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Investigadores hallan miel 
adulterada en Antofagasta 

  

CEDIDAS 
Equipo de científicos, encabezado por el 
académico de la Universidad Católica del 
Norte, Pablo Pérez, detectó que productos 
contenían mayor cantidad de azúcar, 
afectando sus propiedades antibacterianas. 

Ricardo Muñoz Espinoza 
rmunozeGestrellanorte.cl 

egún diversos estu- 
S dios científicos la 

miel tiene propieda- 
des antibacterianas, ade- 
más de utilizarse no sólo 

para el sabor dulce, sino 
que también por sus bon- 
dades antiinflamatorias y 
antioxidantes. 

Sin embargo ¿Qué pasa 
cuando este tipo de pro- 
ducto se encuentra adulte- 
rado? Esta es una de las 
preguntas que responde 
una investigación realiza- 
da por un equipo de cientí- 
ficos, encabezado por el 
doctor en química analíti- 
ca y ambiental de la Uni- 
versidad Católica del Nor- 

te (UCN), Pablo Pérez Villa- 
lobos y que se realizó en 
Antofagasta, el cual detec- 
tó la presencia de miel 
adulterada, lo cual trae 

consigo riesgos para la sa- 
lud y consecuencias eco- 
nómicas. 

El estudio, que fue pu- 
blicado en la prestigiosa 
revista Food Control, se rea- 

lizó con muestras que se 
obtuvieron en supermer- 
cados y el comercio infor- 
mal de Antofagasta, ade- 
más de productos elabora- 
dos en el sur para así eva- 
luarel contraste de las pro- 
piedades antibacterianas, 
sobre todo en la miel de ul- 

mo. 
Una de las novedades 

de esta investigación es 
quesi bien anteriormente 
ya se ha detectado miel 
adulterada en proporcio- 
nes mayores, este estudio 

se centró en tasas menores 
de manipulación, las que 
además son menos eviden- 
tes y por lo tanto, pasan 
más fácilmente desaperci- 
bidas. 

   

“Se analizaron 24 

muestras en total: 16 mul- 
tiflorales y ocho mieles de 
ulmo adquiridas en mer- 
cados formales (supermer- 
cados) e informales (miel 
sin identificación de pro- 
cedencia). Es importante 

aclarar que miel de merca- 
do informal no significa 
comprada en mercado ne- 
gro, sino en comercio esta- 
blecido (como almacenes) 
pero esta es miel vendida 
en envases genéricos o a 
granel sin ninguna etique- 
ta o marca que permitiera 
establecer su identidad o 
procedencia”, comenta el 
doctor Pérez a La Estrella. 

Para verificar la pureza 
dela miel, el equipo cientí- 
fico utilizó una técnica es- 
pecial llamada de análisis 
isotópico (en química, los 
isótopos son átomos de un 
mismo elemento, pero 
con distinta cantidad de 

neutrones). 
Respecto a ello, el aca- 

démico explica que “en pa- 
labras simples el análisis 

isotópico mide la relación 
entre isótopos estables de 
Carbono y otros de Nitró- 
geno en la miel y la protef- 
na proveniente de la miel. 

Todas las mieles 
multiflorales del 
mercado informal 
estaban 
adulteradas, 
mientras que en las 
de ulmo un 
porcentaje tenía 
adulteración” 

Doctor Pablo Pérez, académico 
dela UCN   

EL ESTUDIO CONSIDERÓ MUESTRAS DEL MERCADO FORMAL E INFORMAL DE ANTOFAGASTA. ABAJO, EL DOCTOR PABLO PÉREZ VILLALOBOS. 

Esto permite detectar 
adulteración si la diferen- 
cia entreambos supera un 
cierto valor umbral, indi- 
cando la adición de azúca- 
res externos, y por lo tanto 
suadulteración”. 

sl análisis. demostró 
que “todas las mieles mul- 
tiflorales del mercado in- 
formal estaban adultera- 
das, mientras que las mie- 
les de ulmo un porcentaje 
de ellas presentaba adulte- 
ración. Además, se pudo 
demostrar que para nive- 
les de adulteración meno- 
res (10-30%) los paráme- 
tros fisicoquímicos de la 
miel no muestran diferen- 
cias por lo que no es posi- 
ble detectarlos sólo con 
ellos. Finalmente, se probó 

    

que tanto en el caso de las 
mieles multiflorales como 
las de ulmo en las que hu- 
bo adulteración, éstas 
afectaron sus propie- 

  

calidad al enfrentar com- 

petencia desleal con pro- 
ductores que venden miel 
adulterada a precios más 

bajos. 
dades antimi- Además, la 
crobianas ne- manipula- 
gativa- 1 ción tam- 
mente”. a bién 
De afecta- 

acuer- ría la 
do con salud 

la in ii de los 
vestiga- consu- 
ción, la. = 
adultera- 
ción prin- + 
cipalmente 
se debió 
adición de azúcares 
al producto, afectando a 
los apicultores que produ- 
cen miel de alta pureza y 
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formane- 

mido- 

gativa al re- 
ducir sus ca- 

pacidades antibió- 
ticas, dado que al momen- 
to de comprarla los clien- 
tes desconocerían esta 

adulteración. 

“El estudio busca resal- 
tarla importancia deiden- 
tificar y combatir la adul- 
teración de mieles, poten- 
ciar el uso de nuevas tec- 
nologías como el análisis 
isotópico para determinar 

fraude tanto en alta como 
a baja escala, protegiendo 
así a los consumidores y 
promoviendo prácticas 
más justas para los apicul- 
tores que venden miel au- 
téntica y a través del co- 
mercio formal”, señala el 

investigador y para ello 
afirma que se necesitan 
políticas más estrictas y 
nuevas tecnologías para 
proteger la industria apí- 
cola de miel genuina en 
Chile. 
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