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Las mieles, calidad.

www.pajueloapicultura.com 606 502 122

Calidad de la miel

• Definición legal, parámetros (físico-químicos, 
polínicos, sensoriales) y sus límites. Cómo 
cumplirlos.

• Adulteraciones y residuos, situación actual y sus 
detecciones.

• Etiquetado

• Controles

• Propuestas de cambio en la normativa actual UE.
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Miel:

1. Físico - químicos

2. Polínicos, origen 
botánico o geográfico

3. Sensoriales

Definición y control, comercial 
o/y legal, parámetros:
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Origen floral:
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5

Origen mielatos (mielada), no floral:

España, RD 1049/2003, 
UE, Directiva 2001/110Intervalo

Media,
España

Parámetros 
legales %

máx. 20%14 a 
2317Agua 

Control: Cosechar con la humedad correcta, 2/3 operculado, que no vierta 
del panal… o deshumificador en la cámara de almacenado unas 24 h

6

TOTAL:
– mieles florales: mín. 60%
– miel de mielada o mezcla con

floral: mín. 45%

60-80
27-44
22-40

69
38
31

Azúcares reductores 
(monosacáridos) TOTAL: 

Fructosa:
Glucosa:    

Sin riesgo de incumplimiento en mieles españolas.

máx. 5%
– alfalfa, azahar, banksia, 

eucalipto negro (E. 
camaldulensis), falsa acacia y  
zulla: máx. 10%

0’2 a 71’5Sacarosa

Riesgo de incumplimiento en floraciones muy rápidas (romero y las 
“legales”), o si se alimenta excesivamente con sacarosa (¿más de 5 kg?).
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España, RD 1049/2003, 
UE, Directiva 2001/110Intervalo

Media,
España

Parámetros legales físico-
químicos de composición, %

1-53
Polen, enzimas, pigmentos, 
amino ácidos, flavonoides, etc. 

Polen: el que corresponda a cada miel en el % que corresponda.
Enzimas: disminuyen con el tiempo y los calentamientos

Conductividad eléctrica: 
– mieles florales: máx.  0’8 mS/cm 

(=800 S/cm ) excepto brezos…
– mieladas: mín. 0’8 mS/cm

0’1-1’50’3Sales minerales (cenizas):

Separa mieles de mielatos (encina) de las florales (con excepciones, brezo, castaño…).
Riesgo de incumplimiento en aguacate, algarrobo….Más en épocas de sequía.

7

máx. 50 meq/kg.
– excepto miel industrial: máx. 80

meq/kg
10 -5020Acidez, meq/kg:

Indica inicio de fermentación.

Si presenta un sabor o un olor extraño, a «miel industrial», RD 1049, 3.3.a) «… 
para usos industriales o para su utilización como ingrediente de otros productos 
alimenticios que se elaboran ulteriormente.» ¿humo?...

España, RD 1049/2003, B.O.E. 05.08.04 UE, Directiva 
2001/110 del 20.12.01

Intervalo
Media
España

Parámetros legales 
físico-químicos de 
composición %

mín. 8º escala Schide
– mín. 3 escala Schide si HMF menos de 15 ppm o

contenido natural bajo (azahar ...)
– miel industrial: no límite

5-4020Índice  diastásico = 
ºSchide = ºGothe

máx. 40 mg/kg (ppm)
– miel industrial : no límite1 -505

Hidroximetilfur-
fural (HMF), 
mg/kg (ppm)

Indicadores de frescura. Diastasas bajan con el tiempo y los calentamientos. HMF sube con 
el tiempo y los calentamientos.
 HMF miel recién cosechada por las abejas: 0 mg/kg; miel cosechada al final del año 6-7
 Envejecimiento natural sube HMF aprox. 1 mg/kg y mes, ± en zonas calientes/frías
 Cada calentamiento de fusión, bien hecho, sube HMF unos 4-5 mg/kg
 Excepto miel cruda y zonas frías: marca consumo preferente 2 años

País o países de origen donde se haya 
recolectado. RD 523/2020, en vigor 
22.12.2020.

