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RESUMEN

Casi 400 especies de abejas sin aguijon (Meliponini)
producen miel en la regién pantropical. La composicién
fisicoquimica y melisopalinolégica de algunas mieles de
abejas sin aguijon ha sido estudiada en diversos paises,
pero la caracterizacion sensorial se ha limitado a mieles
unifloralesdeApis melliferaEn este trabajo se presenta
una recopilacion de los parametros fisicoquimicos,
melisopalinolégicos y una aproximacion a la evaluacion
sensorial realizada por un grupo de investigadores de las
mieles de abejas sin aguijon. La degustacién de mieles
de abejas sin aguijon se inici6 con el sistema utilizado
para mieles da. melliferg basado en siete familias, las
cuales fueron moficadas a ocho familias sensoriales:

1. Floral-frutal. 2Vegetal. 3. Fermentado. 4. Madera.
5. Colmena. 6. Meloso. 7. Primitivo. 8. Quimicos
industriales. Se presentan diferencias entre mieles
producidas pavleliponaspp. y por otras especies, junto
con la valorizacién de miel déelipona favosa
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ABSTRACT

Almost 400 species of stingless bees
(Meliponini) produce honey in the pantropical
region. Physicochemical and melissopalynological
composition of a number of stingless bee species
has been studied in several countries, but sensory
evaluation has been limited to finral Apis mellifera
honey In this work, is presented a compilation
on physiscochemical and melissopalynological
parameters and a sensory evaluation approach by a
group of stingless bee honey researchers. Stingless bee
honey tasting was initiated with the system usedéfor
melliferahoneybased on seven families, which where

modified to eight sensory families: 1. Floral-fruigy
Vegetal. 3. Fermented. Wood. 5. Hive. 6. Mellow
7. Primitive. 8. Industrial chemicals. Bafences are
given between honey producedMgliponaspp. and
other species, besides the valorizatiorviglipona

favosahoney
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INTRODUCCION

En esta revisiébn se aborda la valorizacién de
las mieles producidas por abejas sin aguijon, con
la recopilacion de sus parametros fisicoquimicos,
melisopalinolégicos, antioxidantes y la aproximacién
sensorial realizada por un grupo de investigadores de las
mieles de abejas sin aguijon, conocedores del producto.
Las abejas sin aguijon producen miel en las regiones
tropicales y subtropicales [1]. Estos himendpteros
pertenecen a [@ribu Meliponini, se distribuyen entre
el hemisferio norte 23,5°N (@pico de Cancer) y las
regiones templadas del hemisferio sur 35°S (Australia
y América del Sur) y 28°S en Africa [2,3].

Comparar las mieles de meliponinos con mieles de
abejas introducidas, como Agis melliferalL., y de
productos azucarados comercializados como “mieles”,
permite conocer sus diferencias para promover el valor
de las mieles autdctonas vy jfistr la elaboracion de
las normas para su control de calidad.

Miel en botijas, miel en panal y miel sin abejas

Las abejas sin aguijon almacenan su miel en botijas
elaboradas con una mezcla de cera y resinas (Figura
1), lo cual les cdinereflexibilidad ante cambios de
volumen ocasionados durante su fermentacién, no en
panales de cera mas rigidos, como lo hacen las abejas
del génerdApis

*Correspondencia al autor: vit@ula.ve



Actualmente se conocen 391 especies de abejas
sin aguijén neotropicales [4]; esta gran diversidad
taxonémica se debe a su aislamiento desde el
Cretaceo Superior [5]. La primera abeja sin aguijon
descrita fue laVlelipona favosapor el entomdlogo
danés Fabricius, en el afio 1798, recolectada en la
Guayana Francesa [4]. El nombre coloquial varia, en
la Peninsula de Paraguana se conocen como “ericas”,
en el estaddpure se llaman “aricas” y “ariguas” en
otras regiones déenezuela [6JAdemas de ser abejas
precolombinas [7,8], las mieles producidas por estas
abejas existieron antes que la mielAges mellifera
puesto que en New Jersey se encontrd un fésil de
Trigona prisca[9], renombrada com@retotrigona
prisca una abeja sin aguijéon ya extinguida, hasta ahora
la Unica abeja que vivio en la era de los dinosaurios
hace mas de 65 millones de afios [10]. Sin egaharo
hay normas de calidad de mieles de abejas sin aguijon.

