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La Apiterapiay sus componentes

Este capitulo se propone presentar la A piterapia a través sus componentes:. los productos de la colmena
y los aceites vegeta es esenciaes. Después de estudiar Su compaosicion y sus caracterigticas, vamaos a
detallar para cada uno de dlos sus principales propiedades terapéuticas.

Lamid

En nuestros dias, lamid goza de una notoriedad que ha sobrepasado ampliamente las fronteras
lingliigticas, culturdesy... culinarias. Cerca de un millon de toneladas de mied son producidas cada afo
en e mundo, pero esta cantidad sdlo representa una parte de la capacidad de produccion disponible.
Pero, en redidad, ¢qué eslamid?

Definir lamid nos evoca recuerdos de infanciay de la época de las excursiones escolares en busqueda
delos productos de latierra. Lamid es d més notable de los productos de la colmena. Moreaux la
caracterizd como "la materia azucarada que colectala abgja en las plantas vivas y que amacena,
después de modificarla, en sus panaes de cerd'.

El legidador tiene también su punto de vista sobre ese temay define lamie como sendo "lamercancia
que producen las abegjas mieliferas a partir dd néctar de las flores o bien de las secreciones procedentes
de las partes vivas de las plantas 0 que se encuentra en las mismas, que aquéllas recogen, transforman,
combinan con sus propias materias, dmacenan y dgjan madurar en los pandes de la colmena. Este tipo
de producto puede ser fluido, denso o cristalizado." [167-82].

Conviene sefidar que lamiel es un producto puramente natural, que no puede contener aditivo
adimentario alguno. La presenciade lasmple padra"mid" en un rétulo basta para asegurarle que su
origen es natura en un 100% [133-21].

Delaflor alacolmena, claro estd, no hay més que un paso, pero jalonado por multiples obstacul os.

Lamie surge dd néctar que las abgjas liban de las flores. Este néctar no es otra cosa que una solucion
azucarada producida por las glandulas de laflor, los nectarios. Estas estructuras glandulares tienen como
funcion la de encaminar la savia nutriente de la planta

El néctar es una fuente energética rgpidamente disponible parala abga, ya que contiene casi
exclusvamente azlicares Smples, sendo los més frecuentes la sacarosa, laglucosay lafructosa. Su
generosdad nutritiva no esté limitada a su contenido en azlcares, yaque esrica también en vitaminas,
sales minerdes, enzimas, aminoacidos, asi como componentes més compleos, como son |os &cidos
organicos o las sustancias arométicas.

Lamid y lacolmena
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Lamiel esd carburante de todos |os dias durante todo € afio. Ella congtituye una reserva de aimento
energético de la colmena durante los periodos de escasez de néctar (sobre todo en invierno). Ejerce
papel de aidante climatico que las abejas saben emplear con destreza. El nido de cria esta protegido por
una capa de mid. Las abgjas manifiestan latendencia de llenar con mid todo € espacio disponible con

el fin de proteger € nido de toda perturbacion climética que pudiera ocurrir.

Técnicas de colecta dela miel

L as abgjas amacenaban la miel mucho antes de la aparicion del hombre sobre latierra. Las primeras
evidencias histéricas de una colecta de miel hecha por € hombre datan del neolitico o bien defindes del
palealitico (es decir, hace cerca de 12 000 afios), seguin atestigua una pintura rupestre descubierta en
1921 en laCueva de la Arafia, cerca de Vaenciaen Espafia. Esta préctica primitiva de colectade la
miel, a saber amado de un palo y de unavadjapararecoger € licor divino, sigue vigente en nuestros
dias en Botswanay en Nepd, claro estd, de un modo mas evolucionado.

Es en Egipto, 2 400 afios antes de Cristo  que se encuentran |os primeros testimonios de una cierta
préactica de laapicultura. Pero es en Greciay en la Roma antiguas que la apicultura conocid su auge. El
esclavo encargado de esta faena erallamado apiarus por losromanosy mellitouros por los griegos. En
aquel entonces, la colecta se redlizaba ahumando las colmenas, luego cortando los panales, sin sacar la
totalidad de los mismos, paradgar algo de provisiones alas abgjas. Para cortar y raspar lacera, €
apicultor de la época empleaba cuchillos especiaes de hierro forjado, précticamente idénticos alas
herramientas empleadas hoy dia. Despuéslamid erafiltraday degada en reposo varios dias para
facilitar la diminacidn de las impurezas en la superficie antes de ser dmacenada en anforas.

Los sglos sguientes no han logrado aportar ninguna revolucion mayor en las técnicas de la gpicultura
los métodos fueron alin més rudimentarios y crueles ya que entonces se practicaba la colectatotal dela
mid y ladestruccion del enjambre, por ahogo o adfixia

En nuestros dias, la cosecha de las colmenas de cuadros movibles tiene lugar cuando del 80% a 90%
de las celdas conteniendo mid en |as alzas son operculadas por |as abgas por medio de unafinacapa
de cera. La cosechatiene lugar generdmente después de una“mielada’ y comienza, generdmente, en d
hemisferio norte hacia fines de mayo, paraterminar en noviembre. Este periodo de mielada difiere de
unaregion aotray depende de las condiciones climéticas y de las estaciones.

A pesar de que la produccion de lamiel conserva su carécter artesanal, son muchos los productores
gue acuden a procedimientos automatizados, no obstante ello en Francia se producen de 10 a 15 kg. de
miel como promedio, por colmenad afio.

Cuando & nimero de colmenas es limitado, se procede a ahumado, que obligalamayoriade las abgas
abgar dentro del cuerpo de lacolmena. En laapicultura profesond, se coloca generdmente en la
superficie de las dzas una bandg a que contiene en d interior unatela de yute empapada de solucidn de
&cido fénico y cubiertaen € exterior con unalamina pintada de negro. El sol hace entonces su trabgo
provocando en la superficie de la bandga en contacto con € caor, la emanacion de vapores
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fuertemente repulsivos para las abegas. Después de levantar las dzas, hay que tener cuidado de degjar
suficientes provisiones alas abgjas, no tan sdlo para mantener la actividad de aovar de lareing, Sno
también que permitan ala colonia sobrevivir € invierno. El gpicultor tradiciona dgjara una cantided
auficiente de miel en la.colmena, permitiendo de ese modo alas abgas, disponer del mgor dimento
posible, es decir aguel que dlamismafabrica. Por razones de rendimiento, la gpiculturaindugtria
colecta habitualmente la mayor cantidad de miel posible, compensédola con preparados basados en
jarabe de azlcar.

Técnicas de procesamiento de la miel

Lamid colectadatoma e camino de la mieleria que incluye los locaes destinados a las diferentes etapas
del procesamiento de lamisma. Los cuadros extraidos de |as azas deben ser desoperculados para
poder extraer lamid, lo que quiere decir que hay que quitar la pdlicula de cera que cubre las celdas
manua o mecanicamente. Paradlo, € apicultor dispone de un peine, un rascador 0 més frecuentemente
de un cuchillo desoperculador, en forma de llana, que puede estar equipado de una resistencia eléctrica,
o bienrecibir vapor. Una vez desoperculados, |os cuadros son cargados en un extractor radia o
tangencid, que facilitala extraccion delamid por centrifugacion. En agunas ingtaaciones muy
automatizadas, |os cuadros son desoperculados sin sSiquiera sacarlos de las dzas. Lavelocidad de
rotacion puede ser modulada en funcion de la viscosdad de lamiel aextraer y del peso de los panales
en d momento de la extraccidn, la velocidad aumenta a medida que los panales se vacian. La extraccion
puede ser facilitada por una temperatura ligeramente elevada (de 25 a 30 °C), lo que dara una miel mas
fluida. Una temperatura mas e evada (més de 40 °C) destruira ciertas enzimasy vitaminas. Lo que esos
tratamientos brutales hacen alamid, asi como alas enzimasy alos diferentes principios activos, queda
todavia por probar!

Después de la extraccion, alamid seincorporan burbujas de aire y fragmentos de cera, propdleos
(aquellaresina rojiza que recolectan las abgas de las escamas de las yemas ddl cagtafio y del saucey
que usan parasdlar las rendijas de la colmena), o bien pelotas de polen. Paralimpiarla, lamid sera
trad adada a un tanque madurador o decantador, donde debera quedar de tres a cinco dias entre 30-35
°C, paralimitar lacrigtdizacion. Lasimpurezasy € aire suben ala superficie y son diminadas. También
es posblefiltrar lamid através de un tamiz (con mdlas de 0,1 mm), que retiene lasimpurezas y luego
decantarla en un tanque, de donde es posible trasvasarla por un grifo.

El acondicionamiento puede seguir ala depuracion, sobre todo cuando se trata de ventas directas. El
envase debe conservar lamid d resguardo dd airey lahumedad, para evitar la fermentacion. También
debe proteger lamiel contralaluz directa, para preservar € conjunto de sus propiedades
antibacterianas y debera ser neutro, de manera que no le confiera algin sabor particular.

Para evitar la crigtdizacion de lamiel dmacenada, se llevaacabo unarefundicion, que, S estabien
redizada, no dtera en absoluto la calidad de lamisma La pasteurizacion seimpone en las mides
susceptibles de fermentar, es decir las que tienen un contenido de agua superior o igud a 19%.
Entonces, se dan las condiciones necesarias para la actividad enzimética de las levaduras. S la
pasteurizacion destruye las levaduras, también permite la refundicion de los monocristales de glucosa, 1o
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gue tiene como resultado de mantener lamid en estado liquido durante a menos seis meses. El
resultado de la pasteurizacion es relativamente poco perjudicid; lamie sdlo sufre pequefias
modificaciones yaque @ procedimiento se gplica de maneramuy rgpida (de 5 a6 minutos, a 78 °C).

No todas las migles estén destinadas a mantenerse en estado liquido paralaventa Parafacilitar una
crigtaizacion homogénea después de |la pasteurizacion, hay que sembrar lamid. Ello consste en
mezclarla en proporcion de un 10% con unamie muy finamente cristdizada. Los cristaes que se afiaden
sirven de matriz parala cristaizacion, que se producira en de pocos dias a una temperatura éptima de
14 °C[167-156 a 162].

El uso domégtico de lamid requiere agunas medidas de cuidado en o que se refiere ala conservacion
delamisma. Claro est, se trata de un producto perecedero que con € tiempo sufre ciertas
modificaciones, llegando hastala pérdida de su aromay de sus caracteristicas organol épticas esenciaes,
sobre todo a cambio de su paatabilidad (es decir, la sensacion que percibe € paladar, que depende de
latexturadd dimento). Latemperatura dptima de conservacion de lamid se sittia cercade los 14 °C,
en un lugar seco, oscuro y ventilado ya que lamid es muy higroscdpica. En caso de tener que
conservarladurante largo tiempo, es posible guardarla sin riesgo aguno en € frigorifico, lo contrario d
tratamiento de unamid que se esta consumiendo y que pudiera endurecerse a bgja temperaturaly por
lo tanto, volverse dificil de tomar con una cuchara[133-33].

Tiposde miel

El gran restaurante de la Madre Naturaeza se enorgullece en ponerles ddante una inagotable lita de
mieles. No obstante, es posible hacer clasificaciones smplificadoras, empleando varios criterios como
son: d origen flord, € geogréfico o bien las caracteridticas fisico-quimicas.

