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Apicultura: Diversidad
mas alla de 1a miel
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Resumen.La apicultura es la practica dedicada al cuidado de las abejas del género Apis para
la obtencion de productos de la colmena. No obstante, este sector enfrenta desafios que afectan
su sostenibilidad, como la saturacion del mercado, fluctuaciones de precios, consumo per capita
bajo, dependencia casi exclusiva a este producto. Estos factores no solo comprometen la
produccidn, sino también la rentabilidad de los apicultores. El objetivo de este articulo es
explorar como la diversificacion puede maximizar los beneficios de los productos de la colmena,
mejorar su calidad y fomentar el crecimiento de la apicultura. A través de una revision
bibliografica, se analizaron diferentes derivados de la colmena, como la miel, cera, propdleo y
polen, destacando la miel como el mayor generador de ingresos de este sector, se identifico
relevancia al diversificar productos a partir de la miel, dado que al hacerlo se toma a un mayor
numero de segmentos de mercado, aumentando asi los ingresos de los apicultores, ademas se
identifican las diferentes propiedades que presenta la miel y se reconoce que las propiedades
probidticas de la miel han sido muy poco estudiadas por lo cual se pretende profundizar en
esta area. En conclusion, la diversificacion ayuda a reducir la dependencia a este tnico
producto, tratando asi de aumentar el consumo per capita y aumentando los ingresos de
pequefios apicultores, lo que beneficia de forma indirecta a las poblaciones de Apis mellifera.
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Abstract. Beekeeping is the practice of caring bees for the production of derivative products.
This article explores the wide range of bee products derived from the hive, such as honey, wax,
propolis and pollen, and highlights the importance of diversifying the products derived from this
practice. Diversifying not only maximizes the uses in different industries, from cosmetics to
pharmaceuticals, but also enhances the value of the bee product and promotes sustainability in
beekeeping. The development of innovative products, such as ointments, food supplements and
beauty products, allows diversifying and opening new economic opportunities for beekeepers.
Understanding and exploring the possibilities of diversification makes it possible to maximize
the benefits of bee products, improve the quality of available products and promote the growth
of beekeeping.
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Figura 1. A) Enjambre de abejas sobre flor de mezquite. B) Espécimen de Apis mellifera colectando
néctar y polen de mezquite. Fuente: Granja Agroecoldgica el Santuario.

ano 14, No. 24\]%&0—01%161%?)% del 2024 Pilenaria, Ciencia 2 Gtz 17



Introduccion

a apicultura es la practica de criar

y manejar abejas meliferas con el

fin de obtener productos como
miel, cera, propdleos, polen y jalea real,
es una actividad econdmica significativa
que va mas alla de la produccién de
miel; es una fuente clave de ingresos y
empleo en muchas regiones del mundo,
especialmente en  areas rurales
(Secretaria de Agricultura y Desarrollo
Rural, 2015).

De los productos elaborados por las
abejas, la miel es la mas consumida. Las
abejas la elaboran a partir del néctar
recolectado de las plantas que estas
recogen (Figura 1), transforman y
combinan con sustancias especificas
propias y depositan, deshidratan,
almacenan y dejan en el panal para que
se afieje, cuya composicion, color y
sabor dependera de las flores
disponibles para obtener el néctar, del
clima, el tipo de suelo y el manejo
apicola (Suesctun y Vit, 2008; Medina y
Portillo, 2017 y Garcia et al., 2022). La
miel ha sido utilizada como alimento
desde el periodo Mesolitico, esto es
7000 afios a.C. hasta la actualidad; ha
sido consumida por los egipcios, griegos
y mayas (Ulloa et al.,2010 y Ramos y
Pacheco, 2016).

Productos de la colmena

Ademas de la miel, la colmena
(Figura 2) provee otros insumos utiles
para el ser humano como el polen, que
es una combinacion de polen floral,
néctar y saliva de abeja, que se emplea
como suplemento alimenticio por su
alto contenido en proteinas, vitaminas y
minerales. Este producto natural no solo
fortalece el sistema inmunoldgico, sino
que también ofrece propiedades
energéticas, se comercializa comun-
mente como polen corbicular (Dussart
y Bartholomé, 2007).