Las normas venezolanas para miel de abejas, elaboradas

en el aflo 1984 [1,12] sugieren siete indicadores de
calidad:Acidez, contenido de humedad, cenizas,
azUcares reductores, sacarosa, hidroximetilfurfural
y actividad de la diastasa. Estas normas aun no han
sido revisadas, y tampoco se han incluido las mieles
autoctonas producidas por abejas diferentéds a
mellifera

Resulta interesante observar queMamezuela, a
diferencia de Europa, no se valoran las mieles segun
sus diferencias de origen geogréafico y botéanico,
sino que absurdamente se ocultan al consugidor
mezclando las mieles para ofrecer al publico “el mismo
color ambar”. Esta actitud podria interpretarse como
un comportamiento defensivo de los apicultores y
empacadores de miel venezolanos, ocasionada por
la carencia de sanciones para proteger las mieles
genuinas. Es necesario promover el conocimiento de las
mieles venezolanas, para valorar su gran diversidad, y

reconocer las mieles que no son producidas por abejas.

La evaluacién sensorial es una disciplina cfeoatj
con metodologia analitica propia, importante para
reconocer las mieles genuinas y apreciar su gran
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diversidad segun el tipo de abejas que las producen,
la flora visitada y el lugar donde viven las abejas. En
la Figura 2 se muestra un producto etiquetado como
miel, que no es miel de abejas genuina, lo cual puede
detectar el consumidor con una orientacion sencilla
ofrecida por expertos en evaluacion sensorial de la
miel de abejas. Es importante resaltar quéesrezuela

no existen sanciones para las mielesffakmias, o las
mieles genuinas etiquetadas con origenes giogsa
diferentes al lugar donde fueron producidas. El
consumidor debe ser informado si esta consumiendo
una miel china o sudafricana, envasadderezuela.
También es importante informar si la miel ha sido
producida en oriente o en la costa y ha sido envasada
en Mérida.

Figura 2. Un producto con nombre comercial MIEL, que no
es miel de abejas.

El interés en estudiar las mieles de abejas
autoctonas sin aguijon nos ha permitido trabajar en
equipos nacionales e internacionales para realizar su
caracterizaciofisicoquimica, melisopalinologica 'y de
bioactividad. La evaluacion sensorial ha sido el estudio
postegado por la complejidad ante tanta biodiversidad
entomoldgicaAun asi, la degustacion de las mieles es
el método al alcance del consumidor para reconocer su
autenticidad y la diversidad de tipos, sin la necesidad
de andlisis de laboratorio. ElI consumidor no es un
juez entrenado, y evalla segun su nivel de agrado.
Los analisis de laboratorio y la evaluacién sensorial
se complementan

Valorizar y reconocenda miel de abejas sin aguijon
Implementar los controles para proteger el origen

entomolégico de mieles diferentesAa mellifera

— en este caso de abejas sin aguijon, ademas de

su caracterizaciéon en laboratorios especializados,

requiere de normas y de procedimientos que aun no
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son operativos para controlar la presencia de fraudes
y mieles adulteradas de mellifera

En numerosos estudios se ha destacado que la
composicion de estas mieles tiene semejanzas y
diferencias con las mieles de abefgss mellifera
[13-17], la miel mas comercializada, inclusive con
denominaciones de origen floral y geogrfico[18].

Si bien las abejas sin aguijon producen mieles
generalmente mas humedas y mas acidasAque
mellifera, sélo existe una revision para la propuesta
de sus estandares de calidad [19]. Dependiendo de los
génerosMeliponay otros, también hay diferencias en
la actividad de la diastasa [20], el contenido de maltosa
[21,22] y la actividad antioxidante [23].