------Etiquetar origen
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Bogdanov, 2008.

Las temperaturas y tiempos de almacenaje:

Efectos de la temperatura y tiempo de almacenaje de la miel en el HMF y las enzimas

Tiempo en 
reducirse la 

invertasa a la 
mitad

Tiempo en 
reducirse la 
diastasa a la 

mitad

Tiempo en llegar a 
40 mg/kg (ppm) 

HMF
° C

26 años35 años10-20 años10

2 años4 años2-4 años20

83 días200 días0,5-1 año30

9,6 días31 días1-2 meses40

1,3 días5,4 días5-10 días50

4,7 horas1 día1-2 días60

47 minutos5,3 horas6-20 horas70

Control de la humedad, refractómetros.

1
4

3

2

1. Mide en ºBrix

2. Mide en % de agua

3. Líquido de calibrar

4. Tornillo de calibrar 
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Control de la humedad, refractómetros ºBrix.

Aprox.: ºBrix + % 
agua + 2 = 100.

Buscar rango de 
medida semejante 
al de la miel: 
aprox. 84 a 77 º 
Brix

Para más 
precisión, mirar 
tabla de 
Chataway:

Control de la humedad, refractómetros

Homogeneizar la muestra y cubrir la cara del prisma con la miel
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Control de la humedad, refractómetros
Cerrar y verificar que no 
quedan burbujas de aire

Leer en la escala

• Gama (aprox. 50 a 300 €): 
https://www.google.com/search?q=la+tienda+del+api
cultor+refractometro&rlz=1C1EJFA_enES789ES789&o
q=la+tienda+del+apicultor+refractometro&aqs=chro
me..69i57j33i160.14453j0j15&sourceid=chrome&ie=U
TF-8

• Atago Master Honey-BX (analógico)
https://www.atago.net/product/?l=en&f=products-
master-top.php#CEW42483

• Atago PAL 22S (digital)
https://www.atago.net/product/?l=en&f=products-pal-
top.php#ADT50225

Control de la humedad, refractómetros
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1

4

3
2

1. Conductímetro 

2. Balanza de precisión 
de 0,1 g 

3. Agua destilada

4. Vaso graduado

5. Líquido de calibrar 

Control de la conductividad eléctrica, 
conductímetros (útil en mieles oscuras)

5

Control de la conductividad eléctrica, 
conductímetros (útil en mieles oscuras)

Homogeneizar y pesar para 20 % de peso seco de miel en agua destilada 
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Control de la conductividad eléctrica, conductímetros 
(útil en mieles oscuras)

Medida del color (parámetro comercial)
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Color Pfund:
0 a 9 mm Pfund (a)Blanco agua
9 a 17 mm Pfund (b)Blanco extra
18 a 34 mm Pfund (c)Blanco
35 a 50 mm Pfund (d)Ámbar extra claro
51 a 85 mm Pfund (e)Ámbar claro
86 a 114 mm Pfund (f)Ámbar
más de 114 mm PfundÁmbar oscuro

a b c d e f

Colores de las mieles, escala Pfund

HMF, Reflectoquant ® Merck

19
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GC, C13, HPLC, NMR, LC-HRMS…

Azúcares, residuos, adulteraciones…

Foto Apinevada.

Extracción e identificación de los pólenes presentes
en las mieles, y cálculo de su % de presencia:

22

2. Parámetros botánicos:

21
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Equipamiento necesario:
– Centrífuga para 2500 rpm x 20 min. 

• tubos de centrífuga de unos 15 ml, aforados
• gradilla porta tubos

– Microscopio para 400x
• ocular micrométrico

23
6x20 ml hasta 4000 rpm

24

salvia y cantueso

castaño, brezo, zarza 

Identificar a 400x

23
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Ej. PCA-190424-1: tomillos 11 %; esparceta 27 %; otras Fabáceas, chupamieles, 
Apiáceas, centaureas… y no nectaríferas: encinas, estepas, olivo…

tomillo

chupamieles

centaureas

apiáceasesparceta

encinas

olivos
estepas

una miel = un paisaje
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Límites comerciales, % ~ de polen para mieles monoflorales
(1/3 de nuestra producción, Mº Agricultura).

