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RESUMEN

El estudio se realiz6 en cuatro ecosistemas del
Consejo Popular “Horquita”, municipio Abreus, provin-
cia Cienfuegos. Se caracterizaron desde el punto de
vista microbioldgico las mieles de colmenas de Abejas
Meliponas. Mediante un disefio completamente alea-
torizado para cada ecosistema se tomaron de cinco
colmenas muestras de miel (250 ml), todas ellas de
cajas, modalidad Nogueira-Neto, 1997. Las mues-
tras fueron enviadas al Centro Provincial de Higiene y
Epidemiologia de la provincia Santa Clara donde fue-
ron analizadas. En todos los ecosistemas existio inte-
gracion agricultura-ganaderia o crianza de traspatio, y
en algunos casos aguas residuales dentro del rango
de vuelo de las abejas. Las mieles analizadas cumplie-
ron con las exigencias internacionales presentando,
en todos los casos, caracteristicas microbioldgicas op-
timas para su consumo y comercializacion. Se propo-
ne como parametros microbiolégicos para la miel en
el territorio menos de 10 UFC/g, tanto para microorga-
nismos a 300C (bacterias, hongos y levaduras) como
para coliformes totales.

Palabras clave: Ecosistemas, miel, bacterias, hongos,
levaduras.

ABSTRACT

The study was conducted in four ecosystems of the
town “Horquita”, Abreus municipality, Cienfuegos pro-
vince. Honey hives of Meliponas bees were characte-
rized from the microbiological point of view. Using a
completely randomized design for each ecosystem,
honey bee samples (250 ml) were taken from five
hives, all of them from boxes, Nogueira - Neto mo-
dality, 1997. The samples were sent to the Provincial
Hygiene and Epidemiology Center of the province of
Santa Clara where they were analyzed. In all ecosys-
tems there was integration agriculture-livestock or
backyard breeding, and in some cases wastewater
within the range of flight of bees. The honeys analyzed
complied with international demands, presenting, in
all cases, optimal microbiological characteristics for
consumption and commercialization. It is proposed as
microbiological parameters for honey in the territory
less than 10 CFU / g, both for microorganisms at 300C
(bacteria, fungus and yeast) and for total coliforms.

Keywords: Ecosystems, honey, bacteria, fungus,
yeasts.



INTRODUCCION

Las abejas de la especie Melipona beecheii Bennett
(1831), se consideran muy importantes para la con-
servacion de los bosques tropicales, ya que son efi-
cientes agentes polinizadores de muchas especies
de plantas (Cano, 2005).

Aunqgue son reconocidas por su efectividad como
polinizadores, desde los afios 50, la abeja europea
Apis melifera empezé a desplazar aceleradamente
a las abejas nativas de la produccion comercial de
miel (Calkins, 1975), de tal forma que la miel que se
comercializa a nivel mundial generalmente es pro-
ducida por esta especie (Venturieri, Sertao Oliveira,
Marcal de Vasconcelos & De Andrade Mattietto,
2007).

Entre las diversas peculiaridades de la miel de las
abejas sin aguijon (Meliponas), destacan su mayor
acidez y contenido de agua, asi como la forma de
almacenar la miel en sus nidos, pues después de
colectada y deshidratada es depositada en potes
de cerumen construidos con una mezcla de cera y
resina vegetal, los que ademas de conservarla influ-
yen en su sabor y color. Estos factores le confieren a
la miel de Meliponas caracteristicas suficientes para
ser tratadas por los investigadores y 6érganos regu-
ladores como un producto aparte que necesita ser
caracterizado para su comercializacion (Venturieri,
et al., 2007).

Para la region los estandares de calidad para la miel
de Meliponas no han sido establecidos, y se emplean
los de Apis melifera (Republica del Ecuador. Instituto
Ecuatoriano de Normalizacion, 1988), Venezuela-
COVENIN 2191-84 (Comision Venezolana de Normas
Industriales 1984), Colombia-INCOTEC (Instituto
Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion,
2007), por lo que Pérez (2007), planted la necesidad
de investigaciones para controlar su uso.

Los estandares de calidad para esta miel, a diferen-
cia de la miel de Apis melifera, no han sido estable-
cidos aun, lo cual resulta necesario para cualquier
intento de controlar su uso (Pérez, 2007).

