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Capítulo IV

4.1 Introducción

La miel es una sustancia dulce producida a partir 

del néctar de las flores o de secreciones extra florales 

que las abejas colectan, transforman y combinan 

con sustancias específicas como enzimas (invertasa, 

diastasa y glucoxidasa), minerales y otras que son 

guardadas en los alvéolos de los cuadros, los cuales 

son sellados con cera por las abejas (operculación). 

De la miel se evalúan características como el aspecto, 

el color, el olor y el sabor (tabla 4.1).

Por su parte, el néctar es un líquido dulce secre-

tado por los nectarios de las flores compuesto por 

azúcares como la glucosa, la sacarosa y la fructosa en 

concentraciones que varían entre 10 y 50 %.

La transformación de néctar a miel consiste en 

un proceso fisicoquímico que concentra azúcares 

por evaporación del agua. Posteriormente, con 

la presencia de una enzima llamada invertasa, se 

convierte la glucosa en levulosa, proceso conocido 

como inversión de azúcares (figura 4.1).

Manejo de la colmena para la 
producción de miel 
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 Tabla 4.1. Composición y propiedades físicas de la miel

Composición Propiedades físicas

Levulosa (azúcar de las frutas) 41 %

Dextrosa (glucosa invertida) 35 %

Sacarosa (disacáridos) 2 %

Otros azúcares (maltosa, isomal-

tosa, etc.) 1 %

El resto está constituido por 

sustancias como: 21 %

 

Granos de polen

Compuestos aromáticos    

Alcoholes Color Incoloro a pardo

Dextrinas Cristaliza 20°C

Vitaminas Densidad 1,413 kg/l

Pigmentos Calor específico 0,54 calorias/g x °C

Restos de cera Peso específico 1,4225 A 20 °C

Ácidos      
Fuente: Elaboración propia

Azúcares y otras sustancias

Materia seca

Subsistente

Agua Vapor80 %

20 %

76 %

4 %

20 %

Néctar Miel

Figura 4.1. Transformación de néctar en miel.
Fuente: Elaboración propia
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4.2 Evaluación de la colmena para 
la producción de miel

Para obtener buenas producciones de miel es necesario evaluar la colmena, lo cual 

puede hacerse de diferentes maneras:

•	 Por la cantidad de cuadros con cría que posea (visualizados por medio de los 

registros).

•	 En la tabla 4.2 se muestra la relación de abejas con respecto al peso y el rendi-

miento de miel esperado.

•	 Por medio de la observación de la piquera para verificar la actividad de entrada y 

salida de las abejas (50 a 60 abejas entrando por minuto).

Tabla 4.2. Relación de abejas con respecto al peso y al rendimiento de miel esperado

Total de obreras 10.000 200.000 30.000 40.000 50.000 60.000

Peso de la población 1 kg 2 kg 3 kg 4 kg 5 kg 6 kg

Rendimiento en miel 1 kg 4 kg 9 kg 16 kg 25 kg 36 kg
Fuente: Elaboración propia

4.3 Conformación de la unidad productiva: la colmena

Para la producción de miel, la colmena deberá contar con mucha biomasa, es decir, 

con varios cuadros que presenten cría (abierta y operculada), y abejas jóvenes y 

adultas que se encuentren en la cámara de cría. La producción de miel comenzará 

a ser concentrada por las abejas en la segunda caja o alza para miel. Asimismo, el 

número de cajas que se instalen (figura 4.2) dependerá de la intensidad de recolec-

ción, que está condicionada por la genética de la reina y factores externos como la 

floración, el medio ambiente y otros.
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Figura 4.2. Niveles de desarrollo de las colmenas en el apiario.

4.4 Equipo requerido

Para llevar a cabo el proceso de extracción de la miel es necesario contar con un 

equipo específico, tal como se explica a continuación:

4.4.1 Centrífuga

Las centrífugas más utilizadas en nuestro país son las tangenciales manuales de 3 a 9 

cuadros, fabricadas en acero inoxidable o en una imitación de este material; también 

las hacen de plástico u otros materiales. Se recomienda la de acero inoxidable grado 

alimenticio para garantizar la inocuidad de la miel. En el mercado se ofrecen centrí-

fugas radiales eléctricas de 30 a 120 cuadros para sistemas de producción apícola 

más grandes y tecnificados (figura 4.3). 