30
girasol, 
Helianthus annuus

5azahar, Citrus sp

8
madroño, 
Arbutus unedo

30*brezos, Erica sp

conductividad eléctrica:
legal mín. 0,8 mS/cm, 
comercial 0,9mieladas, ¿HDE/P?12

cantueso, 
Lavandula stoechas 

12
romero, 
Salvia rosmarinus 75*

castaño, 
Castanea sativa

10-12tomillo, Thymus sp2-10espliego, Lavandula vera…

(UE, citadas 117)…70eucalipto, Eucaliptus sp

3. Parámetros sensoriales:

28

Definición del:
 Color. Será más oscuro con 

ceras viejas y/o mucho polen
 Olor (nasal directo). Cerrar 

bidones. Evitar contaminaciones 
de conservantes de cera, 
combustión de motores en la 
zona de almacenamiento…

 Aroma (olores retronasales)
 Gusto. El característico.
 Tacto. Evitar cristalizaciones 

incorrectas por humedades 
excesivas, máx. 18,5 %.

 Sensaciones bucales. 
Características de algunas 
mieles, como algarrobo, 
chupamieles, tomillo. 

27
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Formación de catadores de miel (Esmel…).

Concursos Ibéricos de  
Mieles monoflorales.

Las 17 mejores.

29
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Sensaciones útiles, 6 pasos:
1º color, 2º olfato, 3º tacto (textura), 4º gusto, 5º aroma, 6º trigeminales

1º la vista:
Colores: determinados reflejos de la luz blanca.

31
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Colores de las mieles (escala Pfund):
0 a 9 mm Pfund (a)Blanco agua

9 a 17 mm Pfund (b)Blanco extra

18 a 34 mm Pfund (c)Blanco

35 a 50 mm Pfund (d)Ámbar extra claro

51 a 85 mm Pfund (e)Ámbar claro

86 a 114 mm Pfund (f)Ámbar

más de 114 mm PfundÁmbar oscuro

a b c d e f

2º el olfato, nasal directo, los olores:
Sentido “químico”: identificación de moléculas volátiles
en la mucosa nasal.
10.000 olores identificables (perros: un millón)

Utilizar mínimo unos 100 g.

33
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Olores más frecuentes de vuestras mieles:

Afrutados (mermelada): Rosaceae, zarza…

Farináceos: leguminosas (Fabaceae), tréboles 

amarillo, blanco, rosado, otras leguminosas de 

pradera y del matorral de alrededor

Fenólicos: tomillo y otras labiadas (lamiáceas)

Humus, setas, hojarasca de otoño, tierra mojada 

tenue: brezos

Malteado, tostado: melada de encina/roble.

3º el tacto, de la lengua contra el paladar (sin 
tragar):
Percepción del contacto con otros cuerpos.

Tamaño y homogeneidad de los cristales
Viscosidad: densa, fluida, gelatinosa.

Utilizar mínimo unos 3-4 g.

35
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4º el gusto (sin tragar):
Sentido “químico”: identificación de moléculas disueltas, en 
las papilas gustativas.

ácido
dulce
salado

Al tragar:
amargo

Gustos más frecuentes:

Dulce: todas

Salado: mielatos de encina/roble, castaño, brezo

Ácido: tomillo, labiadas en general, y zarza (limpio, claro, 

rotundo)

Amargo: brezos (poco y no todas) y algunas de castaño

Otras sensaciones de boca: paladar graso en 

chupamieles; retro-picante en lechetreznas (Euphorbia); 

astringencia en castaño y mielatos

37
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5º el olfato, retronasal, los aromas (al tragar):
Sentido “químico”: identificación de moléculas volátiles
en la mucosa nasal.
10.000 olores identificables (perros: un millón)

Al tragar,
empujar aire

6º las sensaciones trigeminales:
Sentido “químico”, identificación de determinadas 
moléculas en las terminales nerviosas sensitivas del 
trigémino.

astringente
frescor
picante
...