Lamayoriade las mieles provienen de una flora bien diversificada. Inagotables trabgjadoras, cada
obrera se epeciaiza durante su vida de pecoreadora en una sola especie flord y solo cambias la
floracion de aguélla se ha agotado. No obstante, no esraro que € conjunto de las abgjas de lamisma
colmenavisiten, de una solavez, diez o incluso veinte especies vegetaes que florecen dentro de su
sector de pecoreo. El néctar que traen ala colmena dentro de un breve periodo de tiempo es
homogeéneo tan sdlo durante una gran mielada, como son las de colza, de acacia, detilo o delavanda. S
la cosecha se rediza a partir de una de dlas, hablaremos de mid monofloral. Sin embargo, resulta cas
imposible impedir lamezcla con mie procedente de una flor secundaria. Por |o tanto, durante € resto
dd tiempo, las procedencias del néctar son de fuentes multiples. Como tal, resulta que las midles que
colectad gpicultor son, en lamayoria de los casos, mides palifloraes, 1o que no lesimpide ser de una
excelente calidad.

Ciertas mides poliflorales adquirieron sus cartas de nobleza por razon de su gpego a cierta zona
geogréfica, bien que se trate de una region pequefia, una provincia o todo un continente. Esta reputacion
es a menudo subjetiva, pero no es totamente imposible que un cierto origen floral esté asociado auna
ciertaregion. Este es, sobre todo, € caso de lamid de acacia, que es una especididad de los paises del
Egte 0 bien de lamid de dmendro, unamiel de cdidad excepciond originariade las idas Baleares.
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La composicion quimicade lamid puede también revelar su origen flora o bien... animd. Por dlo, d
tenor en sacarosa es notable en lamiel de dfdfay de brezo y virtuamente ausente en lamid de colza.
Lapresenciade lamelesitosaen d mieato de derce fata totalmente en las mides de flores. El midato
es producido por ciertas especies de insectos de lafamilia de los Hemipteros (grillos, psilas, cochinillasy
sobre todo |os pulgones). Estos Ultimaos extraen la savia de los tejidos vegetades 'y la expulsan por € ano,
después de que la misma haya experimentado en € tubo digestivo de aguéllos su transformacion en
mielato, e cua esrecogido por las abgas[167-85].

También se pueden aildar més de 50 substancias arométicas que permiten identificar € origen de las
mieles, ya que las mismas parecen proceder cas exclusivamente de una planta especifica. El "vas' de
las mieles despide mltiples perfumes alos cuatro vientos del universo, dd més sencillo d més
inesperado y ad mas exdtico: de este modo es posible encontrar, claro e, aveces con dificultad, miel
de abaricoquero, de madrofio, de sabana de Guinea Superior, de azulgjo, de arraclan, de cafetero, de
cerezo, de manglar de LaForida, de cagtafio, de limonero, ... en breve, mil y un perfumes, paramil y un
sabores.

Composicion quimica dela mie

Lamid es un producto cuya fabricacion por las abgjas requiere varias etgpas y cada una de dlasinfluye
en su compaosicion quimica. Lamie contiene substancias presentes en @ néctar o en las gotas de midlato
que sdlen del cuerpo de los pulgones. El néctar recolectado por |as pecoreadoras es transferido, por
regurgitacion a otra abgja que lo depositaen las celdas todavia sin opercular. Alli elala procesa
mediante sus piezas bucdes'y la actividad reforzada por la ventilacion de lacolmenay d aumento de la
temperatura facilitala evaporacion dd agua en exceso. Ademéds, |as regurgitaciones sucesivas aceleran
las transformaciones quimicas y un aporte de nuevas substancias, como es principamente € caso delas
enzimas de lasdivade la pecoreadora que transformalos azlcares del néctar. Cuando € contenido en
aguadcanzadd 17 a 18%, la abeja operculala ceda con una pelicula de cera, précticamente
impermesble [167-163].

Lamid se presenta entonces bgjo € agpecto de una materia viscosa, cuyo color vadd amarillo muy
claro d pardo oscuro, pero generamente lamiel es rubia. Su composicion es muy complgjay aestas
horas, estamos todavia lgjos de conocer la totalidad sus componentes.

Componentes principales: azlicaresy agua

En funcion de su origen flora, de latemporada, ddl tamafio de la coloniay de los métodos de cosecha,
la proporcion de aguade lamid variadd 14 a 25%, d vaor optimo situandose cercadel 17%.
Ademés, ciertos aspectos dd agua contenida en lamie sguen Sendo un migterio, yaque Helvey
demostro que la proporcidn de deuterio (isotopo del hidrogeno) del aguade lamiel es sensblemente
més elevada que ladel agua ordinaria. Todavia no sabemos de donde viene ese enriquecimiento en
deuterio.
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Esta proporcion en agua es primordid, ya que précticamente determinala cdidad y la conservacion de
lamid. En verdad, unamid demasiado densaresultadificil de extraer y acondicionar, mientras que una
miel demasiado hiimeda corre € riesgo de fermentar bgjo la accion de las levaduras contenidas en dla

Lamid contiene glucidos (azlicares) que congtituyen € 95 a 99% de lamateria seca. De esta manera se
han logrado identificar no menos de quince azlicares diferentes, pero €los jamés estan todos presentes
de unavez. Los dos azlcares principales son monosacaridos. la glucosa, cuya proporcion pondera
axiende d 31% Yy lafructosa, o levulosa, que es d azlicar dominante con un valor de 38% dela
materia seca. También se encuentran disac&ridos, como esla matosa (un 7,3%) y la sacarosa (un
1,3%). Los azlcares superiores, formados por méas de dos azlicares simples, pueden representar del

1,5 a 8%. Deigua modo, podemaos mencionar la presencia, en estado de trazas de varios otros
azdcares (aproximadamente 3,5%), como laisomatosa, laturanosa, la nigerosa, lakozhibiosa, la
leucrosa, lamelesitosa, laerlosa, la kestosa, la rafinosa, la dextrantriosa etc. Todos estos porcentgjes
son gproximadosy varian de unamie aotra[167-163].

Lafructosay la glucosa proceden de la actividad de lainvertasa, unaenzimade lafamiliadelas
diastasas que hidroliza la sacarosa. El término de lainvertasa aude a larotacion molecular que se
efectlia en d momento de lareaccion. En verdad la sacarosa es dextrégira cuando esta hidrolizada, ya
sea por laaccidn delos &cidos o por accidn delainvertasaintesting - anivel del tubo digestivo -. Se
obtiene asi una mezcla de cantidades equimolares de D- glucosay de L- fructosa (levulosa): por lo
tanto, la propiedad levigira de la fructosa resulta ser mas importante que la dextrogira de la glucosa, de
modo que la mezcla obtenida es levdgira, 1o que le vaid d nombre de azlcar invertido.

En lo que concierne @ origen de otros azlicares, es tema poco conocido. Parece que lanaturalezay la
cantidad de | os azlicares adicionales dependen de la planta de la que fue colectado € néctar del que
procede lamid. En 1989, Camposy cols. encontraron melibiosa en las mieles de laregion de Beira, en
Mozambique. Oligosacaridos menores (20) fueron encontrados en 4 tipos de miel monoflora del
Canada. El dmiddn - un polisacarido importante - se encuentratambién en d polen, d igua queend
sedimento delamid. Lahipétesis de que & dmiddn no existe en € néctar (que carece de todo
sgnificado fisoldgico) fue invaidada por |os trabgos cientificos.

Lamid posee una reaccién de tipo &cida, relacionada con la presencia de &cidos organicos procedentes
de los néctares o de las transformaciones operadas por la abgja. Su pH registracomo promedio € vaor
de 3,9. El &cido gluconico, derivado de laglucosa, es € que prevalece. Su origen se encuentra asociado
aunabacteria, Gluconobacter, que, durante lamaduracion delamid, convierte laglucosaen &cido
glucdnico. Asi mismo, cerca de veinte &cidos organicos han sido encontrados, entre dlos € acido
acético, d acido citrico, € 1&ctico o bien € &cido succinico. Se encuentran también trazas de &cido
férmico, asi como la presencia de é&cidos combinados en forma de lactonas.

Otros componentes
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Las sustancias nitrogenadas, formadas por los aminoacidos libres y |as proteinas, se encuentran muy
poco presentes en lamid pura: solo en cantidades del orden de 0,26% de proteinas. Las mismas
proceden de los néctares, de las secreciones de las abgjas y de los granos de polen presentes en lamid.

Esencidmente, se trata de peptonas, dbuminas, globulinas y nlcleo-proteinas. Hay que notar un caso
particular,  delamid de brezo comin, que presenta una viscosidad anormd, determinada por la
presencia de gran cantidad de una proteina (un 2%). No menos de 19 aminoéacidos libres estan
representados, entre ellos todos los aminoacidos esencides y la prolina, que procede de las secreciones
sdivaes delaabga. Cabe sefidar que € &cido glutamico, ladaning, laglicinay laleucinaestén
précticamente presentes en todas las mieles y que € triptéfano se encuentra a menudo ausente, o se
encuentra solamente como trazas.

Entre los lipidos neutros los esteroles son la fraccion mas grande. De modo secundario, es posible
encontrar triglicéridos en escasa proporcion. En lo que alos demés lipidos se refiere, esencia mente se
trata de &cidos grasos libres, presentes en cantidad variable. Los esteroles estén principalmente
representados por € colesteral libre, en proporcidn variada. Hay también ésteres del colesterol, que
srven directamente ala biosintesis de las hormonas a nivel del organismo humano y que abundan
especidmente en lamid de girasol. Todavia se desconoce € sgnificado de lapresenciade los lipidosen
lamid. Lapresenciade dlos podria ofrecer una respuesta a las necesidades €l evadas de lipidos para €
metabolismo de la abgja. Al menos sabemos que las larvas de abejas son muy ricas en lipidos.

Las materias minerales o cenizas Hlo existen en cerca de un 0,1% de las migles corrientes. Las mismas
son mas abundantes en las mieles oscuras. Por orden de importancia, se encuentra no solamente
potasio, que representa casi lamitad de las sustancias minerales, sino también sales de calcio, de sodio,
de magnesio, de cobre, de manganeso, de cloro, ... asi como més de treinta oligoel ementos.

Su proporcién depende de | as plantas que viditaron |as abgjas, asi como del tipo de suelo en que crecen
las mismeas, lo que a veces permite establecer € origen geogréfico de lamid. Por lo generd, la
proporcion en ceniza es poco elevada en las mieles monofloraes y més dtaen las poliflordes. Un
estudio acerca de las mieles de gran produccion en Europa ha demostrado que los macro- y los
oligoelementos se encuentran en gran cantidad: € potasio (mieles de monte bgo, castafio y bosgue), €
fésforo (mieles de abeto, bosque), @ cacio (miges de colza, bosgue, girasol), € azufre (mieles de brezo
ceniciento, abeto, bosgue), € magnesio (mieles de bosque, abeto), € manganeso (mieles de cattafio,
bosque, brezo), € glicio (mides de todas las flores, girasol), € boro (mieles de colza, abeto), € hierro
(mieles de brezo, abeto), € zinc (mieles de abeto, bosque), € cobre (mieles de tomillo, abeto, bosque),
el bario (mieles de monte bgo, castaio). Los gréficos adjuntos muestran estas proporciones en
diferentes mieles (segun E. Bengsch [326-15]).

Lamid dispone también de una muy fuerte activided enzimética. La naturaeza de |as enzimas depende
de los néctares 0 de las secreciones salivales de las abgjas. Lainvertasa es dominante, lo mismo que la
amilasa, que trandformad amiddn en glucosa. Lamid contiene también otras enzimas. una cataasa, una
fodatasay una gluco-oxidasa, enzima que responde por la transformacion de la glucosa en &cido
glucdnico. Las diastasas son destruidas por € caentamiento exagerado de lamid y por lo tanto, la
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presenciao laausencia de las mismas, puede servir como indicador de cdidad delamid. Dd mismo
modo, d hidroximetilfurfura (HMF), un derivado de lafructosa, esiguamente un buen indicador de la
cdidad delamiel. Mientras menor sea su presencia, mgior eslacaidad delamid. Su presenciaen las
mieles se debe d dmacenamiento prolongado, ala adulteracion por caentamiento o alaadicion de
azucar invertido. Por lo tanto, € legidador dispone de medios €ficientes para poner de manifiesto €
fraude en lamid.

