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METODO DE DOOLITTLE.

Este método difiere de los anteriores dos,
por ser un metodo en la que se produce
reinas en gran escalayademas se remueven
las larvas de sus celdas originales; en el
procedimiento se identifica en la colmena
madre seleccionada, un marco seminuevo
gue contenga larvas de obrera de pocas
horas de nacida (las mas pequenitas), se
saca de la colmena bien cubierto con un
pano humedecido en agua caliente, este
marco no debe contener las abegjas.

Después se coge el marco portacopaceldas (que previamente fue colocado un dia antes
en la colmena criadora con jarabe impregnado para que se familiarice con el olor de la
colmenay no la rechacen) y se ceba con alimento (mezcla de jalea real con agua destilada 1
a 1) las cupulas (artificiales o de cera) instaladas en los listones del marco, inmediatamente
después se procede con el traslarve, retirando con un traslarvador las larvas de sus celdas
originales a las cupulas, esta operacion debe de ser realizada con el cuidado de no volcar la
larva y sin danarla, luego se procede al igual que los anteriores métodos, colocar el marco
portacopaceldas a una colmena criadora, y antes de nacer se pueden enjaular e introducir
en celdas o nacidas a los ndcleos de fecundacion. la operacién del traslarve debe ser réapido
para evitar el enfriado y deshidratacion de las larvas traslarvadas.
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IDENTIFICACION DE REINAS Y CAMBIO DE REINAS

IDENTIFICACION DE REINAS

La identificacion de reinas o el marcado es muy importante en la actividad apicola, por
su importancia, ya que la reina es la encargada de la postura de huevos y desarrollo del
enjambre, se la marca por las siguientes razones:

* Para encontrarla con rapidez y no aplastarla.

e Para saber su edad.

* Nos permite saber si fue cambiada por la colonia.

* Nos permite saber si fue atacada por un enjambre silvestre.

Para realizar la marcacion de reinas se
utiliza marcadores especiales ya fabricados
con este fin y que existen en las tiendas
apicolas, los colores empleados responden
a un coadigo internacional para marcar
reinas, basado en el numero en que termina
el ano.

Por ejemplo, para los afios terminados en
6 y 1, se pinta la reina de color blanco. El
presente ano 2021 corresponde a este
color.

ANOS

COLOR

2016 | 2021

Blanco

2017 | 2022

2018 | 2023 Rojo
2019 | 2024 | Verde
2020 | 2025 | Azul

CAMBIO DE REINAS. Se cambia la reina por las siguientes razones:

* Evitar la multiplicacién de colonias de baja calidad.

e FEvitar la disminucion de postura y el namero de individuos, bajando la produccion de

miel.

* La reina es la Unica que pone huevos fertilizados, siendo asi facil cambiar la reina.

* Econdmicamente es perjudicial mantener reinas viejas. Se debe cambiar la reina cada

ano maximo cada 2 anos.

e Como meétodo de control de abejas africanizadas por su alta capacidad de enjambrazon.

Una reina joven, bien criada, que es hija de padre y madre seleccionados con excelente
postura, tendra mas abejas y por lo tanto mayor rendimiento de la produccion.

~
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10. COSECHA DE PRODUCTOS

(MIEL, CERA, POLEN, PROPOLEO, JALEA REAL Y APITOXINA)

EQUIPOS DE COSECHA Y PREPARACION

Después de verificar que las colmenas tienen
miel madura, se elige un buen dia para la
cosecha.

Antes de ir al apiario a cosechar la miel,
preparamos el lugar o ambiente donde vamos
a centrifugar la miel, este debe quedar limpio
y protegido para evitar el ingreso de abejas y
animales. También se preparan los siguientes
equipos: Centrifugadora, batea desoperculadora,
decantador, desoperculadores, coladores,
baldes, pafos limpios y agua limpia; se debe
lavar los equipos con detergente y enjuagarlos
bien con agua hirviendo. Deben quedar bien
limpios y secos.