39
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Persano 2004

1. físico químicos

+ 2. botánicos

+ 3. sensoriales

para miel de

romero:

Persano 20041 + 2 + 3, miel de romero:

41
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36 mieles monoflorales 
y 7 de floras singulares

1 + 2 + 3, miel de romero:

https://www.pajueloapicultura.com/wp-
content/uploads/2023/06/Guia-de-mieles-
monoflorales-Ibericas_2023.pdf

Descriptores de las mieles:

43
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Algunas Marcas de calidad

45

•Sin residuos (industriales, agrícolas, de manejo de la 
explotación), manejos CRAE, distancias...
•Productores y envasadores registrados, reglamentos de la 
certificación y de la producción 
•Consejo Regulador, controles 
externos de campo, de instalaciones 
y de mercado, físico-químicos, 
polínicos y sensoriales.

no quien quiere, quien puede

Certificación “de manejo” UE, ecológica:

45
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Controles:

 Documentales; de verificación de los datos registrados: nº 
colmenas, emplazamientos en la zona, documentos de las 
instalaciones de envasado, trazabilidad…

 De calidad en almacenes de apicultores y de envasadores 
(toma de muestras y revisión de etiquetado, composición…)

 De calidad en el mercado, muestreo en los puntos de venta y 
análisis.

Asociarla a un paisaje, a unas floraciones con “buena reputación” 
identificables por el consumidor.

Mejora de la imagen y la calidad de la miel.

47
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Cosechar miel madura.

Alejar los tratamientos contra 
varroa de la cosecha.

Problemas a tener en cuenta:

50

Desabejado: 
cepillo + humo, soplador, repelentes de abejas.
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51

Transporte al punto de extracción

52

Transporte al punto de extracción
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Desoperculación de panales

53

54

Extracción de la miel de los panales, centrifugación 
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Mielería

55

Mielería, México 2014
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Almacenamiento

La miel oxida y roba 
minerales

Higiene e 
idoneidad del 
lugar de 
almacenaje.
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Decapar.

Calentar adecuadamente.

Calentar adecuadamente.
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Bogdanov, 2008.

Atención a las temperaturas y tiempos de almacenaje:

Efectos de la temperatura y tiempo de almacenaje de la miel 
en el HMF y las enzimas

Tiempo en 
reducirse la 

invertasa a la 
mitad

Tiempo en 
reducirse la 

diastasa a la 
mitad

Tiempo en 
llegar a 40 

mg/kg (ppm) 
HMF

° C

26 años35 años10-20 años10

2 años4 años2-4 años20

83 días200 días0,5-1 año30

9,6 días31 días1-2 meses40

1,3 días5,4 días5-10 días50

4,7 horas1 día1-2 días60

47 minutos5,3 horas6-20 horas70

Filtrado: paso de 0,5 mm, 500 micras, 
evitar “golpear” la miel (burbujas)

Envases alimentarios. Decantado: facilitarlo.
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Fermentaciones: humedad excesiva > 18,5 %.

Marmolizaciones: baja temperatura/no decantación.

Separación de fases: 
vejez, humedad excesiva, 
temperatura alta.

Mala cristalización: mala 
fundición de cristales, mala 
homogeneización, 
humedad alta

63
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• Definición legal, parámetros (físico-químicos, polínicos, 
sensoriales) y sus límites. Cómo cumplirlos.

• Adulteraciones, situación actual y sus 
detecciones.

• Etiquetado

• Controles: APPCCs Plannes Previos

• Propuestas de cambio en la normativa actual UE.

Calidad de la miel

Estudio de las mieles comercializadas en Granada 2018:
https://apinevada.com/media/files/news/EstudioMielesMercado3.pdf

66

HMF¿es miel?origen 
floraletiquetaPVP 

€/kg
Nº de 

muestras
Total 94 
muestras 

7% mal3% no4% mal100% 
bien

9,31 a 
11,4947Grandes 

marcas

32% mal100% sí10% mal34% mal5,20 a 
9,0043Marcas 

artesanales

100% 
bien

100% sí100% 
bien

100% 
bien4DOP 

Granada
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Estudio de la calidad de las mieles francesas.