Lamid esreaivamente pobre en vitaminas. Las vitaminas liposolubles A y D estén virtua mente
ausentes, pero es posible encontrar vitaminas del grupo B, que gportan |os granos de polen en
suspension en lamie. Latiaming, lariboflaving, la piridoxina, € &cido pantoténico, € &cido nicotinico, la
biotinay d &cido fdlico son los principa es componentes que forman la cobertura "vitaminica' delamiel.
Ocasiondmente, se encuentran trazas de vitamina C, esencia mente presente en @ néctar de la menta.

AUn més...

Lamid natura debe contener también granos de polen, que definen su origen geo-boténico, asi como
toda una serie de pigmentos naturales, que le confieren su coloracion naturd, entre elos los carotenoides
y los flavonoides que no carecen de interés en € plano nutriciond. La presencia de los granos de polen
enlamid esunagarantia de cdidad. Unamiel que no los contiene procede de abegjas dimentadas con
jarabe de glucosa, que por |o tanto, no han tenido posibilidad dguna de libar. También es posible que se
trate de unamid ultra-filtrada.

L os addantos de los métodos de andisis fisico-quimico facilitaron d desarrollo ddl estudio dela
composicion de las emisiones arométicas producidas por las mieles. No menos de cincuenta substancias
aromaticas fueron encontradas y pueden permitir la identificacion del origen de las mides, yaque
agquéllas parecen exhdar cas exclusivamente los aromas de la planta que haya sido la fuente de néctar
paralas abgjas. Se trata de mezclas de varias decenas de componentes. acoholes, cetonas, &cidos,
adehidos, quinonas, cuyo andiss es ain més complicado por & hecho de que la composicion de los
aromas es poco estable y evoluciona con € tiempo [167-164].

V arios factores antibi6ticos naturales, alin poco conocidos, agrupados bgjo € nombre genérico de
inhibinas, forman también parte de la composicion de lamiel. De hecho, se trata de bacteriogtéticos,
como es & agua oxigenada. Lamiel es considerada como un producto puro. No obstante, no esta
exenta de productos contaminantes, presentes en muy poca cantidad como son € plomo y & cadmio.
La dosificacion de estos contaminantes resulta ser particularmente interesante, ya que ofrece un buen
indicador de la contaminacidn del medio ambiente. También es posible encontrar residuos de
medicamentos en lamid - sobre todo antibidticos, como son € cloramfenicol, € sulfatiazol, la
tetracicling, la oxitetracicling, la clortetraciclina. Estos antiobiéticos proceden de los tratamientos
curativos o preventivos de la colonia de abeas. El jarabe de ceredles, rico en fructosa (JCRF),
empleado como aimento suplementario, responde por la modificacion de lareacion NalK.

I nformaciones complementarias acerca de la compaosicion quimica de lamid se encuentran en € informe
PowerPoint adjunto, en inglés, firmado por los Prof. F.Abd € Hadi y A. Hegazi.
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Caracteristicas fisico-quimicas de la miel

Hoy en dia, se dispone de buen nivel de informacion acerca de las propiedades fisico-quimicas de la
mid, dlo facilitad trabgo dd ingeniero que debe proyectar las ingtaaciones indudtriaes de
acondicionamiento del producto y que también contribuyen a definir su origen.

Su viscosidad es un factor importante tanto para las técnicas de produccion como parala pal atabilidad
gustativa (0 sea, la sensacion percibida por € paadar) dd divino néctar. Ella depende de su contenido
en agua, de su composicidn quimicay de su temperatura. Ciertas mieles, gracias a su composicion
especifica, poseen propiedades particulares. Sobre todo, este es € caso de las mieles de brezo comun,
Calluna vulgaris, que son tixotrépicas, por causa de la presencia de una proteina particular (cercadel
2% de lamateria seca). En reposo, este tipo de mid se presenta como una sustancia gelatinosalo
suficientemente rigida como parano poder hacerla escurrir. Basta S mplemente mezclarla para que este
estado desaparezca y vuelva a aparecer en estado de reposo. De 30 a 35 °C, es decir alatemperatura
de lacolmena, laviscosidad de lamie es minima. Ello obliga alos gpicultores a procesar ete tipo de
miel atemperatura bastante elevada durante € proceso de extraccion y acondicionamiento. Otro
gemplo, esd delamid de eucdipto que es dilatante. La misma pone de manifiesto una viscosidad muy
€levada cuando esta sometida a una agitacion, lo que explica por qué puede bloguear la centrifuga en
funcionamiento, mientras que en reposo se escurre sin dificultad. Esta propiedad se debe ala presencia
de una dextrina

Lacoloracion delamid es un factor importante de clasificacion en plano comercid y por lo tanto, esta
sometida atécnicas discriminativas muy rigurosas'y automatizadas. El 0jo humano, por més versado que
fuese, esincapaz de gpreciar |os diferentes matices de lamid, que pasan de laclara, incoloraen las
mieles pobres en minerdes, ala oscura, cas negra, de las mieles més minerdizadas.

Su conductibilidad térmica es una propiedad también de interés, ya que permite distinguir fécilmente los
midlatos de las mides floraes, los primeros teniendo una conductibilidad mas e evada que las segundas.
Su indice de refraccion y su peso especifico son utilizados corrientemente por los técnicos con € fin de
definir rdpidamente una variable muy importante, es decir, su contenido en agua.

Por Ultimo, su grado de higroscopicidad es iguamente un e emento importante, que se toma en cuenta
en laconservacion delamid. Lamid tiende a absorber lahumedad del airey s ladgamos demasiado
tiempo en una atmosfera cargada de vapores de agua esa absorcion puede ser notable. Unamiel
"norma", conteniendo € 18% de agua, puede dcanzar, a cabo de tres meses, una hidrometria del 55%!
Es decir un aumento proporcional del 84%! [167-14].

El caor especifico estudiado por Helvey, corresponde a 0,54 para e 17% de agua. El cdor de dilucién
aparece cuando se afiade aguaalamid; entonces se produce caor. Por gemplo, S unamid norma
edta diluida en agua hasta la concentracion del 3%, cada gramo habra producido 5,5 caorias. En
cambio, unamiel deshidratada, que se disuelve en agua, absorbe calor, 0 sea 673 caorias por gramo.
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Lacristalizacion dela mid

Lacrigaizacion de lamiel determinaen parte su calidad. Es @ resultado de la tendencia naturd delos
azucares que ella contiene a transformarse en granos o cristaes solidos durante € dmacenamiento a una
temperatura dada. A menudo, lamid parcidmente cristdizada, se considerada "adulteradd” por €
consumidor profano. En realidad no es nada, pero las técnicas de produccion estan adaptadas ala
conviccion popular.

De hecho, lamid es una solucion sobresaturada de varios azlicares y por esta razon, relativamente
inestable. Ella sufre una cristalizaci on fraccionada, que afecta sobre todo la glucosa, que es menos
soluble que la fructosa. Los cuerpos sdlidos, como son |os granos de polen, desempefien fécilmented
pape de detonadores de la cristalizacion.

Laveocidad de crigdizacion de las mides es muy variable. La misma es funcion de la composicion en
azlicares, del contenido en agua, de latemporada de floracion y de la temperatura de conservacion.
Ciertas mieles, como es la de derce cristdizan dentro de las celdas. Otras se endurecen los dias que
siguen ala cosecha, como lamid de diente de ledn (Taraxacum) y lade lUpulo. Otras permanecen en
estado liquido durante afios enteros, Sin estar sometidas a previos tratamientos. Es €l caso dela
excelente mid clara de falsa acacia ( Robinia pseudoacacia), o los miglatos de abeto [167-14; 316-
27]. S dgamos crigdizar naturdmente lamie, ésta se vuelve susceptible de fermentar por la actividad
delaslevadurasy por lo tanto corromperse. Mas alin, laformacién de cristales de tamafio demasiado
grande conllevalamala consstencia ddl producto, que adquiere un aspecto desagradable, viscoso y no
Se escurre mas ddl envase.

Todas estas desventgjas de la cristaizacion incitaron alos productores a desarrollar investigaciones para
encontrar métodos paraimpedir y diminar la granulacion de las mieles. Con esefin, crearon varios
procedimientos de calentamiento para refundir los cristaes. En esta etapa, es muy importante evitar
sobrecaentar las mieles parano dterar demasiado la cdidad de las mismas. En € contrario, cabe notar
una disminucion significativa de la actividad de las enzimas (amilasa e invertasa), la pérdida de aroma,
unacoloracion més oscuray latransformacion de la fructosa en hidroximetilfurfurd. Por lo tanto, €
tratamiento térmico deberd aplicarse a dtas temperaturas y durante un intervao de tiempo lo
suficientemente breve, por medio del agua cdiente, ddl aire cdiente, de placas o espiraes caentadoras.
Otras técnicas preconizan € empleo de micro-ondas, ultrasonidos o radiaciones e ectromagnéticas, con
las mismas consecuencias indeseables como d sobrecalentamiento del producto [316-57; 387]. Una
vez més, queremos recordar € dafio que hacen etos tratamientos brutaes alamid y alos maitiples
principios Utiles que la misma contiene, ! AUn queda mucho por probar!

Lafermentacion dela mie

Por ser higroscopica, lamid que se expone d aire absorbe € agua delaatmosfera. A unatemperatura
adecuada (mas de 20 °C) y cuando su contenido en agua es ato (a partir del 18%, que es € caso,
especidmente, de las mides extraidas antes de madurar), lamid naturd inicia una fermentacion
acohdlica como consecuencia de la actividad de las levaduras que contiene. En efecto, lafermentacion
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depende dd contenido en aguay de las levaduras. hace fata una concentracion minima de levaduras de
1000/g parala concentracion en agua del 18%. Para un contenido en agua del 19%, 10 levaduras/g son
suficientes, y tan solo 1 levadura /g de basta para e 20% de agua. En principio, todas las mieles cuyo
contenido en agua es superior a 20% son susceptibles de fermentar.

Otros microorganismos presentes en lamiel pueden dar origen a varias fermentaciones (Iactica, butirica,
acdticaetc.). En principio, todas las fermentaciones dteran las mides, cuya acidez supera entonces €
vaor normd.

Lafermentacion puede también ocurrir como un proceso controlado. El hidromid, o vino de mid, es
probablemente tan antiguo parala humanidad como & empleo de la propiamid. Su uso se encuentraen
el seno delas tradiciones de un gran nimero de pueblosy civilizaciones. En @ modo actud de fabricar €
hidromiel, hay que proceder de la manera siguiente: previamente lamid es desinfectada con cierta
cantidad de sulfitos, en funcion de su nivel de contaminacion. Luego, lamid esdiluiday caentada, asi
los nitritos destruyen las levaduras que se encuentran naturadmente en lamiel y entonces se afladen
levaduras comercides, amenudo las de la champafia, asi como nutrimentos (ciertos artesanos incluso
emplean polen), que sirven parafavorecer @ desarrollo de aquéllas. Las levaduras sguen sendo
nutridas de esta manera hasta que latasa del acohol esté cercanad 15%. El hidromiel es dgjado a
madurar en barriles de roble o bien en damagjuanas de vidrio de 30 litros de capacidad.

Ciertas técnicas artesand es requieren decantarl o varias veces antes de embotellarlo la primera vez
después de terminado € grueso de lafermentacion 'y luego cada dos meses, cuando en € fondo de la
damajuana se nota un depdsito de 1 cm de espesor. En ocasién de cada decantacion, € liquido debera
ser trasvasado a otra damajuana para su ulterior decantacion.

El hidromid madura muy rgpidamente. Ciertas recetas estiman que tres semanas de maduracion son
suficientes. Otros artesanos prefieren una maduracion de dos atres afios. El hidromiel es todavia
consumible d tercer afio, pero nada garantiza su conservacion més dla de ese término.