La seleccién de estandares de calidad para las
mieles producidas por casi 400 especies de abejas
sin aguijon es un desafio para el control de calidad
de un producto autoctond. fin de recuperar los
valores de composiciéon de las mieles de botija, se
propuso una base de datos internacional [24] con
el perfil individual de cada miel (identificacion
entomolégica, origen geografico, composicién
fisicoquimica, melisopalinologia, bioactividad, manejo
de las abejas, método de extraccién, procesamiento y
almacenamiento, referencias analiticas de los métodos,
imagenes). Por ser la miel de abejas sin aguijon mas
costosa que la miel d&. melliferg no se utiliza en
mezclas para lograr el color @&mbar “tipico” que el
consumidor espera de la miéll. contrario, se han
detectado casos donde las mielesAdemellifera
se venden como miel de abejas sin aguijén por su
prestigio medicinal.

Este producto viscoso o cristalizado, con distintos
colores, olores, aromas y sabores, y que es llamado
por todos “miel de abejas”, necesita ser caracterizado,
porque no todas las mieles son iguafes.como los
quesos y los aceites comestibles son diferentes, las
mieles también son diferentes. La miel de cada frasco
esconde un bouquet Unico conformado pofllzes
visitadas por las abejas. Su aparente homogeneidad se
considera enigmatica ante la gran diversidad botanica,
eddica y entomoldgica que puede contener [25].

Para educar al publico, seria necesario poder indicar
el nombre comun y la especie en una etiqueta de
miel producida por abejas sin aguijén. En la Figura
3 se muestra un disefio sugerido para este tipo de
etiqueta, la cual se bemgaria con la inclusién de

un logotipo exclusivo que resalte las botijas de miel
que tanto la diferencian de la miel en panal producida
por A. mellifera Una etiqueta secundaria permitiria
explicaciones adicionales.
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Figura 3. Etiqueta indicando origen entomolégico de la miel.

Caracterizacion sensorial de miel de difemtes abejas
Ademas de los analisis fisicoquimicos,

melisopalinoldgicos y de bioactividad, es necesaria

una aproximacién sensorial para caracterizar mieles

de diferente origen entomoldégico. Se seleccioné como

punto inicial de referencia la rueda de olores y aromas

descrita para mieles ée mellifera[26] presentada en

la Figura 4, la cual consta de siete familias: 1. Floral-

frutal. 2. Fresco. 3. Quimico. 4. MaderaVegetal.

6. Deteriorado. 7. Caliente.

Figura 4. Rueda olor-aroma para miel de abejas [26]

Persano-Oddo y Piro [18] seleccionaron las 15
mieles deA. melliferamas representativas, de mas
de cien mieles ufiorales conocidas en Europa, para
elaboralfichas descriptivas con informaciéon general,
sensorial, melisopalinolégica y fisicoquimica de 5481
mieles.Trece de ellas sdiorales: 1. NaboRrassica
napuslL.), 2. Brezo Calluna vulgaris(L.) Hull), 3.
CastafiaCastanea sativiller), 4. Citricos Citrus
spp.), 5. EucaliptoKucalyptusspp.), 6. Girasol
(Helianthus annuud..), 7. Lavanda l(avandula
spp.), 8. Rododendr&®hododendin spp.), 9Acacia
(Robinia pseudoacacia.), 10. RomeroRosmarinus
officinalis L.), 11. Diente de Leo6n Taraxacum




officinale Weber),12. Timo (Thymusspp.), 13Tilo
(Tilia spp.), y dos de mielada, 14. Una genérica
conocida en inglés commwneydewy otra, 15. Del
homaépterdvetcalfa pruinoseSay).

La rueda oloaroma de la Figura 4, utilizada
exitosamente para degustar las mielef anslesde
Europa, se moficé para la caracterizacion de mieles
de abejas sin aguijon [27], utilizando los siguientes
criterios derivados de observaciones preliminares: 1.
Las mieles d&leliponasuelen tener un olor mésral
que las mieles dA. melliferg como si modicaran
menos el néctar2. Las mieles ddetragonisca
angustulason mas acidas y mas oscuras que las mieles
deMelipona 3. Las mieles prensadas son mas acidas
que las mieles extraidas por succién. 4. Las colmenas
de A. melliferatienen menor diversidad de olores
gue las colmenas de diferentes especies de abejas sin
aguijon.