Rodriguez (2003), plantea, que en términos sanita-
rios la miel puede ser considerada un alimento se-
guro, pero también puede verse afectada debido a
manipulaciones poco higiénicas durante su extrac-
cion, procesado, envasado O conservacion; que
para muestras analizadas en Pinar del Rio se en-
contraron alteraciones severas como turbidez y olor
acético, con humedad superior a 27 %, atribuible
sobre todo a deficiencias en el proceso de extrac-
cion y el excesivo contenido de humedad (Fonte,
Demedio & Blanco, 2007).
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Los riesgos que pueden influir en la calidad de la
miel de las Meliponas pueden estar por las condicio-
nes sanitarias del entorno donde estas desarrollan
su vuelo, que puede ser, lagunas de oxidacion, gran-
jas de animales porcinos con deficiente tratamiento
de sus residuales. En el Consejo Popular “Horquita”
existen meliponario, que seria conveniente evaluar
microbiologicamente la miel procedente de estos
antes de comercializarlas.

MATERIALES Y METODOS

El estudio se realizd en el mes de marzo del afno
2015 en cuatro ecosistemas del Consejo Popular
“Horquita”, municipio Abreus, provincia Cienfuegos.
Todos con una variada flora melifera, dos periur-
banos; uno en el asentamiento Babiney y otro en
una finca diversificada de la localidad de Horquita.
De los restantes uno destinado a la produccion de
cultivos varios perteneciente a la “Granja 77 de la
Empresa Agropecuaria Horquita y el otro destinado
a la produccion de frutales en la Finca Privada “La
Anaya”.

Para un estudio descriptivo un disefilo completamen-
te aleatorizado para cada ecosistema se tomaron
de cinco colmenas muestras de miel (250 ml), todas
ellas de cajas del tipo (Nogueira Neto, 1997). Para
la toma de muestras se destaparon las colmenas se-
parando la cria de los anillos, los cuales, después
de limpiar con un pincel los restos de batumen, fue-
ron invertidos, sobre un recipiente de aluminio cu-
bierto por una tela fina esterilizada para filtrar la miel.
Posteriormente la miel se envasé en pomos de cris-
tal con el protocolo correspondiente para el envio al
Centro Provincial de Higiene y Epidemiologia de la
provincia Santa Clara.

Se determinaron las siguientes variables:

Colonias de microorganismos presentes en la miel
(bacterias, hongos filamentosos y levaduras) de-
terminadas mediante la Técnica de placa invertida
a 30°C (Republica de Cuba. Oficina Nacional de
Normalizacion, 2011).

Coliformes totales presentes en la miel mediante la
Técnica del numero méas probable, (Republica de
Cuba. Oficina Nacional de Normalizacion, 2010).

Descripcion de los riesgos de contaminacion de los
ecosistemas

En un radio de 750 m de cada colmena se deter-
minaron los sistemas de riego, tipo de fuentes de
abasto de agua, fuentes de aguas superficiales, pre-
sencia de fosas y lagunas de oxidacion y la crianza
de animales. Para ello se auxili® de los trabajadores
de la campana anti vectorial en la zona periurbana.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Los conteos de microorganismos obtenidos (Tabla
1) se encuentran dentro del rango permitido por la
Norma sanitaria (Organismo Internacional Regional
de Sanidad Agropecuaria, Honduras) que establece
los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consu-
mo humano, emitido por el Organismo Internacional
Regional de Sanidad Agropecuaria (2007), la cual
plantea: que para la miel y sus similares la cantidad
permisible o limite minimo aceptable de microorga-
nismos por gramos para meso filos aerobios y mo-
hos es de 102 UFC g'y 10 UFC g, respectivamente.

Tabla 1. Valores de microorganismos en la miel por eco-
sistemas.