Lafermentacion acética goza también de varias gplicaciones en laindustria dimenticia. Muchos paises
reconocen las cudidades nutriciondes y gastrondmicas del vinagre de miel. Otras recetas existen
también en cuanto alas mezclas de vinagres, como por gemplo lade vinagre de mid y manzanas o
bien, en Ching, lamezcdadd vinagre de arroz y d de miel. El vinagre de mid e utiliza corrientemente en
Apitergpiaen d tratamiento preventivo dd sstema digestivo.

Lamid en la Apiterapia

Lamid esun dimento que se vincula ala historia de la humanidad desde la noche de los tiempos. Los
empleos que le daban |os antiguos eran muy variados. En € antiguo Egipto, lamid se consideraba como
fuente de inmortdidad y servia para embasamar los restos mortaes del Faradn. Su importancia eraalin
més grande en Africa, donde consagraba d ritud del nacimiento y de lamuerte d igua que en laIndiay
paralos Germanos. Conocida bgjo & nombre de melikraton durante toda la Antigliedad, lamid
edtabainvestida de un vaor religioso muy importante.
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Ciertos textos antiguos aribuian alamie € sgnificado de "orinade Dios'. La SagradaBibliay € Corén
no dean de dabar sus virtudes. Lamid se transformé en simbolo de la prosperidad y la abundancia
cuando a evocar la Tierra Prometida se hablaba ddl pais "por @ que corian rios de lechey mid®.

El primer documento que atestigua su empleo curativo consta de un papiro egipcio, € papiro Ebers con
una antigtiedad de unos 2000 afios. Sin lugar a dudas, se trata de una de las mas importantes fuentes
para conocer la antigua medicina egipcia. Se describe una multitud de preparaciones a base de mid para
curar las heridas, las afecciones dd tubo digestivo, de los rifiones, etc. Los egipcios conocian también
las virtudes cicatrizantes de lamiel. Lamedicina hindd, en lo que la concierne, afirmaba que unavida
abundante en leche y midl, ! podria prolongarse hasta quinientos afiod L os fil 6sof os griegos Demacrito,
Zenodn y Pitagoras atribuian su cas centenarialongevidad d consumo regular de miel o de bebidas con
miel. Hipderates, € padre espiritud de lamedicina occidenta, recomendaba lamie paraun gran nimero
de enfermedades, o mismo que Dioscorides, otro médico griego. Para dlos, entre otras virtudes que
posee lamid, es un fortificante de lavigtay los érganos sexudes. Lamisma curalasllagas, cdmalos
dolores de oidos,... y por supuesto goza de merecida fama por tratar latosy las anginas, una fama que
fue atravesando |os tiempos...

Arigtételes concede igud mente virtudes medicinaes alos productos midiferos para curar contusiones'y
llagas supurantes. El romano Plinio @ Vigo recomendaba € uso externo de lamiel en caso de tratar
heridas en asociacion con aceite de higado de bacdao [133-23]. La Edad Media siguié ampliamente los
consgos antiguos, directamente o por intermedio de la cultura &abe. El cdebre fildsofo y médico persa
Avicena dababa también las virtudes cicatrizantes de lamid. Hastad siglo XI1X y d advenimiento de
nuestra culturamoderna, lamid pasard por ser d remedio universd.

No obstante, durante largo tiempo, lamedicina oficia ha puesto en duda |a eficacia tergpéuticade la
Apiterapia, todaviaimpugnada por la existencia de un cierto nimero de recetas que més bien reflgan la
esperanza de un milagro, que una verdadera terapia. Hoy en dia, hay protocol os cientificos rigurosos,
gue permiten obtener conclusiones seguras'y adaptando |as prescripciones alas enfermedades y
poniendo a prueba los productos de la colmena

Propiedades generales dela miel

Muchos investigadores se han empefiado en pasar por @ tamiz de los métodos cientificos modernos €
conjunto de datos empiricos acumulados sobre de lamiel durante los Gltimos milenios. El objetivo ha
sido selecionar razonablemente lo que € hombre puede considerar como Util para su salud. Por un lado
las virtudes tergpéuticas de lamid descansan en su absolutainocuidad 'y su perfecta tolerabilidad,
incluso en dosis muy eevadas.

Por otro lado, lamiel pone de manifiesto una multitud de ventgjas nutricionales**** y energéticas. De
igua modo, es necesario mencionar particularmente: su accidn dinamizante***** | su ligera accion
aperitivay sus virtudes antioxidantes (beta- carotenos, polifenoles, BHA...). Ademés, fadilitala
asamilacion de otros aimentos, especidmente por |a presencia de enzimas como amilasay gerce una
accion positiva“** en e crecimiento estaturo-ponderd del nifio de corta edad, mejoralaasimilacion del
cacioy dd magnesio en los huesos. Findmente, ciertas de sus muy interesantes propiedades son
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utilizadas con fines anti-anémicos (presenciadd hierro, las vitaminas B6 y B9), antisépticosy

antitoxicos, digestivos (lamid disminuye laacidez géstrica en los enfermos de Ulcera), pectoraes (¢quién
no haempleado algunavez lamid para cadmar unatos rebelde?), emolientes, febrifugos, laxantes,
cardioprotectores (las vitaminas B6 y B9 preservan la fluidez sanguines), hepatoprotectores****,
sedantes*** y, espectacularmente... cicatrizante**** (en gplicacion regulares lamid se oponeala
infeccidn, aceleralaregeneracion de los tgjidos dafiados y favorece la cicatrizacion). |guamente posee
un efecto hipotensor. La antiguatradicion dio en @ blanco, incluso S ciertas propiedades medicindes de
lamie alin resultaran inexplicables y a pesar de que es necesario inggtir en € hecho de que no esuna
panacea, aungue posee propiedades terapéuticas ciertas. En todo caso, es un dimento aprivilegiar s
queremos conservar nuestra salud [133-24].

Actividad antibacterianay antibiética de la miel

Varios estudios cientificos han demostrado que la actividad antimicrobiana de lamid tiene dos origenes:
la abgjamisma, que es cgpaz de producir agua oxigenada, un fuerte antiséptico, e iguamente origen
flord, cuya actividad antiséptica esta atribuida a toda una serie de componentes quimicos todavia poco
caracterizados [285-224)].

La accion antibacteriana***** de lamiel puede ser determinada por cuatro factores, a saber:

- El efecto osmdtico delamiel, que es hipertdnico, puede en parte explicar sus caracteristicas
antisapticas. Este efecto procede de los azlcares sencillos 0 monosacaridos (esencid mente fructosay
glucosa), que interaccionan intensamente con las moléculas de agua contenidas en las bacterias. Las
condiciones de hipertonicidad son, de hecho, responsables de unalisis de la membrana bacteriana,
conllevando primero lainhibicion del crecimiento y luego la muerte del agente bacteriano [351].

- Ciertos autores también destacan € bajo pH de lamiel para explicar sus propiedades
antisépticas. El efecto dela acidez se debe principamente ala presenciadel sistema glucono-
lactonalécido glucdnico, resultante de la actividad enzimética que ocurre en € néctar. Este Sstema
contribuye d éxito de la actividad antibacteriana de lamid contra Corynebacterium diphtheriae,
Bacillus cereus, Escherichia coli, Salmonella, Pseudomonas aeruginosa, Streptococcus pyogenes.
- El perdxido de hidrégeno, o € agua oxigenada, que podemos cdificar deinhibidoraen
sentido anteriormente definido, esta presente en las soluciones de mid. El mismo se muestra
extremadamente agresivo contra las bacterias®**. Esta presenciaes atribuidaa sistema gluco-
oxidasa/catal asa. La gluco-oxidasa actla de manera especifica sobre la glucosa, en presenciadel
oxigeno, produciendo agua oxigenada. Lamisma es luego descompuesta por |a catal asa en oxigeno 'y
agua [230-446].

- L os factores «no peroxidicos» (es decir, la pionocembrinade lamid, € &cido Siringico, € &cido
2-hidroxifenilo-propionico, d 1,4-dihidroxibenceno, |os componentes voléiles) resultan también activos
contralas bacterias. En lo que concierne alaflor, ela es capaz de trasmitir alamid toda una serie de
flavonoides y &cidos fendlicos activas, reconocidos por sus propiedades antibacterianas [285; 247,
351]. Adi, por gemplo, la actividad antibacteriana «no peroxidica» de lamid audraliana de

Leptosper mum polygalifolium**** se asocia alafraccidn de los hidratos de carbono a igua que la
de lamie de manuka**** (Leptospermum scoparium).
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Un estudio in vitro, efectuado en una cepa particular de Staphylococcus aureus [260-412], ha puesto
de manifiesto la variahilidad de la actividad anti- microbiana de las mieles. Cabe notar también, una
correlacion entre @ nivel de actividad antibacteriana'y € origen botanico. Este fendmeno parece
verificarse también en otras especies bacterianas y slo se manifiesta a partir de un cierto umbra de
concentracion de lamid y a condicion de que lamisma no sufriese aguin previo caentamiento [146-29 a
43; 235-437]. Por fin, los dentistas a menudo han considerado injustamente lamie un dimento
cariégeno fermentado por |os estreptococos de laboca. L os estudios efectuados en varias cepas de
estreptococo contradicen esta asercidn y demuestran lo pobre que eslamid en sacarosa, generamente
consderada como d azlcar més facilmente fermentable. La bgja adherenciade lamid alos dientes, lo
que se relaciona a sus propiedades hidrdfilas, asi como € papd de las condiciones de hipertonicidad
gue la caracterizan, abogan en € mismo sentido [245-518; 351]. Las propiedades antibacterianas****
de lamiel son probablemente d fruto de una combinacion de todos estos factores.

Estudioin vitro en varias cepas bacterianas

El objetivo de un estudio presentado por Nadine Guillon en su tes's de doctorado defendida ante la
Facultad de Farmacia de la Universidad de Limoges (Francia), consstié en observar in vitro laaccién
de diferentes mieles sobre @ desarrollo de una docena de gérmenes en diferentes condiciones de
experiencia

L os resultados que dla obtuvo han demostrado que lamid, ya sea fuertemente diluida (concentracion
de 25 a 30% en & medio ambiente) o recolectada sin prescripciones particulares de higiene (600 UFC-
unidades formando colonias) gerce una accion inhibidora sobre € crecimiento de las bacterias. Esta
inhibicion, que es variable en funcion de los gérmenes, no se encuentraen la sacarosani en unamie
artificia de reemplazo. Los Edtafilococos parecen ser los mas sensibles ala accion antibacterianade las
mieles andlizadas, mientras que las Klebsidla son las muestras mas resistentes.

L as concentraciones minimas inhibitorias han Sdo definidas para cadamid andizada, |o que corrobora
laexigenciade un “efecto limite’” en € impacto bacteriostético de lamid. Su actividad antibacteriana no
esta generamente influenciada por € pH ambiente y se mantiene todavia dos meses a 14°C protegida
delaluz. Tresfactores pueden sn embargo dterar su actividad antimicrobiana: la sangre, agregada d
medio de cultivo que amortigua la acidez de lamid; € tratamiento por € cador a85 °C durante 15
minutos, que denatura la gluco-oxidasay findmente su fotosensbilidad.

L os gréficos adjuntos representan |os limites extremaos sucesivos de crecimiento de diferentes gérmenes
en una solucion de mid poliflorasin precauciones particulares de colecta (contenido bacteriano de
gproximadamente 600 UFC), en unamid poliflora etandarizada (contenido bacteriano inferior a50
UFC) y en unamie de tomillo estandarizada (contenido bacteriano inferior a50 UFC) todo dlo en
funcion de la concentracion de miel en la solucion.