También se consideraron asuntos iniciales que de
alguna manera estigmatizan las mieles de abejas sin
aguijon cuando se comparan con miele&.daellifera
sobre: 1. ¢Cémo reinterpretar la humedad > 20%?
2. ¢Es la fermentacién un defecto? 3. ¢ Es la elevada
acidez un problemaZ?ntes que nada es importante
caracterizar estas mieles mas himedas, mas acidas
y fermentables en la botija donde las almacenan las
abejas, desde antes de su cosecha.

La clasficacion inicial de siete familias aument6
a ocho familias: 1. Floral frutal. 2/egetal. 3.
Fermentado. 4. Madera. 5. Colmena. 6. Meloso. 7.
Primitivo. 8. Quimicos industriales [27], representadas
con iconos en la Figura 5.

Figura 5. Ocho familias sensoriales. Tomado de: Vit (2008)
[27]
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Las correspondientes mdidaciones de la rueda
olor-aroma (Figura 4) de referencia, a la tabla-olor
aroma, se indican enTabla 1. Se puede apreciar que
en referencia a la rueda olaroma, se conservaron
los nombres de cuatro familias: 1. Floral-frutal. 2.
Quimico. 3. Madera. 4/egetal. La familia quimico
se espeficé como quimico industrial. Se eliminaron
tres familias: 1. Fresco. 2. Caliente. 3. Deteriorado.
Se insertaron cuatro nuevas familias: 1. Fermentado.
2. Colmena. 3. Meloso. 4. Primitivo. Estas nuevas
familias, creadas como grupos de consenso, con sus
descriptores, representan un impacto cognitivo para
valorizar las mieles de Meliponini. La adecuacion
de codigos verbales permitié abarcar otros conjuntos
de percepciones no requeridas para las mieles de
Apis mellifera ademas de precisar el uso de palabras
compartidas como el controversial “fermentado”.
Por analogia con los vinos y los quesos, que jamas
se resefiarian como uvas y leches deterioradas, estas
mieles también tienen su jerarquia en las preferencias
del consumidor que las conoce.

TABLA 1
Modificaciones de familias sensoriales olor-aroma (O-A)
de miel.

Familias Modificacién Familia

O-A rueda

Familias
O-A tabla

Familias Familias

enlatabla O-A nuevas

1 floral- no hay 1FF  Floral-frutal
rutal

2 Fresco eliminada 2V Vegetal

3 Quimico Quimico industrial 3F Fermentado

4 Madera no hay am Madera

5 Vegetal no hay 5C Colmena

5 (I:))etenorad Primitivo 6M Meloso

7 Caliente eliminada 7P Primitivo

nueva Fermentado 8al Quimico industrial

nueva Colmena

nueva Meloso

En laTabla 2, se muestra la primera familia con
sus correspondientes subfamilias y descriptores
codificados.A veces se reconoce la famifi@aral-
frutal, pero no se sabe con certeza en cuél subfamilia
(floral, fruta citrica, fruta fresca, fruta procesada) se
ubica, y tampoco se puede esfiear el descriptor
Asi, por ejemplo, el codigo 1000 inditaral-frutal.

El codigo .00 es mas preciso porque asigna la
subfamilia floral. El cédigo 101, indica mayor
resolucién para ideritcar un olor o un aroniboral,
asignado al azaharasi sucesivamente. El nimero de
cédigos puede aumentar seglin se vayan incorporandg3
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nuevos descriptores a las subfamilias sugeridas, las evaluaciones individuales durante dos meses y
cuales podran maiilcarse segun nuevas necesidades. familiarizarse con los descriptores de olor y sabor de
miel de abejas [26, 28-31]. Para dicha evaluacion, cada