Consumo: 40.000.000 kg/año; producción: 20 a 30 M, según años. Importación 
mayoritaria de España.

DGCCRF, 2017, recogen 317 muestras de miel (a 123 apicultores, 116 comercios, 
24 envasadores, y 19 puntos de venta por Internet o a distancia). 262 fueron 
analizadas físico químicamente, polínicamente, sensorialmente, e investigada la 
presencia de azúcares exógenos.

43 % con algún fallo; los más frecuentes, mal etiquetado: mención de origen 
francés cuando lo eran de otros países (España…), menciones incorrectas (100 % 
natural, no contiene colorantes ni conservantes, …), ausencia del nº de lote, de la 
cantidad neta, alegaciones terapéuticas o fantasiosas, ausencia de declaración del 
país de origen, declaración de procedencia de una DOP o IGP sin serlo. 

Alguna miel de apicultor con HMF demasiado alto. Y otra ha dado lugar a un 
proceso verbal de fraude por adulteración con glucosa. Se han enviado 41 
requerimientos a apicultores y operadores. 
Gran distribución: generalmente bien controladas por los mayoristas, que analizan
para garantizar la calidad.
https://www.economie.gouv.fr/dgccrf/qualite-des-miels-gelees-royales-sirops-derable-et-dagave

Ausencia de residuos de sustancias farmacológicas, 

acaricidas y antibióticos. 
Reglamento  2377/90 y 37/2010 UE. Hay límites legales (ej.: Amitraz, 
200 ppb), pero comercialmente tolerancia cero (5 a 10 ppb)!. 
Alejar los tratamientos de la cosecha.

68

Autentificación, ausencia de azúcares no propios de las 
mieles:

Azúcares de almidones de maíz o de caña de azúcar, detectable por 
C13

Azúcares invertidos de remolacha, detectable por enzimas 
termorresistentes

Azúcares invertidos de arroz, etc, detectable por perfil de azúcares 
(ologosacáridos no propios de la miel: manosa…)

Evitar sobrealimentaciones inmediatamente antes de la cosecha, y 
controlar su almacenamiento por las abejas (no centrifugar cuadros 
sospechosos). 
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Los laboratorios de análisis

+ QSI
+ Intertek

70
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https://climate.nasa.gov/scientific-consensus/

El clima, consenso científico, calentamiento, más 
acontecimientos adversos, mala distribución de las lluvias: 
más necesidad de alimentar.

Adulteración involuntaria por residuos de 
alimentación.

Almacenamiento de restos de jarabes de fructosa/glucosa 
de almidón de maíz.

71
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Adulteración involuntaria por residuos de 
alimentación.

• Almacenamiento de azúcares provenientes de sacarosa 
(C12H32O12) de remolacha azucarera, invertida (se transforma en 
glucosa/fructosa, C6H12O6) : análisis de enzimas termorresistentes 
(β-fructofuranosidasa)

• o de sacarosa sin invertir (azúcar blanco): análisis de sacarosa, 
máx. en miel 5%

Adulteración involuntaria por residuos de 
alimentación.

• Almacenamiento de azúcares provenientes de 
almidón de arroz…: análisis de oligosacáridos 
impropios HPLC
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Adulteración involuntaria por residuos de 
alimentación.

• Con piensos que lleven azúcar glas (sacarosa molida), 
con almidón como antiapelmazante: presencia de granos 
de almidón en el análisis polínico.

polen de eucalipto:

Anotar origen de los azúcares para análisis de trazas, C13…
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¿Qué controla el mercado de la miel?
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Calidad de la miel

• Definición legal, parámetros (físico-químicos, polínicos, 
sensoriales) y sus límites. Cómo cumplirlos.

• Adulteraciones, situación actual y sus detecciones.

• Etiquetado

• Controles: APPCCs Plannes Previos

• Propuestas de cambio en la normativa actual UE.