Ecosistema Microorganismos, UFC g-1
Granja Agropecuaria No. 7 <10
Asentamiento Babiney <10
Finca de frutales La Anaya <10
Finca Diversificada Horquita <10

Leyenda: UFC- Unidades formadoras de colonias

Maradiaga (2005), evalud los aspectos fisicos, qui-
micos y microbioldgicos de 64 muestras de miel no
des cristalizadas de 32 comunidades hondurenas
en los departamentos de Copan, La Paz, Intibuca,
El Paraiso y Ocotepeque. Los resultados indicaron
que todas las muestras no excedian el limite maximo
de aerobios meso filos (<10000 UFC/mL), 3% de las
muestras no cumplieron los limites maximos de hon-
gos y levaduras (<100 UFC/mL).

Para el caso de los recuentos de hongos y levaduras,
los resultados promedio, observados por Noia, Coll,
Villat, Laporte, Sereno & Otrosky (2009), en mieles
de Apis melifera, fueron de 1.02 x 102 UFC/g, co-
rrespondiendo con el valor méximo permitido (1.02
x 102 UFC/qg) por el Coédigo Alimentario Argentino.
A su vez, reportan valores superiores a los estable-
cidos por las normas sanitarias para la miel de Apis
melifera y la miel de otras abejas sin aguijon, como
las del genero Yatef (Tetragoniscaangustulafiebrigi).

El conteo de coliformes totales es una medida que
refleja la exposicion de la miel a materia fecal, que
segun la NC 4831 (2010) define a estos como bacte-
rias que fermentan la lactosa con produccion de gas
a temperaturas entre 30°C y 37°C.

Ademas, puede senalar la manipulacion inadecua-
da en la recoleccion de la miel. Esto sefialado por
Coll, Villat, Laporte, Noia & Mestorino (2008), que
plantean que una forma de contaminacion de la
miel puede ser a partir de practicas antihigiénicas

durante la manipulacion de la misma. En este caso
las fuentes de esta contaminacion residen en la ma-
nipulaciéon incorrecta de la miel, el uso de material
incorrectamente desinfectado, locales inapropia-
dos, incidencia del viento.

En la tabla 2 se reportan los valores de estos mi-
croorganismos encontrados en las muestras de miel
de los ecosistemas bajo estudio. En todos los casos
la miel presentd menos de 10 UFC/g™" coincidiendo
con Zamora & Arias (2011), quienes no encontraron
coliformes totales ni fecales en muestras de miel de
abejas sin aguijon en Costa Rica y reportaron que
no obtuvo ningun resultado positivo en la determina-
cion de la presencia de Clostridiumbotulinum.

Tabla 2.Coliformes presentes en las mieles, UFC g

Ecosistema Coliformes Coliformes a
totales a 30- | 45°C
37°C
Granja Agropecuaria No. 7 <10 <10
Asentamiento Babiney <10 <10
Finca de frutales La Anaya <10 <10
Finca Diversificada Horquita <10 <10

Leyenda: UFC- Unidades formadoras de colonias

Estos resultados coincidieron con lo estipulado por
el Codigo Alimentario Argentino, el cual también
prevé que la miel debe cumplir con la ausencia de
Coliformes, Salmonella sp y Shigellasp, pues de
acuerdo al Organismo Internacional Regional de
Sanidad Agropecuaria (2007), cuando los resulta-
dos de coliformes totales y fecales estén por debajo
del limite de deteccion del método, se declara como
una completa ausencia.

A su vez, en Costa Rica (Rodriguez, 2014) en el
muestreo realizado a miel de meliponas no se en-
contraron coliformes totales, que cumple con el re-
glamento técnico emitido Servicio Nacional de Salud
Animal (2009).

Las propiedades intrinsecas de la miel tal como un
bajo pH, una alta os molaridad y una actividad de
agua baja, son algunas caracteristicas que resultan
inhibitorias hacia bacterias y son las responsables
de los bajos recuentos de bacterias y de la ausencia
de coliformes totales y fecales; sin embargo, per-
miten el crecimiento de levaduras (Zamora & Arias,
2011).

En este sentido Prost & Le Conte (2006), plantean
que, aunque la miel cuente con propiedades anti-
bacterianas 0 bactericidas, es necesario que las
practicas de higiene estén presentes en todo su pro-
cesamiento desde la extraccion hasta el embalaje
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para asi garantizar la inocuidad y no comprometer
la salud de los consumidores.

