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Inicios

> El Laboratorio
Especializado de
Analisis (IEA) de la
Universidad de
Panama se creo el
17 de octubre de
1961.

Adaptacion

Entre 1975 y 1980 se
traslada a su actual
instalacion.

En 1985 se convierte
en Instituto
Especializado de
Analisis




Pruebas que se realizan

Comprobacién de
calidad para productos
de uso humano

Servicios Analiticos
para usuarios
particularesy
contrataciones
especiales

Proceso de Registro Sanitario y
control posterior al registro

Pruebas para la Direccion Nacional de
Control de Alimentos y Vigilancia
Veterinaria (DNCAVV)

Negatividad de Dietilenglicol

Contratos vigentes con la
Autoridad del Canal de
Panama




¢, Qué es la miel”

« La miel de abeja es una sustancia natural,
viscosa y dulce

« Abejas Apis mellifera a partir del néctar de las
flores, o de las secreciones

« Recogen, transforman, combinan  con
sustancias especificas propias, almacenan y

dejan madurar en los panales de la colmena.

Codex Alimentarius, International Food Standards, Standard for Honey CXS 12-19811, (Adopted in 1981, Revised in 1987, 2001. A



¢, Qué es la miel?

 En esencia, la miel de abeja es una mezcla de
azucares especialmente fructosa y glucosa.

« Ademas, estan presentes en la miel cantidades
muy pequenas de acidos fendlicos, flavonoides,
minerales, aminoacidos, proteinas, vitaminas vy
aceites esenciales.




Antecedentes

Las adulteraciones de alimentos son actividades
enganosas dentro de la industria alimentaria, que se
define como la adicidon o sustitucion intencional de
materiales alimentarios mas baratos para obtener el
maximo beneficio econdmico.

La miel se encuentra entre los productos alimenticios
mas adulterados, ya que es un producto natural con
produccion limitada y costo relativamente alto.

Las adulteraciones de la miel pueden tener lugar por:

Venta de miel artificial (soluciones azucaradas
aromatizadas), e

Incumplimiento de requisitos de calidad e higiene.




Antecedentes

La determinacion de diferentes
contenidos de azucares se emplea para
distinguir la miel pura de las adulteradas.

Una de las principales caracteristicas de
la miel es que la fructosa esta presente
en mayor cantidad que la glucosa.
Aproximadamente, alrededor del 40 % es
fructosa y el 30 % glucosa en la miel.

La sacarosa también esta presente en
cantidades bajas, idealmente no mas del
5%.
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Antecedentes

La adulteracion de la miel puede incluir
incluso el calentamiento o) el
almacenamiento en condiciones
insatisfactorias.

El hidroximetilfurfural (HMF) es un producto
de degradacion de la fructosa durante el
procesamiento y largo almacenamiento de
la miel.

La concentracion de HMF es ampliamente
reconocida como un parametro que afecta
la frescura de la miel porque se encuentra
tipicamente ausente (o esta presente solo
en cantidades muy pequenas en mieles
frescas),




Proyecto de investigacion
auspiciado por la SENACYT

Validacion e implementacion de métodos analiticos para
evaluar la calidad de las mieles en Panama como
instrumento cientifico en la fiscalizacion sanitaria
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OBJETIVO DE LA PROPUESTA DE
INVESTIGACION

Implementar métodos analiticos por cromatografia liquida de alta

resolucion (HPLC) y de ultra alta resolucion (UHPLC) para la deteccion
de mieles adulteradas comercializadas en Panama como potencial

estrategia sanitaria de apoyo frente al contrabando de mieles.

Comparandolas con muestras procedentes de apicultores que cuentan con ‘buenas practicas
de produccion artesanal’ conocidas



Meétodo analitico No. 1

Ensayo analitico para la
cuantificacion de azucares en mieles
por cromatografia liquida de alta
resolucion acoplado a un detector de
indice de refraccion (HPLC-IR).

Referencia metodolégica: Comision
Internacional de la Miel (IHC, del inglés
International Honey Commission)

Este meéetodo serda utili para la
determinacion de la concentracion de
fructosa, glucosa, sacarosa, turanosa y
maltosa en muestras de mieles.
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Meétodo analitico No. 2

Ensayo analitico para la cuantificacion de
HMF en mieles por cromatografia liquida de
ultra alta resolucion acoplado a un detector
de absorcion ultravioleta (UHPLC-UV).

Referencia metodoldgica: Comision
Internacional de la Miel (IHC, del inglés
International Honey Commission)

Este método sera util para la determinacion de
la concentracion de HMF en mieles (No mas
de 40 mg/kg).
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IMPACTOS ESPERADOS DE LA PROPUESTA

ECONOMICO

Los apicultores seran beneficiados
directamente mediante el apoyo a las
autoridades competentes con la emision
de certificaciones que detallen el
incumplimiento de las normativas
alimenticias y sanitarias de mieles
adulteradas, evitando asi su
comercializacion. Ademas, se aumentara
el valor agregado de la miel auténtica
mediante la emision de un certificado de
calidad, que reflejara las buenas
practicas de produccion,
almacenamiento y procesamiento de los
apicultores comprometidos en la
1£)roduccic')n de miel de buena calidad.

SOCIAL

Nuestra propuesta beneficiara a los
consumidores de miel ofreciendo
metodologias utiles que faciliten y
garanticen la discriminacion entre miel
auténtica y miel adulterada, reduciendo
asi el riesgo del consumo de productos
falsificados que atentan contra su salud.
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l Muchas gracias por su atencion
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