Etiquetado correcto:
Directiva 90/496/CEE; RD 1134/1999; RD 1049/2003 del 01.08; Reglamento UE 1169/2011

• Obligatorio: 
 En el mismo plano visual:

Denominación del producto: «miel»
Peso neto, g o kg

 Otros:
Señas completas del responsable
Marcado de fechas: «consumir preferentemente antes de… (mes 

y año si < 18 meses)», o «… antes de fin de (año si > 18 
meses)»

Nº de lote, Origen: país, o países de origen

En general la fuente, mínimo 1,2 mm, menos en el peso neto, que 
es mayor
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Etiquetado correcto:
Directiva 90/496/CEE; RD 1134/1999; RD 1049/2003 del 01.08; Reglamento UE 1169/2011

• Obligatorio:
Denominación del producto: «miel»; no “superior”, ni 
“de abeja”, ni “natural”… 
Según su origen:

a) Miel de flores o miel de néctar: 
b) Miel de mielada: 

Según su elaboración o su presentación:
a) Miel en panal: 
b) Miel con trozos de panal o panal cortado en miel: 
c) Miel escurrida: 
d) Miel centrifugada: 
e) Miel prensada: 
 f)  Miel filtrada: 

Miel para uso industrial. 
81

Etiquetado correcto:
Directiva 90/496/CEE; RD 1134/1999; RD 1049/2003 del 01.08; Reglamento UE 1169/2011

Peso neto, en g o kg

Obligatorio (RD 1801/2008): 

• Más de 1000 g: fuente de mínimo 6 mm

• De 1000 g a 200 g, exclusive: 4 mm

• De 200 g a 50 g, exclusive: 3 mm

• 50 g o menos: 2 mm
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Etiquetado correcto:
Directiva 90/496/CEE; RD 1134/1999; RD 1049/2003 del 01.08; Reglamento UE 1169/2011

Opcional:
origen botánico si lo es
origen territorial, regional o topográfico, DOP, IGP
ecológica si está en un Comité de Agricultura Ecológica 
de producción propia si lo es
 sin calentar
 sin filtrar
etiquetado nutricional (no es obligatorio) 
nota de cata
…

83

Etiquetado nutricional: no obligatorio
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Bogdanov 2017
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“Dado que los métodos de procesado no pueden 
garantizar la ausencia de esporas de C. botulinum en la 
miel ni en algunas infusiones de especies vegetales, 
este Comité Científico recomienda evitar su consumo 
en niños menores de 12 meses. La inclusión de esta 
información en el etiquetado de los productos podría 
contribuir a disminuir la incidencia de la enfermedad”. 

http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_
alimentaria/evaluacion_riesgos/informes_comite/BOTULISMO_INFANTIL.pdf

No se pueden usar menciones de salud en el 
etiquetado. Reglamento CE 1924/2006  relativo a las 
declaraciones nutricionales y de propiedades saludables 
en los alimentos
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Venta directa de productos ligados a las 
explotaciones apícolas: Decreto 71/2020. 

• Estar registrado
• Limitaciones en cuanto a cantidades (5.000 kg en 

miel)
• Modalidad de venta directa. (en la explotación, a 

domicilio,en ferias, mercados de la autonomía y 
provincias limitrofes) 

• Modalidad de canal corto de comercializaciónun solo 
intermediario, lo mismo por internet.

• Requisitos de etiquetado, los mismos
• Requisitos sanitarios y trazabilidad los mismos                  
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Garantías propias
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Otras estrategias, un par de ellas de nuestros vecinos:

Calidad de la miel

• Definición legal, parámetros (físico-químicos, polínicos, 
sensoriales) y sus límites. Cómo cumplirlos.

• Adulteraciones, situación actual y sus detecciones.

• Etiquetado

• Controles:APPCCs Plannes Previos

• Propuestas de cambio en la normativa actual UE.
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 Plan de control de la calidad del agua.
 Plan de limpieza y desinfección. Anotar, como, 

cuando y con qué limpiamos
 Plan de formación y control de manipuladores.
 Plan de mantenimiento preventivo.
 Plan de control de plagas y sistema de vigilancia.
 Plan de gestión de residuos.
 Control de la trazabilidad.

