

P > RETIT
Pornt\®

Miel Patagonia Sur Argentina,
aprobada en Chubut bajo la
Resolucion N° 177/06

Formas de comercializacion
Certificacion de Comercio Justo -FLO

. Sello Otorgado por la Fundacién Fortalecer

Guarantees
a better deal

for Third World

Producers

Certificacion de Modalidad
de Produccion

=
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Diferenciacion It

Marcas Colectivas

=

~~"

Pueden acceder a una marca colectiva productores o prestadores de
servicios que se encuentren desarrollando un emprendimiento
asociativo de la Economia Social.

Marca Colectiva Aromas y
Sabores del Norte Grande FECOAPI

cAromas y sabores
del Norte Grande

I_IllllHﬁ

L)
> ..:)




9001:2008

4 3
{4 cALOP
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Certificacion de Gestion

NORMAS ISO 22000.
Gestion de la Inocuidad de los alimentos

NORMA ISO 9000. Gestion de la calidad

. NORMA ISO 14000. Gestion ambiental

SA 8000. Primera norma auditable de responsabilidad social.

a0 >
MADLA w
T e




Diferenciacion
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Oftros sellos

Alimentos Argentinos.

Este sello es una MARCA NACIONAL creada por
la SAGPyA , en el ahio 2005. Facilita la
identificacion de los alimentos argentinos y sus
atributos, distinguiendo una IMAGEN
NACIONAL, posibilitando el posicionamiento
de los alimentos en los mercados nacional e
internacional. En 2014 fue aprobada como ley
por el Parlamento

La MP es una herramienta valiosa
para posicionarse con éxito en los

Arge nti n a Marca Pais: mercados del mundo , llevando

: hacia ellos la esencia de lo

argentino, a través de sus
paisajes, su deporte, su tradicion,

“ su cultura, sus productos, etc. (Ej.
Mieles del Chaco AR

 MIELES ARGENTINAS
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iiGracias!!

sConsultase

Ing. Agr. Valeria Carolina Lopez Dra. M. Soledad Garcia Paoloni
EEA INTA Delta EEA INTA H. Ascasubi
lopez.valeria@inta.gob.ar paoloni.soledad@inta.gob.ar

labapicascasubi@gmail.com