Las dos curvas del fondo muestran bien la accidn de la estandarizacion sobre la eficacia antibacteriana
delamid y por lo tanto su accion tergpéutica. Latercera curva muestraigudmente la diferenciade
accion entre unamid polifloray unamid de tomillo en esas circungtancias. El determinismo de laflor
sobre |as propiedades terapéuticas de lamid se evidencia claramente.
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Una cuarta curvaen primer plano, muestrad reforzamiento de la accion antibacteriana, a incorporar a
lamid un aceite esencia adecuado (en este caso Thymus vulgaris linaloleiferum). Las condiciones de
experienciahan sdo acanzadas con una miel muy poco concentrada en aceites esenciales (< 1%),
concentracion claramente inferior alade los aromides en generd (4 a 7%). El impacto es sin embargo
evidente.

Efecto energético dela miel

Lamid esun dimento muy energético***** gporta 350 kcal por cada 100 grs, concentrados en poco
volumen y abundante en nutrientes esenciales. En € hombre sano, lamid se adgpta particularmente alas
précticas deportivas durante las cua es contribuye a obtener un mejor rendimiento fisco d prolonger €
esfuerzo de resistenciay favorecer larecuperacion y larepeticion de los esfuerzos. S ofrece mayor
ressenciad cansancio fisco, lamid iguamente atrasa e cansancio mentd y refuerzad terreno enla
lucha contra las agresiones. También ofrece una vaiosa ayuda en la asmilacion de otros dimentos,
como complemento dimentario en todas las carencias nutricionaes, sean éstas en aminoécidos o bien en
vitaminas, etc. En € hombre enfermo, se recomienda sola 0 en asociada con otros agentes tergpéuticos
indispensables en € tratamiento de astenias, anorexias, estados de debilidad y delgadez, asi como de
varios estados de carestia[133-44].

Efecto cicatrizante dela mid

Lamid naturad demuestra unaimportante actividad cicatrizante****, |a cud fue estudiadaen € CHU de
Limoges (Francia) asi como en Cremona (Itaia) y en Cuba. Ademés de su actividad antibacteriana
anteriormente descrita, €lla goza de propiedades limpiadoras y desinfectantes. Ademas, su actividad
energética se inscribe en beneficio de las células jovenes, favoreciendo especia mente la multiplicacion
celular. Los estudios comparativos han mostrado resultados muy interesantes en la cicatrizacion de
guemaduras o de llagas necrosadas.

Informaciones méas compl etas estan a su disposicion dentro de los protocolos médicos relativos ala
cicatrizacion en € capitulo 3-0.

Lamid, vector terapéutico

Ademas de sus propiedades tergpéuticas intrinsecas, las mides presentan igual mente interés como
vector**** de otros agentes tergpéuticos. Ello significa que, gracias a su presidn osmatica postiva, las
mieles condtituyen buenos vehiculos que permiten meorar € grado de asmilacion por € organismo de
otros productos de accion teragpéutica. Esto es algo particularmente bien conocido en la Apiterapia,
paratransportar dos clases de elementos: d propdleos, por unaparte y los aceites vegetaes esenciaes
por otra.
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El propdlens, o mejor dicho los extractos hidro-acohdlicos de propdleos, unavez mezclados alamid,
forman o que se conoce como propomiel . Esta mezcla se beneficia de una mejor aceptacion por €
organismo. Esta férmula particular permite evitar la sensacion de quemadura que pueden causar los
extractos hidro-a cohdlicos de propdleos a ser aplicados como tales.

El mismo principio de dilucion y puestaala disposicion ddl paciente es también vaido paralos aceites
esencides. Ello proporciona las mezclas conocidas como aromieles. No solamente |os aromieles
permiten componer mezclas arométicas Sno  que también ofrecen oportunidades de sinergias entre
esencias aométicas o bien entre lamid y laesenciaaromética. Estas sinergias aumentan la actividad
terapéutica de los componentes con relacion ala que hubiesen tenido s hubieran sido administrados por
separado o bien disminuyen los efectos indeseables. Ciertos aceites que ofrecen por g emplo un efecto
anti-infeccioso, son hepato-tdxicos. Al mezclarlos con un aceite hepato- protector y lamid que servira
de vehiculo obtenemos un aromid. Su asimilacion seré favorecidade ese modo y € aromiedl asi obtenido
es rdaivamente inocuo d higado, manteniendo € beneficio dd pacientey € efecto anti-infeccioso
deseado.

Las mides favorecen la gperturay la penetracion de materias activas concentradas (propoleos, aceites
esencides). Ademés dlas gportan sus efectos benéficos por sus propiedades terapéuticas intrinsecas.

Origenes geobotanicos de la mid y sus propiedades ter apéuticas

Las propiedades medicinaes de lamid son determinadas por las plantas que produjeron € néctar inicid
y sus principios activos. Por |o tanto, a cadatipo de mid e corresponde una indicacion terapéutica
especifica. Pasemos revidta, atitulo de gemplo, alasindicaciones tergpéuticas de las mieles
monoflordes de Francia més corrientes [130-63 a 74]:

Las indicaciones que ofrece la Sguiente lista sefidan nuevamente, cada vez en  mismo orden € tipo de
midl, su procedenciay susindicaciones.

Acacia (zonade Parisy los paises dd Este europeo): estrefiimiento, diabetes ligera. Ciertos
especidigtas la recomiendan alos nifios de pecho y alos de corta edad (sirvanse consultar las
contraindicaciones de lamid).

Majuelo (de importacion): angina de pecho, arterioscleross, hipertension, nerviosismo, insomnio.
Brezo (Suroeste - Landas): cidlitis, prodtatitis, infecciones intestinaes, cansancio generaizado.
Castaio (Macizo centra, Suroeste): trastornos circulatorios, anemia, astenia.

Eucalipto (Espafia): infecciones del arbol respiratorio (bronquitis) y de las vias urinarias, tos, oxiuros.
Espliego (Provenzay toda la cuenca mediterranes): afecciones de | as vias respiratorias, quemaduras,
llagas infectadas.

Azahar (Espafia): ansedad, jagueca, nerviossmo.

Romero (Provenzay la cuenca mediterrdnes): insuficiencia hepaticay vesicular, cansancio generaizado,
flatulencia, cdlicosintestinales.

Abeto (Alpes, Vosgos, Macizo Centrd): infecciones de las vias respiratorias, asma.
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Alforfon (Bretafia, Macizo Central): trastornos de crecimiento, desmineralizacion, lactancia materna.
Serpol (Provenza, cuenca mediterranea): enfermedades infecciosas, Ulceras, gadtritis.

Tomillo (Provenza, cuenca mediterranea): enfermedades infecciosas en generd.

Tilo (Cuenca mediterrdnes): angutia, nerviosismo, insomnio.

Trébol (zonade Paris, Canadd): astenia, cansancio fisico, deportes intensos.

La mid de manuka

Varios estudios establecieron que las migles oscuras, de los bosques de coniferas, disponen de una muy
intensa actividad antibacteriana****. Entre dlas, cabe notar especiamente lamid extraidade néctar
de laflor de manuka (Leptospermum scoparium), originariade la Nueva Zelandia, asi como lamie
audtrdiana de Leptospermum folium [360]. Muchos trabagjos han demostrado su eficacia contra
Heliobacter pylori, amenudo relacionada ala Ulcera dd estdmago.

El aporte delas meliponas

Las abegjas meliponas viven en las plantas vivaces de las regiones tropicaes y subtropicales dd mundo.
Llamadas "abegjas Maya', dado su uso por lacivilizacion Maya, las mismas son famosas, por un lado,
por no tener aguijon y por otro lado, por producir unamiel de incomparable calidad****

Lamid de las mdliponas difiere de sus homdlogas por un aroma més acentuado, una consistencia més
fluiday un sabor ligeramente mas acidulado. Recientemente, quedd demostrado que, de hecho, estas
abegjas, nativas de las regiones tropicaes, liban en una flora especifica diferente de la de las regiones
templadas. Ademés, la particular biologia de este insecto estal, que incorporalajdeared alamid
antes de regurgitarla. La gran humedad de estamid causa la aparicion més frecuente de conversiones
quimicasy especiamente la gran produccidn de agua oxigenaday &cido glucdnico que son fuertes
antisapticos. El empleo de esta mid se recomienda actuadmente en la medicina latinoamericana como
coadyuvante en € tratamiento de afecciones como es la catarata* ***, las infecciones oculares**** | las
llagas infectadas**** y las enfermedades de la piel, lainflamacion hemorroidd, |a pérdida precoz de los
dientesy las infecciones que afectan d abol respiratorio en genera [324].

Modo de empleo y dosificacion de la miel

Para uso interno, en laforma de melitos (las medicaciones oficiaes preparadas por la disolucion dela
mid en un liquido sarcillo o medicamentoso), la proporcidn de miel empleada es de cuatro partes por
una parte de liquido utilizado. Este mismo debera ser seleccionado o menos oloroso y coloreado
posible. Estas soluciones son empleadas con frecuencia para curar las aftas'y los dolores de garganta.
Lamid podrdadministrarse como td por viaora en su formanaturd, en pequefias cantidades, en €
lugar del azlcar blanca tradicional, sobre una rebanada de pan, disudlta en una bebida cdiente o fria, 0
también mezclada con dimerntos como € yogur, € requeson, etc. Cuando se toma en una bebida
caiente gerce un efecto camante y benéfico, antes de acostarse por giemplo. No obstante, es preciso
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gue la respectiva bebida no sea sobrecaentada, ya que se corre  riesgo de destruir los principios
activos termol&biles. Diluida en una bebida frialamid tiene en contraste un efecto energizante.

Ladosis atomar es extremadamente variable, segln las personas 'y las indicaciones. Sin embargo, es
posible considerar que € consumo minimo, de mantenimiento en un adulto sano, se sittlaentre 30y 40
gramos por dia, es decir € equivaente de una buena cucharada de sopera.

Parad tratamiento delas|lagas o las quemaduras, lamid debe usarse preferentemente en formaliquida
0 en forma de compresas embebidas, después de limpiar previamente con gran cautela las heridas, una
0 dos veces por dia[133-50].

Reacciones adver sas a la miel, contraindicaciones

Propiamente dicho, lamie no tiene contraindicacion aguna. Solo las personas que padecen diabetes o
litiasis urinaria oxdlica (yaque lamiel es relaivamente ricaen acido oxdico) deben abstenerse de tomar
miel sin una previa consultamédica. Las dergias alamid son extremadamente rarasy |os disturbios
gastricos solo caben notarse después de laingestion rgpiday masiva de este maravilloso dimento.

Laadminigtracion de miel alos nifios lactantes es objeto de una fuerte controversia, especiamente en los
Estados Unidos, donde coexisten dos escuel as de pensamiento. Por un lado, se encuentran los
partidarios de una opcion predominante, que sugiere no ofrecer mid a nifios menores a un afio de edad,
ya que pudiera contener sustancias frente alas que esos nifios podrian desarrollar una hipersensibilidad.
Edtas sustancias son principamente las que pueden causar laloque americana. Por € otro lado, los que
Se oponen a esta opcidn, avanzan argumentos seguin |os cud es estas mismas substancias se encuentran
en muchos otros dimentos, entre ellos la mantequilla de mani, que se ofrece libremerte alos nifios de
corta edad.

Son muy pocosy raros los casos de intoxicacion por Clostridium botulinum, € agente causante del
botulismo infantil.

Ladiscusion contintia con violenta pasion, Sn que se haya definido una posicion clara hasta hoy en dia

Conservacion dela mid

La buena conservacion delamid tiene que enfrentar dos enemigos principaes: lahumedad 'y € cdor.
Hay otro que es més bien accesorio: laluz. El uso doméstico de lamid requiere por lo tanto agunas
precauciones en lo que a su conservecion se refiere. Efectivamente, lamid es un producto perecedero,
gue durante d tiempo sufre ciertas modificaciones, que conllevan ala pérdida de la paatabilidad y de
sus cualidades organol épticas esencides.