APPCC
PLANES PREVIOS

¡¡¡Es importante lotear!!!

Tipo: 
AlmendroMiel

29/02/2020Fecha de 
extracción:

1Colmenar nº:

6Nº Bidones 
total:

1/6Nº Bidón:

200229/1/6Lote:

200229/1/6     
(1/6)

Nº de bidón a 
marcar:
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Colmenar: Pirineo (P)
Fecha Recolección: 
2021/07/28

Nº Lote (propuesta): 
P210728

Consumo preferente:
2 años (HMF < 40mg/kg)

Lote
P210728

Lote
A210723

Lote
E211022

Ejemplo: mezclas de 
varios apiarios = nº 
de lote nuevo.
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Muestrear un lote:

Coger 250 g de cada bidón, mezclar bien y prepara el tarro 
o tarros que representan ese lote.

Etiquetar y fraccionar para las analíticas y para las muestras 
a compradores.

La muestra enviada representará el lote

la posibilidad

de rastrear

encontrar

seguir

alimento
(miel, polen...)

pienso
(alimentación para abejas)

sustancias
(medicamento, repelente, pintura bidones...)

en la 

producción
(apiario)

transformación
(envasado)

distribución

Trazabilidad: Reglamento 178/2002 UE, obligatorio 01/01/2005
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Diagrama de flujos:

alimentación medicaciónExplotación

calentamiento

filtrado

homogeneizado

miel

decantado

pasteurizado

envasado

expedición distribución

embalaje

envases

atrás

adelante
TRAZABILIDAD

 qué

 cómo

 cuándo

 quién

Calidad de la miel

• Definición legal, parámetros (físico-químicos, polínicos, 
sensoriales) y sus límites. Cómo cumplirlos.

• Adulteraciones, situación actual y sus detecciones.

• Etiquetado

• Controles

• Propuestas de cambio en la normativa actual UE.
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Consecuencias:Directiva UE 63/2014 = parcialmente
RD 473/2015

CAMBIOS EN 
LA 

NORMATIVA:

No es preciso
etiquetado OGM en la
miel.

Componente (no ingrediente) natural
de la miel.

En pocos años los países miembros
deberán presentar sus propuestas
para fijar los límites de filtración.

Polen:

Reuniones MAGRAMA
desde 2015

Definir nuevos métodos de análisis
(adulteraciones…)Mieles:

Reuniones MAGRAMA
desde 2015

Definir parámetros a sus métodos de
análisis

Mieles 
monoflorales.

– País o países de origen donde se haya
recolectado. RD 523/2020

Etiquetar
origen
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Nuevas normativas, situación actual:

Etiquetado nutricional Reglamento UE 1169/2011, en vigor desde 13.12.2014: 
no obligatorio para miel (art.19)

FILTRADO:

Técnica de limpieza:Características:Nuestra propuesta:
Propuesta 
alemana:

Decantación
Miel no calentada, 

no tamizada/filtrada
MIEL CRUDACRUDA

Tamices > 200 µ
Contiene 100 % del 
polen, no contiene 
impurezas sólidas

MIELTAMIZADA

Filtrado alta presión, 
poros de 1 a 20 µ , 
con o sin tierra de 

diatomeas

Contiene solo una 
parte del polen

FILTRADA si 55 a 200 µ
MICROFILTRADA < 55 µ

En mieles españolas:
15 % polen < 20 µ
80 % de 20 - 55 µ
5 % de 55 - 180 µ

FILTRADA

Filtrado con 
membranas de 

poros < 1 µ

No contiene polen, 
ni células de 
levaduras o 

microorganismos 
(1-2 µ ), ni algunas 
moléculas grandes. 

No es miel.

ULTRAFILTRADAULTRAFILTRADA
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“¡Compre miel! Es el edulcorante más ético” (y la 
de proximidad, la que más) vanEngelsdorp, Rivera 2010
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