Se llevan cajas vacias al apiario para la cosecha
de los marcos de miel, estas cajas deben tener
tapas por debajo y encima de la caja o caso
contrario plasticos en la base y pafos limpios
en la parte de arriba para taparlos (evitar el
ingreso de abejas a los marcos cosechados).

COSECHA DE LA MIEL

Se revisa el alza melaria y verifica si hay marcos
con miel bien operculados. Estos marcos son
los que se cosechan, ya que la miel operculada
es la miel madura.

Se sacude las abejas con la ayuda de la escabilla,
hasta dejar el marco de miel sin abejas, luego
se coloca los marcos en el cajon vacio. Durante
este trabajo otro apicultor aplica humo, con el
cuidada de no echar humo a los panales de miel.
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Luego se lleva las cajas con los marcos cosechados al lugar de extraccion, evitando que le
dé mucho tiempo el sol.

DESOPERCULACION Y CENTRIFUGADO DE LOS PANALES

Se debe centrifugar la miel cosechada de
preferencia el mismo dia, entre las 10 de la
manana y las 3 de la tarde, de esta manera se
evita que la miel absorbe humedad del ambiente.

Antes de la desoperculacion el apicultor debe
asearse y ponerse ropa limpia, de preferencia
ropa blanca, bata, gorro, barbijo y guantes.

Para desopercular se usa la peineta
desoperculadora o cuchillo desoperculador,
esto se hace en la batea desoperculadora, esta
operacion es rapida para evitar que la miel
absorba humedad del ambiente.

Los marcos desoperculados entran a la
centrifugadora, el centrifugado tiene 3 pasos,
para una centrifugadora tipo tangencial:

a. El primer paso es centrifugar en
velocidad baja.

b. El segundo paso es darle la vuelta a
los marcos para centrifugar la otra
cara del panal, este paso se inicia con
velocidad baja y luego se aumenta
hasta velocidad maxima.

c. El tercer paso cs darle la vuelta
nuevamente a los marcos y
centrifugar a velocidad maxima.

Luego se recibe la miel de la centrifugadora en un balde limpio y seco provisto de un colador.
El colador se usa para retener los pedazos de panales, opérculos y abejas que a veces caen
en la miel.

Después se vacia la miel al decantador, se deja reposar, después de 24 horas se limpia las
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impurezas y espuma decantada. Se tapa herméticamente el decantador para evitar que la
miel absorba humedad del ambiente; también se puede almacenar la miel en baldes bien
tapados.

Por ultimo almacenamos la miel en un lugar fresco y seco.
MEDIDAS DE SEGURIDAD E HIGIENE

La personas que van a realizar el trabajo de acopio, extraccion de miel de los panales, de
igual manera deben estar bien banados y equipados, con: mandil, barbijo, gorro quirdrgico,
guantes y botas a todas estas medidas de seguridad e higiene se denomina (BPM] buenas
practicas de manufactura, que garantizan la calidad e inocuidad de los productos, en la
cosecha, extraccion, procesamiento, hasta el envasado de los productos apicolas.

PARAMETROS PARA LA COSECHA

La cosecha de la miel se la debe de realizar cuando los
panales de miel estan operculados en mas del 80% en
su extension, en estas condiciones la miel presenta un
promedio de 18% de humedad, porcentaje de humedad
apto para la cosecha y almacenamiento del producto.
Cuando el porcentaje de humedad supera el 20% en la
miel estas pueden fermentar. Existen mieles con menor
concentracion de humedad, esto es caracteristico de
mieles cosechadas de valles de altura, a menor humedad
mejor calidad.

PRODUCCION Y COSECHA DE POLEN DE FLORES

Para la produccion las colmenas deben estar bien
pobladas y con buenas reservas alimenticias, se instalan
las tramperas en las piqueras de las colmenas, en época
de mayor floracién y buen ingreso de polen a la colmena, la
cosecha se la realiza cada 2 dias maximo cada 3 dias para
mantener la calidad del producto.