S d producto es caentado, cabe notar una degradacion mas 0 menos rdpida de |os azlicares,
degradacion que se rediza a causa de la fructosa que viene acompafiada de la formacién de importantes
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cantidades de hidroximetilfurfura y lapérdidadd aroma[255-359]. La gravedad de esta dteracion, ala
cud esta asociado un aumento de laacidez y largpida desgparicion de las diastasas, se encuentra
directamente relacionada a las condiciones impropias de amacenamiento [260-338; 225-553].

Latemperatura Optima de conservacion de lamiel se Sitlia drededor delos 14 °C en un lugar secoy
ventilado ya que lamid es muy higroscopica. Sin embargo, ser& necesario pasteurizarla o conservarlaa
latemperaturade 4 a5 °C s lamiel corriese d riesgo de fermentar. La cristaizacion de lamid tiene
igua mente consecuencias para su conservacion, dado que la parte cristdizada tiene latendenciaa
formar un depdsito, mientras que la fraccidn que ha quedado liquida se expone a una fermentacion
rapida por las levaduras. Por estas dos razones laindustria de lamiel hatomado la decison de proceder
alapasteurizacion.

En taes condiciones lamid puede conservarse durante muchos meses, pero seriamejor consumirlad
mismo afio de su produccion para poder aprovechar todas sus propiedades potencidesy su aroma
intacto [97-35] [133-35].

El polen

Lapaabra"polen” derivadd griego: "pae’, que alavez desgnabalaharinay € polvo polinico. Dela
mismaraiz nacié igudmente la palabra "pdinologid’, que corresponde d estudio cientifico de los granos
de polen. Ellos son una multitud de cuerpos microscdpicos (de 20 a 40 micrones como promedio), de
forma esférica u ovoida, contenidos en los sacos polinicos de la antera de laflor. Ellos congtituyen los
gametos masculinos de |as plantas, a saber son los e ementos fecundantes en las plantas superiores
[134-23].

Tantas plantas con flores diferentes, asi habra tipos de polen ditintos, pero sn embargo cabe notar una
homogeneidad y es d modo de polinizacion de las plantas con ayuda de 10s insectos entre otros agentes
polinizadores. Por lo tanto, cuando la polinizacion es asegurada por |os insectos y entre otros por
nuestraamiga la abga, |os granos de polen se presentan a menudo erizados de espinas, que favorecen
lafijacion de los mismos en pelotas, unos sobre los otros, en € cuerpo de laadbgay en las corbiculas o
cestillos de polen situadas en |as patas posteriores [167-84]. La Madre Naturaleza, unavez mas, ha
pensado en todo, ya que no solo se contenta con asegurar la peremidad de las plantasy las flores, sno
gue provee alaabgacon € aimento proteinico esencid alacolonia. Basta con andizar la composicion
del polen, este "biftec” de la abgja, paracomprender que se trata de un aimento extremadamente rico
en dementos necesarios d organismo.

El polen contiene en efecto glicidos (un 35%), proteinas (un 20%), aminoécidos (entre dlos los ocho
amino&cidos esencides), enzimas, todas las vitaminas dd grupo B, ato contenido en beta-caroteno, las
vitaminas C, D y E (pero no en vitaminas A). Asi mismo, € polen contiene minerdes, oligod ementos,
una hormona de crecimiento, substancias antibidticas activas y... un monton de substancias todavia
desconocidas hasta @ presente [156-136; 316-66].
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Generdmente, € polen es consumido como suplemento nutricional, a veces en estado puro con € fin de
fortificar & organismo, de luchar contra e nerviossmo o d edrefimiento, de aumentar laresstenciaa
infecciones, etc. Por gemplo, € polen se emplea en medicinaparad tratamiento de la prodtatitis®™*** y
de la hipertrofia benigna de la prégtata, en cosmética, en ladimentacion del ganado y claro e, enla
dimentacion de las abgas.

El polen y la colmena

Desde @ punto de vistade laabeja, d polen es d producto més importante de la colmena. Desde su
gparicion en latierra, hace 90 millones de afios, las abejas han evolucionado en perfecta armonia con las
floresy por ende con € polen delas mismeas. Ellas liban en las flores con € Unico propdsito de asegurar
su supervivenciay lade suslarvas. El polen provee efectivamente ala abga todos los nutrientes
necesarios para criar su descendenciaasi como paraasegurar € crecimiento y € desarrollo del adulto.
Todalavida de la colonia esté controlada por € polen: sin ese producto, no habrajaeared, ni huevosy
tampoco cera. Esta Ultima, a pesar de estar totalmente desprovista de componentes nitrogenados, no
puede estar secretada Sin que | as abejas consuman polen. El polen es la Unica fuente de dimento
proteinico paralas abgas. Se hatratado de proporcionar alas abejas fuentes artificiales de proteinas,
como son la Torula candida paraffinica, proteinas de la harina de soja o proteinas de laleche. S
agquéllas llegan a suplir alas necesidades de la colmena durante los periodos de escasez de polen
(especidmente en las &reas de climatemplado y frio), jaméslograron asegurar € duradero desarrollo
delacolonia !Sin polen no hay colmenas

Técnicas de colecta del polen

Desde hace decenas de afios los gpicultores cosechan € polen. Ellos siguen haciéndolo hoy en diaya
gue su vaor mercantil se hace cada vez mésinteresante con € desarrollo actua de ladigtéticay las
medicinas aternativas naturistas. Una colonia de abejas recolecta cada afio para su propio consumo un
promedio de 20 a40 Kg de polen, pero los apicultores deben medir con cautela su intervencion (de2 a
4 Kg como maximo) yaque € polen esindispensable ala supervivencia de las abgjas, que lo emplean
tanto para dimentar las larvas, después de transformarlo en pan de abgas (al ser la Unica fuente de
proteinas), como para aimentarse durante lainvernada. En primavera, d tope de la actividad de puesta
delareina, su consumo es muy grande. Por |o tanto |os apicultores no deben cosechar més dd 10% de
latotaidad del polen recolectado por las abejas. Fuera de ese periodo, la cosecha de polen podra
acercarse a 60% de larecogida sin afectar @ funcionamiento de la colmena, lo que estimulaalas
pecoreadoras a buscar més polen. La cosechaanua variaentre 2y 4 Kg [58-941] [145-941].

¢Como proceden los apicultores para cosechar € polen? Ellos emplean las llamadas "trampas de
polen”, que sittian en la entrada de la colmena. Estatrampa es un enrejado especid, que hace quela
abejaque lo atraviesa pierda una parte de |as pelotas de polen que trae en sus patas. Lamalla del
enrgjado no debe ser demasiado grande ya que las abgas |a atravesaran sin dificultad sin perder sus
pelotas. Mas ellatampoco debe ser demasiado estrecha, para evitar que las abgjas pierdan las pelotas
en exceso, lo que haria peligrar toda la colonia. El polen retenido caera dentro de una gaveta sobre la
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gue hay también una mala que permite la caida de |as pelotas e impide € acceso de las abgas [225-
537; 130-84 a 87].

Una vez colectado, & polen se seca durante una decena de horas con una corriente de aire caliente seco
(40 °C méximo) y luego se limpia de sus impurezas (insectos, pedazos de patas, etc.) para
comercidizarlo. El secado facilita su conservacion alatemperatura ambiente, pero también privad
polen principamente de sus antioxidantes y sus enzimas. Se consdera por €lo que € secado le hace
perder e 50% de su vaor tergpéutico. El polen puede ser también congelado. Este procedimiento
permite una conservacion cas tota de su valor nutriciond. El polen sera entonces comerciadizado en
bolsas o recipientes bgjo vacio.

Tipos de polen y origen geobotanico

Lacompaosicion del polen de las plantas variadel mismo modo que se emplea en lamedicinay por lo
tanto sus propiedades difieren iguamente. En laflora esponténea, € polen de diente de ledn es diurético,
actuando pogtivamente sobre losrifionesy laveiga, es depurativo y laxativo ligero. El polen de serpol
activalacirculacion, es ligeramente afrodisiaco y tiene efecto sobre @ &bol bronco-pulmonar y es
antiséptico.

Entre las plantas y |os arboles cultivados, d polen de tomillo estonificante y posee cudidades
antisapticas. El polen de salvia gerce un efecto diurético, regularizalafuncion de tracto gagtrointestind,
causa sudacion y es capaz de regularizar lamengtruacion. El polen de girasol esdiurético y tiene un
ligero efecto laxativo. El polen de colza tiene accion postiva en gplicacion locd en las Ulceras varicosas.
El polen de manzano gerce accidn benéficaen d miocardio y es un fortificante generd.

Ciertos de aboles ornamental es of recen igual mente polenes interesantes. El polen de acaciaes
camante. El polen de castafio favorece la circulacion venosay arterid, descongestiona e higadoy la
progtata. El polen de cagtaiio ornamenta actlia en los trastornos de la circulacion, especiamente en la
circulacion venosay fortaece lared capilar. El polen de sdforadd Japdn, por la presencia de ruting,
gerce unaaccion muy eficaz en laresstencia de los capilares, protege d organismo contralas
hemorragias'y disminuye € tiempo de coagulacion de la sangre, refuerzalas contracciones ddl corazén'y
disminuye d ritmo cardiaco. El polen detilo es cdmante y sedante. Asi mismo, lostipos de polen
pueden definirse en funcion de su periodo de colecta (polen de primavera, polen de verano o de otofio,
en d dimatemplado).

Hablar del origen geobotanico dd polen sgnifica hablar dd origen de las especies vegetales que 1o
hayan producido. El polen es epecifico, lo mismo quelamid de laregidn geogréfica de origen. Las
epecies vegeta es son tipicas para las regiones de clima templado, las regiones tropicaesy
subtropicales o bien paralas areas de clima frio. Deberiamos detenernos con més cuidado avaorar los
tipos de suelo de esas regiones que determinan las caracterigticas de las plantas que crecen en llos.
Esas variables influyen en los tipos de polen y por tanto en sus propiedades.

21



La Apiterapiay sus componentes

La composicién quimica del polen

L as técnicas anditicas modernas facilitan la aboracion de unaidea bastante precisa de lacomposicion
del polen colectado por las abgas, tanto desde € punto de vista cuditativo, como cuantitativo. No
obstante, seglin € origen botanico y las temporadas, para cada polen se registran diferencias
cuantitativas notables.

El contenido en agua oscilaarededor del 10 d 12% en € polen fresco y seStlacercadd 4% en e
polen seco. Latasa del 5% representa, por [o comun, € limite superior ano exceder s se desea
seguridad para una buena conservacion a temperatura ambiente. Latercera parte de su vaor caérico
(246 kcal/100 gr) la gportan los glucidos, esenciamente la glucosay lafructosa, que proceden del
néctar que usa la abgja para dar forma a sus pelotas. Se encuentran también otros oligosacaridos, como
son & dmiddny lacdulosa, hemicdulosas y substancias de la estructura de lalignina que estan también
presentes anivel de trazas.

Las proteinas sencillas y complegas forman & 20% del polen como promedio. El nimero total de
proteinas no enziméticas asciende a cerca de 100. Gran parte de la fraccion nitrogenada se encuentra
bagjo laformade aminoacidos. Efectivamente, € polen, a igud quelajaeared, es uno delos productos
naturales mas ricos cuditativamente en aminoécidos. Contiene en abundancia prolina e hidroxiprolina
(que existe también en la estructura de una glicoproteina de la pared celular del grano de polen), asi
como todos los aminoacidos esenciaes y semi-esenciales.