 

4.4.2 Herramientas para el desoperculado de cuadros

Los cuchillos largos con buen filo que cubren de palo a palo el cuadro funcionan 

como herramientas para el desoperculado de los panales (aunque también existen 

tenedores desoperculadores). Por otro lado, hoy en día se ofrecen en el mercado 

cuchillos eléctricos y desoperculadoras automáticas que agilizan y facilitan la labor 

y evitan causarle daños al cuadro (figura 4.4).
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Figura 4.3. Centrífugas utilizadas en el beneficio de la miel. a. Manual radial; 
b. Manual tangencial de cuatro cuadros.

 

Figura 4.4. Implementos para el proceso de desoperculado. a. Batea desoperculadora; 
b. Cuchillo manual y cuchillo eléctrico.
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4.4.3 Otros elementos para el manejo de la miel

Filtros

Este elemento se requiere para filtrar la miel. 
Los filtros deben ser de calibres pequeños para 
que el producto tenga mejor presentación.

Recipientes plásticos

Termómetro 

Se requieren baldes o recipientes plásticos 
para la manipulación de la miel en las 
diferentes etapas del proceso de extracción.

El manejo de la miel requiere un calentamiento 
suave para que quede más densa y manejable, 
por lo cual se requiere un termómetro para 
controlar su temperatura. 

Figura 4.5. Otros elementos utilizados en el beneficio de la miel.

Fuente: Elaboración propia 

4.5 Empaques para el envasado de la miel

Para envasar la miel se usan frascos de boca ancha, preferiblemente de vidrio color 

ámbar y de cierre hermético con su respectiva etiqueta que registre la trazabilidad 

del producto, como se ve en la figura 4.6. 

Figura 4.6. Miel envasada.
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4.6 Proceso de beneficio de la miel

Para llevar a cabo esta labor se deben seguir los siguientes pasos, como se muestra 

en la figura 4.7.

Visita previa

Transporte de los cuadros con miel

En esta visita se ubican los cuadros llenos de 
miel y operculados en el alza melaria. Posterior 
a ello se programa la cosecha teniendo en 
cuenta factores climáticos y el personal 
disponible.

Se recomienda que la extracción de la miel se 
realice en un lugar adaptado para ello. El 
transporte de las alzas se debe realizar en un 
vehículo, y estas deben apilarse de tal manera 
que formen una estructura sólida. Se tienen 
que atar y cubrir con una manta para evitar el 
pillaje de las abejas y contaminación.

Ahumado de la colmena

Desoperculado

Centrifugado

Filtración gruesa

Selección de panales

Se deben ahumar moderadamente la piquera 
y la colmena. Se debe evitar la ahumada de 
los cuadros que contengan miel para prevenir 
su contaminación y defectos en el sabor del 
producto final.

Consiste en retirar el opérculo que cierra los 
alvéolos para que, por fuerza centrífuga, la 
miel salga. Los elementos utilizados deben ser 
de acero inoxidable y tienen que lavarse con 
regularidad.  Una buena desoperculación 
permite regresar sin daño el cuadro 
a la colmena.

Como su nombre lo indica, en este paso se 
utiliza la fuerza centrífuga, que se imprime en 
el cuadro para que la miel salga fácilmente. En 
principio debe ejecutarse despacio para no 
dañar el cuadro y, posteriormente, con mayor 
velocidad. Es importante que la centrífuga 
(que es de acero inoxidable) esté limpia y 
desinfectada antes de ser utilizada.

Se realiza inmediatamente después de la 
centrifugada de la miel. La centrífuga debe 
contener en la válvula de salida un filtro 
de 0,6 mm en el que se retengan los 
elementos gruesos contenidos en la miel.

Se extraen de la colmena los cuadros que 
tengan del 75 al 100% de operculación con 
miel, los cuales pueden ser nuevos o viejos. 
Hay que evitar colocar los cuadros en el piso, 
estos deben ponerse en un alza limpia que se 
debe tapar para evitar llevar abejas al sitio 
de extracción.
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Decantación

Calentamiento

Filtración fina

Empaque en cuñetes

Empaque fraccionado

Rotulado

Este paso consiste en dejar la miel en reposo 
de 12 a 24 horas, al cabo de las cuales se 
retira la película superior para facilitar 
el siguiente paso.

El calentamiento, que se realiza a baño de 
maría, debe de ser suave (60 °C por 
15 minutos). Este cumple con la función de 
evaporar el exceso de humedad y así evitar 
la fermentación, además de permitir que la 
miel pase al estado más denso.

Todavía caliente, la miel se pasa por un filtro 
pequeño (0,5 mm) para que se puedan retirar 
las impurezas, como la cera de las mismas 
abejas. Con esto se mejora su presentación.