COSECHA DEL PROPOLEOS

Se cosecha al concluir la temporada apicola o produccién de miel, ya sea por
raspado o colocado de trampera, por raspado se retira los trozos de propoéleos pegados
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en el entretecho, cabezales, piso y las paredes de
la cajoneria, evitando contaminarlo con restos de
pintura u otras impurezas, no debe ser apelotonada
para su limpieza; por la técnica de la trampera una vez
llena de propodleos debe ser retirado de la colmena,
luego colocado en una bolsa y refrigerado, para luego
de unas horas ser desprendido el propdleos de la
trampera a través de un golpe seco.

Su almacenamiento debe ser en una bolsa oscura, en un lugar fresco y
fuera del alcance de la luz solar. El propdleos es fotolabil, pierde propiedades
terapéuticas con la luz solar.

COSECHA DE JALEA REAL se cosecha en colmenas huérfanas sin reina.

Previo a la cosecha, se traslarva en las cupulas
preparadas, luego a las 72 horas se retira el marco
qgue contiene las celdas reales de la colmena se lo
traslada a un ambiente fresco, se procede a retirar
la larva con una pinza y se cosecha la jalea real con
una paleta a un contenedor limpio y esteril, este
procedimiento debe ser répido (no sostener el frasco
de manera directa con la mano] e inmediatamente
refrigerado entre O y 3 °C, para que no se oxide y
pierda propiedades.

COSECHA DE APITOXINA se la realiza con
tramperas que desprenden un grado de
microvoltaje y obligan a las abejas a depositar
el veneno sobre una placa de vidrio forrada
con latex, se lo debe de realizar preferentemente
de noche que es el momento que las abejas
pecoreadoras, tienen el estomago vacio vy
depositan mayor cantidad de veneno, y también
para mantener la calidad del producto y evitar
gue no se oxide y contamine, el producto debe
ser almacenado refrigerado.
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PROCESAMIENTO Y ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS

El procesamiento es el tratamiento que reciben los productos de la colmena para no perder
su calidad alimenticia y terapéutica, son todas aquellas medidas necesarias que se toman
para mantener la calidad de nuestros productos, desde que es cosechado, procesado hasta
el envasado y almacenamiento o hasta que llega al consumidor.

Por ejemplo la miel debe ser almacenada en
contenedores de acero inoxidable o plastico
para alimentos, el propdleos procesado o
tintura de propoleos envasado en envases
ambar para mantener sus propiedades
terapéuticas y almacenado fuera del
alcance de la luz solar y en ambientes frio,
el polen de flores de la misma manera,
cosechado, purificado, almacenado en
bolsas o contenedores hermeéticos por sus
caracteristicas higroscopicas (absorcion
de humedad] y refrigerado para que no se
malogre.

Parte del procesamiento, es la elaboracion de subproductos a partir de los productos de la
colmena, que se convierten en materia prima para obtener un producto de mayor calidad; le
da un plus mas al valor agregado, permitiendo un mayor ingreso economico al apicultor, esto
consiste en mezclar los productos de la colmena o también las mezclas con otros productos
como ser los cereales, con el sentido de darle un mejor valor nutricional al nuevo producto;
por ejemplo se puede elaborar propomiel, levantamuertos (energizante), caramelos de miel
con propadleos, champus, miel con jalea real, turrones de miel con cereales, etc.
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11. CONTROL DE CALIDAD PRODUCTOS APICOLAS

PARAMETROS DE CALIDAD

Los parametros de calidad determinan
la pureza o grado de contaminacion de
un producto, en el caso de la miel, la
conductividad de la acidez, el contenido de
cenizas, el contenido de sacarosay azdcares
reductores, su conductividad eléctrica, el
PH, EL HMF [Hidroximetil furfural), el color,
consistencia, aroma, son parametros que
pueden determinar el origen y calidad de la
miel; el control de calidad se lo realiza en un
laboratorio.