, _ TABLA 2 muestra de miel (5,0 + 0,5 g) se sirvi6 en recipientes
Familias, subfamilias y descriptores olor-aroma (O-A) de Lo DL L
miel. plasticos opacos con tapa, dozidos con tres digitos
al azar servidos a temperatura ambiente en una
o S . bandeja, con una cucharita plastica, un vaso de agua
Familia subfamilia descriptor i R
1000 Floral-Frutal 1100 Floral 100 Flora y un trozo de manzana para consumiiredlizarcada
1101 Azahar 1A 1
il degustacion (Figura 6).
1103 Rosas
1104 Violetas
1200 Fruta citrica 1200 Fruta citrica
1201 Rayadura de citricos
1202 Limén
1203 Mandarina
1204 Naranja
1205 Toronja
1300 Fruta fresca 1300 Fruta fresca
1301 Ciruela
1302 Coco
1303 Durazno
1304 Frutas rojas
1305 Manzana
1306 Melon
1307 Parchita
1308 Patilla
1569 Pera Fi 6. P tacion de la miel
1310 Pifia Igura 6. Presentacion de la mie
1311 Pomarrosa
oo Laintensidad y la descripcion de cada miel depende
1314 Uvas de las referencias utilizadas. En esta experiencia, se
1400 Frutaprocesada 1400 Fruta procesada e 2 . .
P protivetidons utilizé la escala de intensidades 0-3 [18].
1402 Fruta deshidratada
1403 Fruta en almibar
1404 Mermelada de frutas escala 0 1 2 3

intensidad | ausente | suave | medio | fuerte

La adaptacion de los nombres de las familias para
expresar un grupo de sensaciondfade generar Un ejemplo de los resultados obtenidos se muestran
nuevas clases sensoriales y eliminar otras, es laboriosa. en la Figura 7, donde se representarficgénente
Ademas, para cada intento de traduccion, se puede los recuentos realizados para describir el olor y el
perder la precision lograda en cualquier idioma. En  aroma de seis mieles tikelipona favosgroducidas
espafiol, es dificil hablar del aroma del caramelo de enVenezuela, conocidas como miel de erica [32]. Se
limén, tan frecuente en las mieles de abejas sin aguijon muestran los cédigos (1-8) con sus correspondientes
analizadas, pero en portugués se diferencia el caramelo acrénimos para las ocho familias Oda laTabla 2
con labalade limén, que es blanca. Eninglés también  (1FF 2V, 3F 4M, 5C, 6L, 7P8QI). La linea en la
se diferenci@andydecaramel. mitad del mayor recuento obtenido para olor (__ )y
Las decisiones que motivaron estas Ificaitiones, para aroma (...), dividié el dgiéo en dos secciones,
con las correspondientes subfamilias y descriptores una de oloraroma primarios y otra de olaroma
de laTabla 1, son de indole diversa, por ejemplo: 1.  secundarios, &én de interpretar cuéles descriptores
En la subfamilia frutas citricas (codigo 12), se puede eran mas frecuentes, en este sistema descriptivo.
detectar una sensacién genérica ftodda con los

descriptores 1200 para citricos sin idiodir 1201 vl ui'f
para la ralladura de citricos, 1202 a 1205 para citricos e O aroma
identificados. Si bien la toronja es una fruta citrica, el ¢ *
albedo de su concha es agmicomo el propdleos, . L ——
y no perteneceria a las caracteristicas sensoriales de .
olor y aroma citricos. Es declas clases olearoma _ ]
corresponden a grupos de sensaciornganaiépticas "o secundario
afines, no de palabras ni de clasicionegécnicas. !
AN S S A

Evaluacion sensorial de mieles de abejas sin aguijon s R M s a T

Ocho investigadores de miel de abejas sin  Figura 7. Olory aroma de miel de Melipona favosa n=6
aguijon de varios paises sganizaron para practicar Tomado de: Vit y col. [32]




Puede apreciarse que la familia floral-frutal
describe tanto el olor como el aroma primario de
estas mieles. Los aromas secundarios de las familias
fermentado y vegetal son mas frecuentes que los
aromas de las familias madera, colmena y meloso.
El olor tiene otro componente primario en la familia
colmena y en la familia fermentado también resalta
por estar muy cerca de la linea media, seguido por
la familia vegetal. Los olores de la familias madera
y primitivo se detectaron con menor frecuencia. No
se percibieron olor y aroma de la familia quimicos
industriales.