En el momento del almacenamiento la miel 
se debe mantener en un lugar fresco y 
ventilado a una temperatura inferior a 20°C, 
esto con el fin de evitar el deterioro en la miel.

Como la miel es un alimento, se debe envasar 
en frascos nuevos, de boca ancha y cierre 
hermético, con su respectiva etiqueta. 
En esta debe indicarse la trazabilidad 
requerida para que cumpla con los procesos 
de comercialización.

Los lineamientos de la descripción de la 
etiqueta se contemplan en la Norma Técnica 
Colombiana (NTC) 512-2. Por lo tanto, 
debe contener la siguiente información: 
  1. Razón social o marca del alimento
  2. Contenido neto
  3. Origen
  4. Nombre y dirección del productor
  5. Fecha de vencimiento
  6. Información nutricional

Figura 4.7. Diagrama de flujo del beneficio de la miel.

Fuente: Elaboración propia

4.7 Características de calidad en la miel

Las buenas prácticas apícolas (BPAp) son clave para el manejo de productos apícolas, 

pues están diseñadas para aumentar la cantidad y la calidad de la producción y para 

garantizar la inocuidad, así como para dar valor agregado a los productos de la 
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colmena (Vásquez et al., 2015). Las características que determinan la calidad de la 

miel están descritas en la figura 4.8. 

 

Características  que 
determinan la 

calidad en la miel

Características
físicoquímicas

Características
nutricionales

Características
microbiológicas

Características
organolépticas

Indicador de calidad y frescura

Indicador de falsificaciones

Control de contaminantes 
y patógenos

Atributos sensoriales

• Acidez y pH
• Hidroximetilfurfural (HMF)
• Actividad diastasa
• Actividad invertasa
• Sólidos insolubles (° Brix)
• Azúcares reductores
• Rotación específica
• Color
• Conductividad eléctrica

% Humedad
% Cenizas
% Contenido  de minerales

(elementos menores) 

•  Mohos – levaduras
•  Salmonella spp.
• Clostridium perfringens 

• Melisopalinología
• Perfil aromático 

Figura 4.8. Características que determinan la calidad en la miel.

Fuente: Elaboración propia

4.8 Defectos sensoriales en la miel

En la tabla 4.3 se presentan los defectos sensoriales más comunes detectados en la 

miel de abejas, estos defectos están determinados por un mal manejo en el proceso 

de extracción del producto por parte del apicultor y se ven reflejados en sabores 

desagradables, fermentación, impurezas, entre otros factores (Vásquez et al., 2015). 

Tabla 4.3. Defectos sensoriales más comunes encontrados en la miel

Causa Defecto

Cosecha de miel inmadura y presencia de espuma Fermentación

Excesiva aplicación de humo por parte del apicultor Olor a ahumado

Uso de material metálico (caneca u otros) Gusto metálico

Almacenamiento inadecuado y elevada humedad Olor a moho

Fuente: Elaboración propia
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4.9 Beneficios de la miel para la salud humana

En la figura 4.9 se pueden observar los innumerables beneficios que tiene la miel 

para la salud humana.

Eåcaz para tratar heridas de la piel: las heridas se curan con miel de 
abejas, porque tiene propiedades antisépticas y cicatrizantes que ayudan a 
evitar infecciones y aceleran la cicatrización.

Tratamiento de la tos : la miel con limón ayuda a aliviar la tos, ya que 
cubre las paredes de la garganta y la suaviza.

Efectos calmante en el cuerpo: consumir una cucharada de miel al 
día produce un efecto calmante en nuestro cuerpo.

Eåciente en el tratamiento de alergias: la miel ayuda a controlar las 
alergias al polen, ya que estimula el sistema inmunológico.

Reduce el colesterol: la miel es un buen remedio para reducir el 
colesterol en las arterias.

Previene problemas del corazón: la miel combate los problemas del 
corazón, ya que fortalece el músculo y el movimiento rítmico.

Previene el estreñimiento: la miel es efectiva para el estreñimiento 
porque es un laxante natural.

Ayuda a la digestión: la miel de abeja favorece la digestión de 
manera natural.

Ayuda a bajar de peso: este alimento es casi perfecto para bajar de peso, 
ya que provoca cambios metabólicos y ayuda a tener un mejor descanso con 
liberaciones de serotonina.

Figura 4.9. Beneficios del uso de la miel de abejas para la salud humana.

Fuente: Elaboración propia Ra sa ponos cons inatabes etis omperce risquas temovid ienatur, C. As hemplicae in Etrit. Bestell abemori,
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