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LA MIEL, FUENTE DE ENERGIA

Llevar una dieta equilibra-
da, conocer los alimentos
que comemos,  saber
cuando la publicidad nos
engafia y, en definitiva,
comer sin miedo y con co-
nocimiento, son facetas
que todo buen experto en
nutricion  deberia enten-
der. Nunca es tarde para
aprender sobre nutricion
ya que es un tema al que
vamos a tener que recurrir
durante toda nuestra vida.
Pero vayamos de lleno al

asunto que no es otro

que hablar sobre uno de
los alimentos que no faltan
en mi desayuno de cada
dia: la miel.

La miel es una disolucion
acuosa viscosa con un alto
contenido en azucares. Se
compone aproximadamen-
te de 40% de fructosa,
30% de glucosa, 20% de
agua y pequefias cantida-
des de otros carbohidratos
como sacarosa, maltosa, y
cantidades traza de vitami-
nas, aminoacidos, protei-
nas y otros nutrientes co-

mo diferentes flavonoides.
Este contenido aproxima-
do puede variar depen-
diendo del tipo de plantas
que hayan visitado las
abejas productoras. Una
propiedad interesante de
la miel es que debido a su
bajo contenido en agua,
posee un poder hidrofilico
muy alto, por lo que sera
capaz de absorber agua
facilmente. Por eso, es
muy dificil que en la miel
se desarrollen bacterias ya
que es capaz de matarlas

tras absorber el agua que
poseen, y de ahi viene el
gran poder conservante
que tiene: se puede alma-
cenar durante afios sin
ponerse mala. Obviamente

las abejas no fabrican miel
para que el ser humano la
consuma, Sino que su prin-
cipal objetivo es utilizarla
como su propio alimento.

Aunque la produccion de

miel por parte de las abe-
jas ha sido extensamente
estudiada todavia no se
conocen todos los detalles
de esta increible y laborio-
sa produccion. Si comen-




zamos por el principio, la
materia prima esencial
para la produccion de miel
es el néctar de las flores.
Este néctar es otra disolu-
cién acuosa que contiene
az(cares como sacarosa,
glucosa y fructosa, ami-
noacidos como alanina,
arginina, serina, prolina,

glicina, isoleucina, treoni-
na y valina, minerales y
varias sustancias quimi-
cas mas. Es producido
por las flores para atraer
a, principalmente, insec-
tos y que realicen la fun-
cion de polinizacion. El
néctar contiene alrededor
de un 80% de agua, por lo
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que el mayor trabajo que
tienen las abejas es la
reduccion de este agua
hasta llegar al 20% que la
miel presenta.

Aunque el néctar es el
principal componente en
la produccion de la miel,
también participan otras
sustancias como la savia

de las plantas o la propia
saliva de las abejas. El
proceso de fabricacion de
la miel es bastante com-
plejo y en el que colabo-
ran una gran cantidad de
abejas. Desde el momen-
to que una abeja obtiene

el néctar de un flor ya se
estad empezando a realizar
el proceso, ya que la pri-
mera abeja lo traga y se
va mezclando con enzi-
mas dentro de su organis-
mo. Cuando llena el bu-
che, la abeja vuelve a la

colmena, y en ese mo-
mento, reparte todo ese
néctar a las abejas obre-
ras que se encuentran alli
para volver a salir en bus-
ca de méas cantidad de
néctar. Para rebajar la
cantidad de agua, las abe-

jas van pasandoselo unas
a otras de manera conti-
nua, evaporando el agua
y enriqueciéndolo con
ciertas enzimas que van
generando. Este proceso
se repite durante cientos o

miles de veces y podria

llegar a durar dias, depen-
diendo de la humedad y
temperatura ~ ambiente,
hasta que el porcentaje de
agua esta en el 20%. En
ese momento, las abejas
depositan el néctar con-
centrado en el panal, re-

cubriendo las celdillas con
una capa de cera para su
almacenamiento. Ya tene-
mos lista la miel para su
recoleccion.

He indicado que ciertas
enzimas juegan un papel
importante en la transfor-




macion del néctar hasta
convertirse en miel. Las
funciones de estas enzi-
mas son las de deshidra-
tar, transformar la compo-
sicion quimica y modificar
el pH. El tipo de enzimas
méas importante son las
invertasas, como la saca-
rosa. Esta enzima es ca-

paz de convertir la sacaro-
sa en sus dos carbohidra-
tos mas simples: glucosa
y fructosa, haciendo que
la miel esté muy concen-
trada en glucosa y fructo-
sa, con una cantidad sig-
nificativamente menor de
sacarosa.

¢Pero la miel no es pro-
ducida a partir del polen
de las flores?

Pues como se ha explica-
do, la miel es producida a
partir del néctar de las
flores no del polen. El po-
len es un solido particula-
do, parte del aparato re-
productor, que es vital

para el proceso de repro-
duccion de algunas plan-
tas. Las abejas y otros
insectos juegan un papel
muy importante en el pro-
ceso de polinizacién, ya
(ue transportan estas par-
ticulas adheridas al cuer-

po desde una planta a
otra donde puede ocurrir
la germinaciéon para pro-
ducir las semillas. Por otra
parte, puede ser también
utilizado como alimento
(especialmente para las
larvas) ya que las abejas

son capaces de digerirlo
tras un proceso de fer-
mentacion para formar
pan de abeja, pero el po-
len no juega un papel en
la produccién de miel.

Hay que ser conscientes
de que todos los alimen-

tos que consumimos
presentan una gran canti-
dad de sustancias quimi-
cas y su elaboracion ya
sea de forma natural o
sintética ha sido posible
gracias a una gran canti-
dad de reacciones quimi-
cas.
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