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1. RESUMEN

El propésito de esta investigacion fue analizar la efectividad de la enzima diastasa en
muestra de miel pura y miel procesada, obtenidas del canton Jipijapa de la provincia de
Manabi, Ecuador. La diastasa, reconocida también como amilasa, actia como un indicar
enzimatico que responde a factores como el calor y el tiempo de almacenamiento,
permitiendo asi evaluar la frescura y calidad de la miel, de acuerdo con los parametros
establecidos por el Codex Alimentarius y la norma ISO 9208. Se utilizo el método de
Schade, el cual implica medir espectrofotométricamente (a 660nm) la transformacion del
almidon medida por la diastasa (ND) = 300/t. Los hallazgos mostraron que la muestra
de miel natural tenia una alta actividad enzimatica, con ND superiores a 8, cumpliendo
con los criterios internacionales. Por otro lado, la miel tratada presento una notable
reduccion en su actividad diastasica, con valores por debajo del limite minimo requerido.
La evaluacion de la diastasa representa un método eficaz para analizar la calidad de la
miel e identificar efectos de degradacion o adulteracion.
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2. INTRODUCCION
2.1. MARCO TEORICO

La miel de abeja es un alimento funcional rico en azicares (fructosa y glucosa) y
compuestos bioactivos como enzimas (diastasa, invertasa y glucosa oxidasa), polifenoles y

flavonoides, los cuales le confieren propiedades antioxidantes, antimicrobianas y
antinflamatorias (Meliponii).
Entre estas enzimas, la diastasa -una amilasa producida por las abejas y presente en el

néctar- es determinante debido a su papel en la digestion del almidon y su sensibilidad al

calor, lo que la convierte en un excelente indicador de frescura y tratamiento térmico

(Almeida, 2021).

Quimicamente, la diastasa cataliza la hidrolisis de almidones en dextrinas y maltosa,
facilitando su digestién. Su nivel, medido como el nimero de diastasa (DN) en la escala

Schade, refleja la actividad enzimatica residual en la miel (Sawarkar, 2023).
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El tratamiento térmico, es esencial para prevenir la cristalizaciéon o eliminar levaduras
osmofilicas, puede desnaturar la diastasa, reduciendo su actividad en hasta un 50 % en solo
60-90 segundos de la temperatura. No obstante, procesos cortos a alta temperatura (90-95
grados centigrados por menos de 60 segundos) o el uso de deshidratadores a baja
temperatura (< 70 grados centigrados) pueden mantener la actividad enzimatica,
especialmente en mieles de abeja sin aguijon (Meliponii).

La diastasa se descompone con el tiempo y verano, siendo altamente dependiente de la
temperatura de almacenamiento. La semivida disminuye abruptamente de décadas a horas
al incrementar la temperatura (por ejemplo; 4 afios a 20 grados centigrados, 200 dias a 30
grados centigrados, 4.5 horas a 71 grados centigrados). En un clima tropical como Manabi,
con su temperatura frecuentemente superiores a 30 grados centigrados, la conservacion
enzimatica se ve grandemente afectada si no se garantiza un manejo adecuado (Peiiafiel,
2020).

La provincia de Manabi, ubicada en zona tropical, presenta desafios particulares: altas
temperaturas ambientales y limitaciones logisticas para almacenamiento durante el

transporte y acopio. Por ello, evaluar y comparar la actividad de la diastasa entre mieles

puras y procesadas de jipijapa es esencial para:
1. Determinar si las practicas de procesamiento (pasteurizacién, calentamiento) o
almacenamiento afectan su calidad sensorial y funcional.
2 Establecer protocolos de manejo adecuados (temperatura, tiempo, método) que
aseguren el cumplimiento (DN . 8).
3 Posesionar la miel de jipijapa como producto de calidad funcional en la linea con
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las exigencias de mercados nacionales e internacionales.
La actividad de diastasa en la miel es un indicador de su calidad y puede utilizarse para
determinar el estado de conservacion y el posible adulterado. La actividad enzimatica
refleja no solo la frescura, sino también la composicion floral de la miel, lo que es relevante

para la miel de Manabi, conocida por su diversidad. (Almeida, 2021).

Manabi cuenta con una rica biodiversidad floral que influye en las caracteristicas de la miel.
Esta diversidad contribuye a la variabilidad en la actividad de diastasa superior la miel
importada o procesada. Esta se asocia con practicas de apicultura mas tradicionales y un

menor uso de tratamientos térmicos (Peiiafiel, 2020).

Manabi es reconocida por la produccién de miel de abeja, y estudios han documentado

las caracteristicas de su miel, asi como su contenido enzimatico

Un estudio realizado analizé la actividad de di4stasa en mieles de diferentes productores de
Manabi, encontrando variaciones significativas que dependian del origen floral y las

condiciones de procesamiento. (Peiiafiel, 2020)

La miel procesada tiende a presentar una actividad de diastasa menor en comparacion con
la miel pura. Una investigacion comparativa destacé que la miel pura de Manabi mostraba
una actividad de diastasa mas alta que las mieles procesadas, lo cual sugiere que los métodos

de procesamiento pueden afectar la calidad de la miel. (Reyes, 2022).
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La norma Codex Alimentarius establece que la miel debe tener una actividad de diastasa
minima para considerase de alta calidad, segin un analisis se revis6 las normativas
aplicables a la miel en Ecuador, haciendo énfasis en la necesidad de monitorear la
actividad enzimatica para garantizar la calidad del producto en el mercado. (Sanchez,

2023).