Las familias mas representativas de olor fueron
floral-frutal y fermentado, con la presencia de la
familia primitivo en mieles de otros géneros diferentes
aMelipona El aroma més frecuente tambiénfloeal-
frutal, con las familias meloso y vegetal en mieles
diferentes aelipona

En la Figura 8 se presentan las intensidades
de sabor de la miel producida por seis especies de
Melipona reportadas poYit y col. [32], donde se
destacan los sabores &cido, astringente y dulce, por
lo cual seria correcto decir que estas mieles son
agridulces y astringentes, si bien los sabores picante
y astringente [31] son sensaciones trigeminales.

a acido

amargo. astingente. dulce. picant salado

d B M. beecheii
ali Rscopiosa

B M compressipes manaosensis B M. favosa

B M. seminigra

Ppernigra (n=1)
Figura 8. Intensidades de sabores en mieles producidas por
seis especies de Melipona.

Tomado de: Vity col. [32]

B M. solani

Al comparar las intensidades de sabor de mieles de
abejas sin aguijon producidas por el géidetipona
y por otros génerosSCaptotrigona, &tragona,
Tetragonisca, figona), se encontré qudeliponaspp.
produce mieles mas dulces, y que los otros géneros
producen mieles mas acidas y astringentes, con mayor
frecuencia de atributos argas, picantes y salados [32].

Un estuche para econocerlos olores de la miel de
abejas sin aguijon

Considerando que la evaluacion sensorial es el
método al alcance del consumidor para diferenciar
y reconocer las mieles, se elabor6 un estuche ludico
(Figura 9) para reconocer algunos olores presentes
en miel de ericaM. favosd: 1. Clavo de olor2.
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Propoleos. 3. Meloso. 4. Citrico. Azahar Estos
descriptores corresponden a la familia madera, colmena,
meloso y frutaHoral, indicados en [@abla 1.

Figura 9. Estuche para identificar olores de miel de Melipona
favosa.

Los referenciales de olor son importantes para
el entrenamiento del panelista pero también pueden
entretener al consumidor interesado en percibir y
reconocer la composicion de elementos sensoriales de
las mieles. Un estuche de olores caracteristicos de la
miel permite etiquetar percepciones familiares y sumar
nuevas percepciones para reconocer descriptores,
calibrar intensidades y detectar la necesidad de nuevos
descriptores.

Si bien Gonnet YWache [30] fueron los primeros
en proponer un sistema de evaluacién sensorial de
la miel de abejas, siguiendo el método empleado
para los vinos, Piana y col. [26] avanzaron con las
propuestas para describir los atributagoiolépticos
de la miel déA. melliferg y en este trabajo se presenta
el sistema adaptado para degustar las mieles de abejas
sin aguijon, con la reinterpretacion de descriptores con
uso diferente para mieles de melliferg y nuevas
familias requeridas para aproximarse a la descripcion
organoléptica de esta gran diversidad de mieles
precolombinas producidas por casi 400 especies de
abejas sin aguijon. Conocer mejor las mieles de abejas
sin aguijon sigrfica valorizarlas cierfittamentgara
rescatar la tradicion de las comunidades donde se
producen, domesticar algunas especies [33] y evitar su
extincion [34]. Las recientes investigaciones sobre la
composicién y la bioactividad de la miel producida por
la abeja sin aguijon australiafiggona carbonariaasi
lo demuestran [35, 36], una abeja autéctona protegida
y con proyecciones de desarrollo econémico [37].

¢, Qué nos ensenfia la evaluacion sensorial de las mieles?
Con todo el respeto de los expertos, el objeto de
estudio “miel de abejas sin aguijon” aqui presentado,
ha requerido la evaluacion sensorial, y en su sendero
siguen los bioelementos para seguir explicando el valor
de un tesoro dulce almacenado en cofres sin llaves, con
forma de botijas para ser redescubiertas por tigugi
y consumidores. Percibir las mieles en su totalidad es
una ambiciosa propuesta que recibe lentas piezas d§5
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un rompecabezas.