Entre los aminoé&cidos obtenidos por la hidrdliss &cida predominan 2 6 5 de ellos, que representan €
50% del total, € resto lo conforman los restantes 15 ¢ 18 aminoécidos comunes. Cabe precisar, que
durante lahidrdlisis &cidadel polen, agunos aminoacidos pueden ser destruidos o aterados: es €l caso
de lacigeina, d triptofano y lametionina. Desde @ punto de vista nutriciond, € polen se consdera
como una proteina vegetd de 2° grado. Se trata de una clasificacion en funcidn de las proporciones de
los aminoacidos esencides y no-esenciaes. Unaproteinadd 1% grado contiene los dos tipos de
aminoéacidos en una proporcion equilibrada. Una proteina del 2° grado contiene los dos grupos de
amino&cidos, pero su proporcion no es equilibrada. B polen cuya procedencia presenta una mayor
diversidad, contiene Sempre aminoécidos, pero en proporcion variable.

Lafraccion proteica dd polen contiene también una espectacular cantidad de enzimas (estén presentes
todas las clases de enzimas) y especialmente laamilasa, lainvertasa, ciertas fosfatasas, transferasss...,
asi como unamultitud de cofactores enziméticos, como labioting, € glutation, € NAD o ciertos
nucledtidos. Hay que afiadir que la concentracion en proteinas depende de la especie vegetd vy la
variabilidad de la especie. Laedad y la manipulacion dd polen son factores esencides en la
modificacién de las proporciones dd contenido de proteinas.

El polen contiene iguamente lipidos en cantidad varigble, si procede de plantas anemdfilas (cuya

polinizacién serediza por d viento) pobres en lipidos (cerca dd 2% en d polen de pinos); o de plantas
entomdfilas, polinizadas por los insectos (en € orden del 14% de lipidos en € polen de diente de ledn)
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[167-186]. En d plano cuantitativo, € contenido de lipidos variadd 1% a 20% dd peso seco. La
mayor fuente de esta representada por los lipidos de laexina.

En funcion de su origen geobotanico, la diversidad de la fraccidn lipidica consste en fosfolipidos,
gliceridos, acidos grasos libres (entre élos, @ &cido linoléico, linolénico y araquidonico), esteroles (entre
los que cabe destacar |os precursores de los andrdgenos), hidrocarburos y terpenos que entran en la
composicion de ciertos aceites esenciaes y confieren € aroma digtintivo de ciertas especies de polen.

Numerosos tipos de polen contienen igua mente carotenoides, derivados de |os tetraterpenos que estan
representados por 10s carotenos y sus derivados oxigenados, |as xantofilas. La sporopolening, que
forma parte de la estructura de la exina, puede ser un derivado de ciertos componentes que pertenezca
a grupo de los carotenoides o bien & de un precursor de lafamiliadel isopreno. El procedimiento de
extraccion, d efecto dd arey laluz (rayos UV) pueden influir en € tipo de carotenoide encontrado en
ciertos extractos. Otros polenes toman su color de los flavonoides de origen fendlico. Con frecuencia e
polen contiene |os dos tipos de pigmentos, pero s 1os carotenoides pueden estar ausentes, los
flavonoides sempre estan presentes, combinados en la forma de glucdsidos (flavonas, isoflavonas, que
dan d color amarillo, asi como antocianos, que dan € color rojo y violeta). Los flavonoides del polen
pueden formar combinaciones con los iones trivaentes de duminio o del hierro, tal como es posible
notarlo en relacion con las modificaciones del espectro de resonanciamagnéticay del espectro de
absorcidn, o bien sobre la base de los cambios dd pH y de lacomposicion quimicade lasolucién enla
gue es posible extraerlos.

Un amplio muestrario de eementos minerdes completad arsenad nutriciond del polen. El cdcio, d
magnesio, d hierro, € manganeso, € zincy € cobre estén bien representados, pero su contenido es
variable, segiin la época del afio.

Latotalidad de las vitaminas dd grupo B, lavitamina C y las vitaminas liposolubles (la provitamina A, las
vitaminas D y E, éstas Ultimas en estado de trazas) estén presentes en cantidad notable, asi como, a

igud que en lamid, los principios antibidticos activos agrupados bajo la denominacion genérica de
inhibinas (gluco-oxidasa, etc.). El polen no contiene propiamente dicho vitamina A, pero i muchos
carotenos que € organismo transformad nive intestind para producir vitaminas A.

Asmismo, es posible encontrar factores de crecimiento y rutina, un pigmento que aumenta laresstencia
capilar [134-28; 145-929). Los componentes voldtiles de polen estén representados por fracciones
carboncillos y no-carbonilicas, entre las que podemos contar: acoholes, adehidos, éteres, un &cido,
una cetona.

Fisiologia del grano de polen

El grano de polen esta compuesto por una parte centrd, la céula viva, rodeada por una membrana
complga, laesporodermis. La cdula centra, con dos nlcleos, es rica en aminoécidos, en vitaminas
hidrosolubles y en oligod ementos, especidmente @ selenio. La esporodermis es la envoltura protectora
delacdulaviva, un érgano esencid paralareproduccion de la planta.
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Una cdulaaidada como ladd polen, debe permanecer viva para ser capaz de fecundar laflor. Su
supervivencia debe ser asegurada especia mente durante su transporte por la abga, pero muchos
peligros laamenazan. Se trata principamente del gplastamiento, desecacion, oxidacion por € arey la
degradacion por los rayos ultravioleta. Afortunadamente, € grano de polen logra vencer todos los
peligros de la naturaeza gracias a su condtitucion, especidmente las fibras de cdulosa, laexinay su
arsend antioxidante.

Lasfibras de celulosa de la parte interna de la esporodermis (intina) le permiten a grano de polen
hincharse 0 encogerse a su deseo, 10 que le concede cierta eadticidad a aplastamiento. Laexina (la
pared externa de la esporodermis) contiene substancias lipidicas, entre elala esporopolenina [101-
435], que lo protege de ladesecacion y por consguiente evitala muerte de lacdula. Finamente, €
equipamiento antioxidante del grano de polen (tocoferales, provitamina A, vitamina D y fitoesteroles) 1o
protegen contra la oxidacion, mientras que su riqueza en sdlenio o mantiene d abrigo de los dafios
ocasionados por los rayos ultravioleta.

El polen en la Apiterapia

LaBiblia, d Tdmud, d Coran, los manuscritos del Oriente, las escrituras de Greciay Roma antiguasy
delos paises del Medio-Oriente, la Rusia, |os paises edavos, ... todas las culturas, todas las religiones a
lo largo de la hitoria han dabado las virtudes dd polen 'y lamid como una fuente de eterna juventud y
una garantia de sdud parala gente. Sin embargo, en los tiempos biblicos no hay referencia especia d
polen en |as escrituras santas, mas bien alos productos de la colmena en general.

Propiedades generales del polen

Los usos médicos del polen son objeto de una abundante literatura, dentro de la que los escritos
cientificos de dto nivel son labase de las ideas recibidas por parte dd profano, de modo que € més
grande rigor es necesario en laevolucion de las informaciones. No obstante, € consumo diario de polen
puede asegurar un gporte de vitaminas'y cubrir ciertas carencias dimentarias. Investigaciones efectuadas
en animales de |aboratorio sefidan que su actividad puede ser importante en lareproducciony €
crecimiento, 1o que sugiere la presencia de una sustancia con fuerte actividad gonadotrépica (que actla
en las glandulas sexudes), asi como un acelerador de crecimiento, que alin queda por identificar. En los
humanos @ polen desempeiia e papel de regulador de las funciones intestinadles*** que va desde
despertar un transito "perezoso”, hastae tratamiento de la diarrea o de las enteritis, gracias a sus
propiedades antibidticas naturaes (especid mente eficaces contra ciertas cepas de Salmonella). Es
también muy activo en casos de agotamiento fisico o psiquico, por su efecto tonificante y
edimulante***, incluso como notorio euforizante [167-186; 134-24,36]. Ciertos traba os mencionan
igudmente sus beneficios en d tratamiento de la hipertenson y de las afecciones hepéticas. Asmismo, d
polen es genera mente reconocido por su actividad preventiva en la progtitis.
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El polen tiene sabor diferente seglin su origen boténico, que generalmente recuerda el de la pga secade
trigo o0 heno, lo que no es agradable paratodo & mundo... Encontrar € sabor que més conviene a
paladar de uno resulta sempre posible ya que d polen se encuentra disponible en varias formas
comercides, que permiten que sea consumido diluido en una bebida, 0 mezclado con los dimentos.
Paralos mas rebeldes hay una forma galénica completamente desprovista de gusto y por lo tanto,
totamente neutra. El polen puede ser también consumido en forma de pelotas naturaes, de pelotas
pulverizadas, de granos micro-aplastados, de extractos o mezclas dietéticas. Esta Ultimaformula, a
menudo a base de mid, tiene un gusto muy agradable y puede consumirse junto con otros dimentos. En
el adulto, ladosis media diaria es de 15 a 20 gramos en € caso de las pelotas 0 de un saquito en @ caso
de extractos, y de 4 a6 cgpsulas en @ de los granos micro-aplastados. La duracion media de una cura
es variable segun los trastornos y las dosis empleadas, pero variade 1 a 3 meses [134-44)]. Los
franceses estiman la curainicid de 20 gramos por dia con unaduracion de uno atres meses, seguida
de una curade 4 a 6 semanas en cada cambio de estacion.

Actividad tonificante, estimulantey metabdlica del polen

El polen no es un producto milagroso y tampoco una panacea, pero si un aimento natural capaz de
ayudarnos de manera no tan sdlo curativa, Sno también preventiva en un sinfin de casos'y especidmente
en nuestro anhelo diario por més "vitdidad"***. De estamanerad polen ayudaapdiar las eventuales
insuficiencias dimentarias en aminoécidos, minerdes, vitaminas, etc., especidmente durante los
periodos de ata demanda fisioldgica, como son & embarazo, lalactancia, etc. Igudmente & polen
favorece lamgoria de rendimiento fisco y mental en & marco de las actividades normaes o més
intensas (pruebas deportivas, preparacion de exdmenes). En fin, € polen fortalece d organismo en la
lucha cortralos agresores en generd y particularmente contra la gripe estaciond [134-39].

El polen influye en d metabolismo***, tal como |o han demostrado |os experimentos redlizados en rates.
Los animaes que recibieron dimento suplementado con polen consumieron més y mas agua ganando
més en peso que los testigos. Hay también indicios que mencionan € pape de las substancias
hormonaes alin no identificadas sobre € € e neuro-endocrino hipotdamo- hipdfids-suprarrend, asi
como los efectos en € metabolismo hepético de la glucosa [230-502].

El consumo regular de polen conduce a los obesos a dimentarse de manera mas razonable. Ello les
ayuda a perder d exceso de peso. En lo que alos delgados se refiere, @ polen consumido regularmente
les ayuda a nutrirse megjor y por ende su peso aumenta. Por |o tanto, € polen puede ser definido como
un "dimento funciond" por excdencia

Actividad desintoxicante y antioxidante del polen

Todos los componentes del polen afectan directamente @ conjunto enzimético de las mono-oxigenasas,
que son responsables a nivel del higado (en los microsomas hepéticos) de la bio-transformacion dela
gran mayoria de los compuestos quimicos**** . Este es € caso de ciertos aminoécidos, enzimes,
flavonoides, carotenoides, o de lavitaminaB1 en & enfoque tergpéutico de los efectos toxicos del
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acohal. Este escudo "polinico” esigudmente activo contra d efecto terato-toxico de un remedio como
esd &cido acetilo-<dicilico [280-484].