Por su parte, Sarmiento, Gutiérrez & Hernandez
(2014), plantean que el alto recuento de hongos y
levaduras en mieles se debe a una mala, conser-
vacion o un deficiente control de temperatura a la
que se expone el producto y a deficientes procesos
de desinfeccion de superficies inertes. Rodriguez
(2014), encontré que la miel que obtuvo mayor re-
cuento de levaduras fue cosechada inmadura de los
torales o anforas.

También, puede haber influido en la buena calidad
de la miel extraida la procedencia de colmenas en
cajas, ya que estéa sefialado por Manzo (2012), que
un alto recuento de aerobios meso filos en sistema
de troncos se debe a malas condiciones de extrac-
cion o también que sellar los troncos con lodo oca-
siona que a la hora de cosecha de la miel se obtiene
un producto que arrastra en su contenido particulas
de tierra. Rodriguez (2012), también atribuye a la
miel obtenida de troncos este riesgo.

Estos aspectos no caracterizaron este estudio lo
que esta demostrado por los valores reportados en
la miel, que demuestran la buena calidad de la miel
de estas meliponas para el consumo.

Una primera forma de contaminacion de la miel pue-
de ser con microorganismos provenientes del po-
len, del tracto digestivo de las abejas, del néctar o
del medio ambiente (Coll, et al., 2008). Por lo que
la caracterizacion de las condiciones higiénico-sa-
nitarias de los ecosistemas fue importante en esta
investigacion.

Las primeras muestras correspondieron a un centro
de reproduccion de abejas Meliponas ubicado en
la Granja 7 de la Empresa Agropecuaria Horquita
(ecosistema agricola). Las condiciones zoohigiéni-
cas del lugar eran excelentes, los cultivos adyacen-
tes se riegan por aniego y con maquinas “Kubans”.
Existié estancamiento de aguas superficiales en zo-
nas arroceras a 750 metros cerca del meliponario y
una instalacion porcina que vierte sus residuales en
una fosa herméticamente cerrada.

El segundo meliponario muestreado estuvo ubi-
cado en el asentamiento Babiney (ecosistema pe-
riurbano). Es comun en estos lugares la crianza de
traspatio con los residuales que habitualmente este
sistema genera, no obstante, no predominan fosas
destapadas. En este sentido, Coll, et al. (2008), plan-
tean que la presencia de otros insectos y permanen-
cia de animales domésticos pueden ser fuentes de
contaminacion microbioldgica de la miel, existiendo
diferentes géneros de microorganismos pertene-
cientes a la familia Enterobacteriaceae y algunos
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otros patégenos de las abejas. Se debe tener pre-
sente que este meliponario colinda con el litoral de
la Ciénaga de Zapata, uno de los humedales mas
representativos del pais.

Para el caso de la finca de frutales La Anaya (eco-
sistema agricola), el meliponario esta ubicado cerca
de un corral de cerdos cuyos residuales se vierten
en una pequefa laguna de oxidacion y también los
cultivos se riegan por aniego, existiendo zanjas de
irrigacion que permanecen secas 0 con pequefios
depdsitos de agua mientras no se efectia el riego.

El dltimo meliponario muestreado fue el de la finca
diversificada perteneciente al Ingeniero Osmany
Vazquez (ecosistema periurbano), ubicada en el
consejo popular Horquita. Al contactar con el per-
sonal de la campafna anti vectorial, reportaron que
existia una fosa que vierte sus residuales al medio
en un patio incluido dentro del rango de vuelo de las
abejas, no obstante, no se encontraron otras fosas
ni tanques de almacenamiento de agua destapa-
dos. Aqui también los cultivos se riegan por sistema
de aniego siendo frecuente el agua encharcada en
zanjas y desagues.

Aungue que no hubo diferencias entre ecosistemas,
independientemente de que en la Finca Diversificada
Horquita y Finca de Frutales La Anaya, las abejas
podian tener acceso a fuentes de aguas contami-
nadas la calidad de la miel muestreada estuvo apta
para el consumo.

CONCLUSIONES

Las mieles analizadas cumplen con las exigencias
internacionales presentando, en todos los casos,
caracteristicas microbiolégicas O6ptimas para su
consumo y comercializacion.

En los ecosistemas muestreados los riesgos sanita-
rios no influyeron en la calidad de la miel muestreada.
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