El olor de las mieles es un concepto de informacion
olfativa que no se puede desligar de la evaluacion
afectiva que construye el procesamiento cognitivo.
Los elementos volétiles de las mieles con sensores
que los perciben. Los elementos de sabor y aroma que
interactdan con la saliva para seguirse Ifcaindo
en su viaje molecular desde néctares, mieladas,
proventriculos, enzimas vegetales, de abejas y
humanas. Los elementos croméaticos de las mieles para
los ojos. La textura y la viscosidad para el sensible
tacto de la lengua y las mucosas bucofaringeas. El
sonido de la miel, la percepcidon mas oculadas
estas experiencias de contacto entre las abejas y los
humanos a través de su miel. La necesidad de utilizar
claves verbales y etiquetar el universo de sensaciones
para percibirlas, reconocerlas y categorizarlas
progresivamente, a medida que se desarrolla la
habilidad para memorizar y lexicalizar olores, aromas,
texturas, réejos.

El placer y el displacer son opciones ante una
percepcién emocionalmente establecida y otra aun
sin etiqueta verbalnte la pregunta ¢ Coémo perciben
los olores nifios y adultos, con su diferente manejo de
Iéxico? se encontrd: 1. El acceso al nombre del olor
modula la percepcion heddnica tanto en nifios como
en adultos [38]. 2. El desempefio de idecacion
cognitiva de un olor es mayor en adultos [39], pero la
identificacion olfatoria es mayor en nifios para olores
familiares [40]. 3. Las bases psicoldgicas subyacentes
a la percepcion y categorizacion de los olores tienen
componentes culturales [41].

Multiples aspectos deben considerarse para
describir la composicién y las caracteristicas
sensoriales de un producto con sfigraidosculturales
y funcionales, que comparte el mismo nombre “miel”,
como la miel producida en panales ppis mellifera
pero con diferentes connotaciones como en el uso de
palabras comunes en gastronomia, por ejemplo la
empanada chilena, la gallega o la venezolana.

Para conclujruna rélexion sobre la comunicacion
del hombre con las abejas, durante la degustacion de
sus mieles. Un antropdlogdfiere que los indigenas
Kayap6 de Brasil son grandes conocedores de abejas,
quienes aprendieron cOmo vivir ganizacion social y
manejo sostenible del ambiente) de un ancestro sabio
(wayanga que observaba las abejas [42].

CONCLUSIONES

1. Se llama la atencién sobre la ausencia de
normas de calidad de las mieles nativas, producidas
por abejas diferentesfa mellifera

2. Las mieles del mercado pueden dlasirse
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segun su origen entomolégico (en botija y en panal)
y fraudulento.

3. Los indicadores humedad y acidez més
elevados en mieles de abejas sin aguijon que en
Apis mellifera se interpretan como parametros de
reconocimiento y no como defectos de la miel.

4. Diferentes abejas producen diferentes mieles.
Ademés de los anélisis clasicos con parametros
fisicoquimicos, melisopalinoldgicos y de bioactividad,
es necesaria su caracterizacién sensorial para apreciar
mieles de diferente origen entomoldgico y educar al
consumidar

5. El Iéxico de los descriptores empleados
para mieles dépis mellifera, se modiic6 hasta un
formato adaptado para clsar y describir las mieles
producidas por Meliponini.

6. La sintesis de una aproximacion a la
evaluacién sensorial realizada por ocho cfeot$
conocedores de abejas sin aguijon, permitié ajustar
un método para identificadescribir y valorar
intensidades de olores y aromas de mieles producidas
por diferentes géneros y especies de abejas sin aguijon.

7. La reinterpretacion requerida para describir
organolépticamente la gran diversidad de mieles
precolombinas, enaltece su valor cultural y ecolégico,
sin desestimar su valorizacion de preferencia ante las
mieles uniloraleseuropeas.

8. La familia Primitivo ha sido un recuerdo
de experiencias metalicas y junto con la familia
Fermentado, son dos grandes contribuciones semanticas
para apreciar los atributos distintivos de autenticidad,
aplicaciones gastronémicas y con posibles alcances
medicinales de las mieles de Meliponini.
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