La jalea real es una sustancia rica en
nutrientes producida por abejas jévenes
(de 9 a 12 dias de edad) y alimenta tanto
a las larvas como a la abeja reina. Este
suplemento natural es altamente
valorado por su efecto energizante,
debido a su alto contenido en vitamina
B, y por sus propiedades antioxidantes
y antiinflamatorias que benefician la
piel. Ademas, aporta proteinas y
minerales como potasio, calcio, zinc y
hierro, y vitaminas esenciales como la C
y varias del grupo B, lo que hace de la
jalea real un complemento nutricional
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Figura 2. Recoleccion de productos de la colmena. Fuente: Granja Agroecoldgica el Santuario.

muy  completo  (Secretaria  de
Agricultura y Desarrollo Rural, 2024).

Por otro lado, el propdleo, una resina
recolectada de arboles y plantas, es
usado en medicina natural por sus
cualidades antibacterianas, antivirales y
de refuerzo al sistema inmune. En
cuanto a la cera de abejas, elaborada por
abejas obreras a partir de sus glandulas
abdominales, tiene  aplicaciones
diversas: desde cosméticos y velas hasta
productos para el cuidado de muebles y
cuero, y como recubrimiento de
alimentos (Ramos y Pacheco, 2016).
Entre todos estos derivados apicolas, la
miel sigue siendo el producto principal,
tanto en volumen de produccién como
en ingresos.

En la actualidad existen diversos
productos derivados de la miel, que se
han incorporado al mercado y que
ademas han tenido un ¢éxito de
aceptacion en €l, satisfaciendo multiples
necesidades, tanto en la industria
farmacologia, medicinal, alimenticias y
en el cuidado personal, como es el uso
de cremas antienvejecimiento, cuidado
de miel, entre otras, un caso exitoso de
un producto con valor agregado, que
logra ser rentable, al general mayores
oportunidades de ventas y de ingresos,
es la elaboracién de hidromiel, una
bebida fermentada que, segun estudios
en Argentina, puede ser mas rentable
que la miel debido a sus bajos costos de
elaboracion y su creciente demanda
(Kember et al., 2018).

Propiedades medicinales de la miel

Este alimento presenta multiples
propiedades antibacterianas, antisép-

ticas, antioxidantes, conservantes,
medicinales y energéticas (Garcia et al.,
2022), es ampliamente valorada no solo
por su sabor y cualidades culinarias,
sino también por sus propiedades
medicinales y nutricionales, contiene
azucares naturales como la fructosa y la
glucosa, ademas de enzimas, vitaminas,
minerales y antioxidantes.

La miel es mucho mas que un simple
endulzante; es un alimento repleto de
beneficios para la salud ademas de su
sabor Unico, en su composicion
encontramos azucares naturales, como
fructosa y glucosa, junto con vitaminas,
minerales y enzimas que la convierten
en una aliada en la nutriciéon y el
bienestar (Garcia et al., 2022).

Una de las proteinas clave de la miel,
llamada defensina, actia contra
bacterias y ayuda a la cicatrizacion de
heridas, esto se debe a sus componentes
naturales, como el peroxido de
hidrogeno, que crean un ambiente
donde los microbios no pueden
prosperar, facilitando la limpieza y
sanacion de la piel (Aurongzeb y Azim,
2011; Lavandera, 2011).

Ademas, los antioxidantes de la miel
protegen las células del dafno oxidativo,
ayudando a prevenir enfermedades
como el cancer y problemas cardiacos,
los flavonoides en ella ayudan a
neutralizar los radicales libres y
combatir el envejecimiento celular
(Garcia et al., 2022).

A pesar de estos beneficios bien
conocidos, aun hay un mundo de
oportunidades por explorar en el estudio
de la miel. Ademas, aunque algunas
investigaciones  han  identificado
propiedades probioticas en ciertos tipos
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de miel, la mayoria de estos beneficios
aun no se ha investigado en
profundidad. Estas propiedades podrian
transformar la miel no solo en un
producto nutritivo, sino también en una
fuente de probidticos que se puedan
usar en conjunto con otros insumos
para la elaboracién de derivados con
dichas propiedades, promoviendo la
salud digestiva y fortaleciendo el
sistema inmunolégico, lo que la
posicionaria como un alimento
funcional, innovador y saludable, este
enfoque también ayudaria a diversificar
el sector apicola, agregando valor a la
produccion de miel y beneficiando a los
productores que buscan destacarse en el
mercado actual.

En conjunto, estos avances en la
investigacion y aprovechamiento de la
miel no solo diversificarian los usos de
este producto, sino que también
permitirian a los apicultores afiadir
valor a su oferta, fortaleciendo la
sostenibilidad y competitividad del
sector apicola.

Productos derivados de 1a miel

En este apartado, se exponen los
principales sectores de la industria en
donde se ha utilizado a la miel como
base para la elaboracién de productos
derivados.