Lamielporsudemanda, es el producto apicola que ha sufrido distintas formas de adulteracion,
hay varias maneras de determinar su pureza a campo, una persona que conoce, por el
sabor, olor, consistencia en mieles liquidas y mieles cristalizadas, puede llegar a identificar
una miel pura, también existen otras pruebas como el control del porcentaje de humedad
con un refractémetro este debe estar en un rango de 18%, méaximo hasta el 20%, si fue
adulterado con jarabes a base de azucar, con seguridad el porcentaje de humedad va a
subir a mas del 20%, también puede llegar a tener mas del 20% de humedad cuando la miel
no estd madura (fermenta]).

Otra manera de identificar mieles falsas o mieles mezcladas con jarabe sintético, es
haciéndole a estas mieles falsas la prueba del yodo, se agarra una cuchara de miel y se la
diluye en medio vaso de agua luego se le agrega 10 gotas de yodo se la agita, si esta miel
mantiene su color quiere decir que es miel verdadera y si cambia de color a un azul violeta
pues esta miel es adulterada. Se llega a dar el caso de mieles puras que sobrepasan rangos
de control de calidad, cuando sobrecalientan la miel en bafio maria para descristalizarla
(volverla liquida) y realizan este tratamiento a una temperatura mayor a 60 °C, pues activan
un componente toxico que tiene la miel por naturaleza, el Hidroximetil Furfural (HMF), que
sobrepasado los rangos permitidos es toxico para el ser humano, ademas de que estas
mieles con el calentado pierden nutrientes como las vitaminasy las propiedades terapéuticas.

Los productos como el polen, propdleos y jalea real son productos que casi no se pueden
adulterar, sus parametros de calidad estan mas en funcion a la forma en como han
sido almacenados, llegando a perder calidad cuando lo exponen a la luz, a temperaturas
ambientales elevadas, envases inadecuados, etc.
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ALTERACION Y ADULTERACION DE LA MIEL

Dado la alta demanda de la miel, gente
inescrupulosa se ha dado a la tarea de
adulterarla, preparando algunos jarabes
sintéticos a base de azucar, saborizantes
y otros compuestos; también se realizan
productos similares a la miel sintéticamente
obtenidos a partir del almiddn de maiz, estos
productos adulterados son de muy baja
calidad, no contienen propiedades nutritivas
ni terapeuticas y son daninos para la salud.

Un buen apicultor con principios, no debe incurrir en estos procesos de adulteracion, al
contrario, debe luchar contra esta gente dedicada a engafar al consumidor, haciendo
denuncias ante instancias respectivas (SENASAG, gobiernos departamentales y municipales),
debemos informar sobre las caracteristicas y calidad de nuestros productos a nuestros
consumidores o mercado. Existen algunas técnicas para identificar mieles falsas que
se debe ensenar en ferias y eventos a la poblacion para que estos puedan identificar un
producto de calidad.

ANALISIS DE CALIDAD PRODUCTOS APICOLAS

La calidad de los productos dependen mucho de la manera en que trabaja el apicultor, si usa
como insumos productos quimicos u organicos, el uso de productos quimicos contaminan
la miel y los otros productos; se debe practicar las (BPA) Buenas Practicas Apicolas, y
las (BPM]) Buenas Practicas de Manufactura, en los procesos de produccion, cosecha y
procesamiento. Otro aspecto importante es tener instalado nuestros apiarios en predios
fuera del alcance (3 km] del uso de pesticidas agricolas o lugares contaminados.

El analisis de calidad de nuestros productos corresponde a un instituto de tecnologia de
alimentos que es la instancia encargada para realizar un analisis bromatolégico y determinar
la composicion, nutrientes, caracteristicas fisicoquimicas, cualidades organolépticas (olor,
sabor, textura, aspecto, color, etc.] y otros aspectos importantes que determinas la calidad
de los productos apicolas. Si se ha cumplido las BPA y BPM en nuestra cadena productiva
con seguridad estaremos superando un analisis de calidad.

Trabajo de consultoria por producto
Autor. Ing. Juan Pablo Muiioz Ortega
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