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Problema
	 México es el noveno productor de miel a nivel mundial y décimo tercer exportador 
con un valor de US$67.9 millones de dólares, de esta actividad dependen alrededor de 45 
mil apicultores los cuales atienden a 19 millones de colmenas. De acuerdo con cifras de la 
Secretaría de Agricultura y Desarrrollo Rural en el año 2021 la apicultura respresento un 
alto valor social y económico; sin embargo, la adulteración de la miel es un problema que 
ocurre a nivel mundial y se puede efectuar mezclando azucares de bajo costo, jarabe de 
azúcar con el propósito de incrementar su volumen y obtener mayores ganancias. La miel 
adulterada afecta la salud humana causando entre muchos problemas la diabetes, obesi-
dad y presión arterial alta. Actualmente hay equipos especializados para la detección de 
adulteración (cromatografía liquida de alto rendimiento, espectrofometria de masas, entre 
otros). Sin embargo, son de alto costo y mantenimiento de operación. Es aquí donde las 
técnicas sensoriales pueden ser un auxiliar importante para el análisis de mieles adultera-
das y asi conocer aquellos atributos sensoriales responsables de su adulteración. La obten-
ción de un vocabulario sensorial de mieles adulteradas permite tener mayor información 
de los efectos del grado de adulteración en la miel. 
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Solución planteada
	 La miel se adquirió directamente de un apicultor en Huatusco, Veracruz, México y se 
uso jarabe de alta fructuosa de maíz (55% de fuctuosa y 45% de glucosa) como medio adul-
terante. Se adulteraron muestras de miel en las siguientes porciones: 1:5 (20% jarabe p/p, 
codificada como AS1); 1:2.5 (40% jarabe p/p codificada como AS2), 1:1.65 (60% jarabe 
p/p, codificada como AS3) y 1:1.25 (80% jarabe p/p, codificada como AS4). Posteriormen-
te se calentaron a baño maría a 36 °C por un lapso de 30 min para obtener muestras de 
miel adulteradas homogéneas. Se uso una muestra de miel no adulterada como referencia 
y fue codificada como PVT.  Para el análisis sensorial se uso un panel de 130 personas 
(60 mujeres y 70 hombres) con un rango de edad entre 18 y 46 años procedentes del 

Cuadro 1. Atributos sensoriales responsables de la adulteración de mieles.

Atributo AS1 AS2 AS3 AS4 Atributo AS1 AS2 AS3 AS4
Atributos de aroma Atributos de flavor

Dulce 69 73 62 73 Azúcar 4 3 8 6

Miel 37 32 27 31 Agridulce 2 3 1 1

Azúcar 6 4 4 9 Grumoso 2 2 1 2

Panela 3 2 4 3 Miel 11 10 13 11

Floral 2 3 1 3 Caramelo 1 2 2 2

Caramelo 1 1 4 2 Floral 2 0 0 3

Ácido 1 2 3 2 Canela 1 1 2 1

Picoso 2 2 2 1 Agrio 1 2 0 1

Citrico 2 3 0 1 Citrico 1 1 1 1

Agridulce 2 1 2 1 Frutal 2 2 0 0

Madera 2 2 2 0 Menta 3 0 0 1

Licor 0 0 2 0 Panela 1 1 1 1

Cera 1 1 1 1 Picoso 2 0 0 2

Limón 1 2 0 0 Cera 2 1 0 0

Caña 1 0 1 0 Herbal 1 1 1 0

Café 0 0 0 2 Fermentado 0 1 1 0

Agrio 1 1 0 0 Endulzante 0 1 1 0

Melaza 0 0 0 1 Jarabe 0 0 0 2

Maple 0 0 1 0 Astringente 0 0 1 0

Manzanilla 0 0 1 0 Jalea 0 1 0 0

Jarabe 1 0 0 0 Mermelada 0 0 1 0

Fermentado 0 0 1 0

Amargo 0 0 1 0

Atributos de Sabor básico Atributos de Textura en boca
Dulce 96 90 102 97 Viscoso 93 86 73 86

Ácido 9 8 5 6 Fluido 36 47 67 48

Amargo 1 4 0 1 Grumoso 11 18 12 10

AS1: 80% miel no adulterada  20% de jarabe de alta fructuosa. AS2: 60% miel no adulterada  40% de jarabe de alta 
fructuosa. AS3: 40% miel no adulterada  60% de jarabe de alta fructuosa. AS4: 20% miel no adulterada  80% de jarabe 
de alta fructuosa.
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Tecnológico Nacional de México/Campus Huatusco. Se les entregaron pares de muestras 
en prociones de 20 g en recipientes de plástico y codificados con tres dígitos al azar. Se 
uso la técnica Pivot como medio para la obtención el vocabulario sensorial de las mieles. 
Esta técnica consiste en entregar a cada consumidor cinco pares de muestra (AS1 vs PVT, 
AS2 vs PVT, AS3 vs PVT, y AS4 vs PVT) para que evalúen y describan los atributos “más 
adulterados” y “menos adulterados” a la muestra no adulterada (PVT). Los resultados permi-
tieron identificar un total de 50 atributos sensoriales (tres sabores básicos, 23 de aroma, 
21 de flavor y tres de textura en boca) (Cuadro 1). Este vocabulario sensorial indica que a 
mayor porcentaje de adulteración menor es la diversidad sensorial que pueden percibir los 
consumidores. Las mieles con una elevada adulteración (AS3 y AS4) tienen mayormente 
atributos del gusto a comparación de los atributos de olfato (aroma).
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