VEn la industria farmacéutica, se
han desarrollado ungiientos a base de
miel, hidrogeles combinados con
quitosano y gelatina, otros productos
derivados de la miel incluyen tubos,
fibras de curacion, gasas impregnadas,
geles antibacteriales y suspensiones
coloidales, (Ramos y Pacheco, 2016).
Ademas, se ha desarrollado una tintura
de propodleo, para el tratamiento de
heridas (Dussart y Bartholomé, 2007).

En la industria cosmética (Figura 3),
se han desarrollado principalmente
champus, jabones, cremas hidratantes
(Ramos y Pacheco, 2016 y Dussart y
Bartholomé, 2007). Ademas, también

existen cremas antienvejecimiento,
despigmentantes, y blanqueadores
cutaneos, ungientos para labios,

lociones para después del sol, ténicos,
acondicionadores y jabones, que
combinan miel y cera de abejas con una
base de glicerina y coco (Ramos y
Pacheco, 2016; Sanchez et al., 2023).

En la industria alimenticia la miel se
ha utilizado para la elaboracion de
dulces tradicionales mexicanos como
paletas, aglomerante, endulzante en la
elaboracion de palanquetas de
cacahuate, semilla de calabaza, ajonjoli,
nuez y alegrias a base de amaranto;
entre las nuevas tendencias se
encuentran en popotes con miel ya sea
Unicamente miel o con esencia de limon
y chamoy, bolitas (perlitas) de miel con
propéleo, clorofila o chamoy, dulces de
miel con propoleo y mermeladas.
(Dussart y Bartholomé, 2007 y Ramos
y Pacheco, 2016).

Se han elaborado  bebidas
alcoholicas como en el vino miel
(Aleluma y Paredes 1995 y Ramos y
Pacheco, 2016), el hidromiel vy
aguamiel, mismas que pueden llevar
frutas, especias o0 granos que
contribuyan principalmente al aroma
(Imagen 3) (Dussart y Bartholomé,
2007 y Kember et al., 2018).

Beneficios de la diversificacion

La necesidad de diversificar e
innovar en la creacion de productos a
partir de la miel es crucial para
aumentar su consumo. En México, de
acuerdo con el Instituto Nacional de

Figura 3. Productos cosméticos e hidromiel elaborados con miel de mezquite y miel multiflora.
Fuente: Granja Agroecoldgica el Santuario.
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(2024), el consumo per capita es de 163
a 280 gramos por ano. Aunado a ello,
los apicultores dependen casi del
producto miel como unica opcion de
venta, lo que les obliga a bajar los costos
o bien vender a intermediarios quienes
envasan, etiquetan, establecen un valor
y exportan.

En este sentido, las exportaciones
van principalmente a paises como
Alemania, Estados Unidos y Gran
Bretana. Resulta importante mencionar
que México se ubica en el tercer lugar
de exportaciones de miel a nivel
mundial (Secretaria de Agricultura y
Desarrollo Rural, 2022), lo cual no
necesariamente se ve reflejado en
ingresos para todo el sector apicola. Por
lo tanto, la diversificacion e innovacion
pueden resultar en dos estrategias clave
para generar mas opciones para el
consumidor y con ello mejorar la
rentabilidad para los apicultores, dando
valor a su oferta, fortaleciendo la
sostenibilidad y competitividad del
sector apicola.

Conclusiones

Los derivados de la apicultura son
importantes por su capacidad para
diversificar y fortalecer el mercado
apicola, aprovechando las diversas
propiedades y beneficios significativos
que tienen para la salud. Aunado a ello,
un manejo adecuado puede fomentar la
sostenibilidad ambiental, educar a los
consumidores y aumentar los ingresos
de los apicultores.

La diversificacion de los productos
que se pueden hacer con miel amplia su
uso en diferentes industrias y agrega un
valor importante a lo que se ofrece en el
mercado. Esto ayuda a promover la
sostenibilidad y a reducir la
dependencia de un solo recurso. Al
crear nuevos productos  como
cosméticos, alimentos y suplementos, se
abren oportunidades economicas para
los apicultores, lo que apoya el
crecimiento y la estabilidad de este
sector. Al fortalecer la conexion entre
los productores y el mercado, se
mejoran sus ingresos y, de manera
indirecta, se benefician las colmenas del
pais, lo que aumenta tanto la
produccion de miel como los servicios
de polinizacién que son tan importantes
para el medio ambiente.
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