El polen recolectado por las abeas, por su composicion nutriciona, pasaaformar parte integrante de la
proteccion dd organismo contra la accidn que gercen los radicaes libres. Efectivamente, € polen es
muy rico en ciertas substancias antioxidantes**** actualmente intensamente estudiadas en la prevencion
de la gparicion de las enfermedades cardio-vasculares o de ciertos canceres. Por |o tanto, € polen
contiene provitamina A, vitamina E, vitamina C, selenio, asi como toda una serie de compuestos
fendlicos, los flavonoides. Después dd té, d vino, € go,... ¢d polen?. Nada es seguro en € estado
actua delos conocimientosy ahi todo queda todavia por hacer. No obstante, cabriaimaginar sSinergias
de accion entre lavitamina C y lavitamina A en € cancer dd colon o lavitaminaEy d sdenioend
cancer de mama[265-67]. Es muy bien conocido € hecho de que los pigmentos respiratorios, tales
como d citocromo, asi como lacatdasay € succinato dehidrogenasa (SDH), o bien otras enzimas (la
diastasa, lainvertasa, las fodfatasas &ciday dcdinay la ATP-asa) poseen una actividad disminuidaen
cancer. El polen, que contiene todas estas enzimas 'y co-enzimas (vitaminas), juega un papd importante
como hiocatdizador y regulador de larespiracion ceular.

Un estudio efectuado en China en cerebros de ratas ha puesto sin embargo de manifiesto que € polen
aumenta la actividad de ciertas enzimas antioxidantes, la superéxido-dismutasay la catalasa [270-18].
Edta actividad antioxidante es una de las funciones mas rgpidamente destruidas durante € secado del
polen. Desdichadamente, hoy dia (en € afio 2000), la venta de polen fresco congelado es muy rara.
Pocas empresas en € mundo distribuyen.

Por |o tanto, nos queda la esperanza futura de ver € polen ocupar su lugar como coadyuvante en €
tratamiento de ciertas formas de cancer. No cabe duda que @ porvenir nos dird més acerca de este
asunto.

Actividad antibacteriana del polen

Varios estudios microbiol 6gicos han puesto de manifiesto la fuerte actividad bacteriogtética** y
bactericida*** de polen recolectado por las abeas, cuaquiera que fuera su origen geobotanico. Asi, en
concentraciones variables, e polen es capaz de inhibir in vitro € crecimiento de las cepas de
Pseudomonas aeruginosa NCTC, de Staphylococcus aureus NCTC, o bien de Escherichia coli
NCTC, asi como de otros microorganismos patdgenos [245-483,520].

Actividad digestivay antiinflamatoria del polen

El polen contiene grandes cantidades de aminoécidos y proteinas, componentes reconocidos por causar
una descarga masiva de la secrecion gédtrica &cida a llegar d estdmago. Un estudio efectuado en
Lituania ha corroborado esta hipdtesis y hamostrado en € hombre, por medio de una sondaintra-
gadrica, un estimulo sgnificativo de laacidez en € estdmago en presenciade polen. El mismo estudio
aboga afavor de sus virtudes digestivast*** en nuestra alimentacidn [255-503]. Otros autores sefidlan
el papd potencid delamicrofloradd polen en d equilibrio de nuestrafloraintesting. Ellos mencionan
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también su riqueza en fibras dimentarias de naturaleza cdlulésica (3,5 gres alos 100 gr) y en dmiddn,
llamada lafibradd futuro, que aseguran € trénsito digestivo [280-470].

Un estudio efectuado en animaes ha demostrado claramente @ papel potencid del polen enlos
procesos inflamatorios** . El polen recolectado por las abgas inhibe también d edemadextranico en la
patadelaratay gerce un efecto protector durante lainflamacion estéril del tipo "cuerpo extrafio”,
contrariamente alaanagina, un antiinflamatorio tomado como testigo [102-515].

Actividad cardio-vascular del polen

Laadministracion de polen alos animaes condujo ala observacion de unareduccion en la
colesterolemia, ladisminucion del espesor de la placa ateromatosa en las arterias, asi como la
disminucion de la agregacion de las plaguetas. La compaosicion nutriciond del polen favorece un efecto
cardio-protector****, El polen esrico en vitaminas B6 y B9, que participan en lareconverson de la
hemocigteina plasmética en metioninay por lo tanto contribuye a la disminucidn de la arterioscleross. La
relacién vitamina B6/Met asciende a400/1. Un pigmento dd polen, laruting, previene € desarrollo de
codgulos sanguineos d nive dd corazon, del cerebro y laretina. La combinacion de toda una serie de
sugtancias, tales como magnesio, potasio, vitamina E o € bgjo contenido en sodio interviene también,
probablemente, en su efecto cardio-vascular.

Laparadoja del polen frentealasalergias

Los granos de polen en suspension en @ aire (procediendo de las plantas anemdfilas), especidmente los
de las gramineas o bien de &boles como son d sauce, € abedul, € damo o € tilo, son reconocidos
como responsables de importantes alergias [167-186)].

Contrariamente alo que se puede pensar, |as personas a érgicas no deben temer € consumo de polen
por viaord. Efectivamente, & polen recolectado por |as abejas estd mezclado con las secreciones de la
gléndula sdival dd insecto que destruyen la mayoria de |os agentes aergénicos. No obgtante, son pocos
los informes cientificos que mencionan laimplicacion del polen en las reacciones dérgicas mortaes o en
las dergias a polen portado por € viento [256-43; 145-935]. El polen recolectado por las abejas es
también un buen gemplo de paradoja, ya que su empleo se muestra efectivo incluso en € tratamiento de
las... dergias. En efecto, ciertos componentes del polen, ademas de sus propiedades nutricionales,
gercen efectos farmacol6gicos. S € mecanismo alin no esté claramente comprendido, pareceriaque
polen puedainducir dos acciones frente ala aergia por un lado, causa una ruptura de la cascada
histaminicay por € otro lado estimulad sstemaimunitario. El aporte por € polen de aminoacidos como
laargininao laleucing, asi como € cobre, d zinc, lavitamina A, lavitaminaE y € sdenio podrian estar
implicados en este efecto inmuno estimulante del polen [255-457].

Enlaactividad antidérgica*** del polen, un pgpel muy importante se atribuye a los flavonoides que
bloquean la liberacidn dela higtamina a nivel de los mastocitos. El mecanismo de accidn pasa por €
blogueo de los candes ddl calcio, bloqueando de esta maneralaliberacion de la hisaminay por
consguiente, lareaccion aérgica. Desde hace mucho tiempo, |as abuelas empleaban lamid (que
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contiene granos de polen) paratratar... lafiebre dd heno. La personaaérgicaa polen portado por €
viento puede ser desensibilizada ("vacunada') d consumir polen recolectado por las abejas. Esa persona
deberd empezar por pequerias cantidades, que ira aumentando progresivamente.

El poleny € selenio

El polen, d igud que lanuez de Brasil, esd mésrico dimento en contenido de selenio ****, Con sus
517% del ADR (Aporte Diario Recomendado) en una cucharada de sopade 12,5 gr, @ mismo recibe
lapama de oro. El interés sobre este elemento es mayor no tan solo para fortaecer lainmunidad, Sno
también para prevenir € cancer, las enfermedades cardio-vasculares y las enfermedades inflamatorias.
Entre las evidencias evocadas para explicar estos efectos, se debe sefidar que @ polen actlia como
cofactor del selenio, frente a una enzima, la glutati dn-peroxidasa, que actlia contrala vejez acelerada de
las cdulas, diminando los radicdes libresy d agua oxigenada. Evidencia también unasnergiaentre la
actividad antioxidante del sdlenioy lasvitaminasE, A y C. S no hay duda dgunaen cuanto ala
digestibilidad del sdlenio polinico, su bio-disponibilidad es importante después de laingestion.

El sdenio permitiria, entre otras cosas, desintoxicar € cuerpo de |os metal es pesados.

No obstante, queda una gran interrogante: una vez absorbido, ¢sera utlizable por € organismo o se
encuentraen formainactivay por ende inutilizable?. Todavia hay que redlizar trabgos sobre este
agpecto, paraque @ polen puedarevindicar en € futuro su lugar principa entre los dimentos
recomendados para completar las reservas del organismo en selenio.

S siguiéramos los trabgjos de P. Percie Du Sert y de un equipo de investigadores que @ mismo dirige
en Francia, parece que la tasa de selenio en los pdlenes evoluciona paraldamente ala tasa de los
metal es pesados toxicos, identificados en esos mismos pdlenes. Eso quiere decir que la plantase
protege también protegiendo su semilla futura con un incremento del selenio, cuando aumentan las
condiciones de contaminacion ambienta por los metales pesados.

Reacciones adversas al polen y su tratamiento

L os principales efectos secundarios que informaron |as personas que consumieron polen son los
trastornos gastrointestinales. L os sintomas tipicos incluyen dolores abdominaes, diarrea, aveces
irritacion a nivel de labocay lagarganta. Estos son, generdmente, € resultado de laingestion de dosis
measivas de polen o bien son trangtorios d comienzo de la cura[145-935]. No se recomienda tomar
polen demasiado tarde en lanoche, ya que es psico-esimulante y causainsomnio. El consumo dd polen
mezclado con mid es también desaconsg able en los diabéticos y |os que padecen de insuficienciarend.
Con excepcion de estos casos, no hay contra indicaciones propiamente dichas a consumo diario de
polen. Como siempre, so0lo € exceso dafia [134-52].

Procesado y conservacion del polen
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El polen colectado en trampas es rico en agua. Hay dos modos de procesado y conservacion del
mismo.

El primero consta, por un lado en secarlo, para disminuir su humedad hasta €l 4% (5% como méximo),
lo que corresponde a porcentgje de agua que le permite conservarse perfectamente sin riesgo aguno
(yaque laslevaduras y los mohos no se desarrollan en tales condiciones) [134-35]. Para conservar 1o
mejor de sus propiedades, € secado debera efectuarse d abrigo de laluz directa a una temperatura que
no supere los 40-45 °C, bgjo una ventilacion suave en contracorriente o alaluz de rayosinfrarrojos,
durante varias horas'y disponiéndolo en capas delgadas [215-94)]. El polen debe ser conservado en frio,
en un lugar seco, para evitar € desarrollo de los insectos 0 &caros'y prevenir 10s procesos de oxidacion
[167-186; 134-35].

Habra que evitar en igual medidad cador y laluz que tienen un efecto negativo sobre |os componentes
activos (vitaminas, enzimas, proteinas). Esta técnica permite ofrecer d mercado un polen fécil de
amacenar y vender, pero que ha perdido ya una parte importante de sus propiedades terapéuticas,
especiamente por haber perdido sus elementos volétiles.

Por otro lado, ciertos apicultores plenamente conscientes del valor terapéutico del polen fresco lo
congdlan d mismo dia de colectarlo. Luego, o escogen manua mente o de manera autometi zada, para
eliminar los restos (alas, patas, etc.) y d polvo, antes de tratarlo con un gas neutro, cuya aplicacion
requiere parametros muy rigurosos. Este modo de tratamiento mantiene € polen en un estado muy cerca
del natural.

En semgantes condiciones, su vaor nutritivo permanece excelente, tal como atestigualaausencia de
variaciones en |os compuestos nitrogenados del polen, que es uno de los criterios de eval uacion del
proceso de conservacion, asi como los contenidos en vitamina C y las provitaminas A [220-245; 255-
445; 265-68].

Hay también otros métodos de procesamiento del polen en polvo, particularmente para preparar otras
férmulas farmacéuticas con polen, como son las tabletas, los granulos e induso mezdas con mid.

Asmismo, es posible emplear para e polen varios procedimientos de procesado con bromuro de metilo
o cloruro de metileno, aplicados en recintos especiales, como es € caso delas harinas detrigo en la
indugtriadimertaria. Estos métodos tienen como fin prevenir la contaminacion con los huevos o las
larvas de insectos, como por gemplo: Galleria mellonella, que ataca los panaes de cerade la
colmena

La preparacion de extractos acohdlicos o hidro-acohdlicos de polen o bien de extractos blandos de

polen, condtituyen otras formas de conservacion del mismo que podrén ser empleadas como principios
activos en la composicion de otras formulas dimentarias o farmacol ogicas.
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