Generalmente la miel pura presenta una mayor actividad de didstasa que generalmente

excede 15- 20 D debido a la minima intervencion en el proceso de extraccion y

almacenamiento. Esto la convierte en una opcion preferida para los consumidores que

buscan productos naturales (Reyes, 2022).

Los métodos de calentamiento y filtrado utilizados en la miel procesada pueden reducir la
actividad de diastasa, a menudo por debajo de 8 DN lo que pude comprometer la calidad del
producto. Mediante una investigacién demostré que la miel procesada de Manabi tenia
niveles de diastasa que cumplian apenas con los estandares minimos establecidos por el
Codex Alimentarius. (Cordova, 2024). Otro estudio de la Universidad de Manabi encontr6
que las mieles procesadas de la region mostraban un 40% menos de actividad de diastasa en

comparacion con mieles crudas. (Manabi, 2023)

El Codex Alimentarius establece que la actividad de diastasa en la miel debe ser superior a
8, lo que indica que la miel no ha sido sometida a procesos que podrian deteriorar su
calidad. La normativa ecuatoriana sobre la calidad de la miel se alinea con ¢l Codex, lo que
resalta la importancia de realizar controles de calidad en la produccion de miel local. Los

estudios sugieren que la miel de Manabi, en general, cumple con estos estandares.

La actividad de diastasa también puede estar relacionada con otros beneficios de la miel,

como sus propiedades antioxidantes y antimicrobianas. La investigacién sugiere que una
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mayor actividad enzimatica puede correlacionarse con un contenido més elevado de compuestos

fendlicos, lo que contribuye a sus efectos saludables. (Ruiz, 2024).

2.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La miel de abeja es un producto apreciado por sus propiedades organolépticas y beneficios
para la salud. En ecuador, la produccion es una actividad importante, especialmente en la
provincia de Manabi, donde la biodiversidad floral contribuye a la singularidad de su miel.
Sin embargo, la calidad de la miel puede verse comprometida por practicas de manejo

inadecuadas y adulteraciones, lo que afecta su actividad de diastasa.

La actividad de diastasa es un indicador crucial de la calidad de la miel, ya que refleja su
frescura y autenticidad. A pesar de su importancia, se ha observado que la miel procesada en
Manabi a menudo presenta niveles bajos de diastasa debido a la pasteurizacion y otros

tratamientos térmicos. (Reyes, 2022). Esto genera interrogantes clave:

- Variabilidad en la calidad: ;Cual es la variabilidad en la actividad de diastasa entre miel
de abeja pura y procesada en Manabi? La falta de datos puede llevar a una percepcion

negativa de la miel local (Peiiafiel, 2020).

- Impacto del procesamiento: ;Como afecta las practicas de procesamiento a la actividad
de diastasa? Se ha documentado que el tratamiento térmico reduce

significativamente la actividad enzimatica. (Cérdova, 2024).

- Conocimiento de los productores: ;Cual es el nivel de conocimiento de los apicultores
sobre la actividad de di4stasa y su relacion con la calidad de la miel? La educacion en estas

areas es vital para mejorar las practicas de produccién. (Gutiérrez, 2022).

- Deteccion de adulteracion: ;Como se puede utilizar la actividad de diastasa para
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detectar adulteraciones en la miel? Este aspecto es crucial para asegurar la autenticidad

el producto en el mercado. (Sanchez, 2023).

Existe una correlacion positiva entre la actividad de didstasa y otros parametros de calidad de la
miel, como la humedad y el contenido de azucares, lo que refuerza la importancia de la actividad
(Gutiérrez, 2022).

2.3. JUSTIFICACION

La miel de abeja no solo es un alimento delicioso, sino que también posee propiedades
beneficiosas para la salud, incluyendo antioxidantes, anti inflamatorio y antimicrobiana (Kumar,
2020). Sin embargo, la calidad de la miel puede verse comprometida por diversos factores,
incluyendo el procesamiento y las condiciones de almacenamiento. La actividad de didstasa se ha
establecido como un indicador de frescura y calidad de la miel, dado que su actividad disminuye

con el tiempo y con tratamientos térmicos excesivos (Sujatha, 2019).

La diastasa, o alfa-amilasa, descompone los almidones en azucares simples, y su actividad es
crucial para la digestibilidad y absorcion de los nutrientes en la miel (Garcia, 2021). Manabi es
una region con una rica tradicién apicola donde la produccién de miel es una fuente importante
de ingresos para muchas familias. Sin embargo, la miel producida en esta region puede
enfrentarse a desafios de calidad debido a métodos de procesamiento inadecuado o a la falta de
conocimiento sobre las mejores practicas apicolas (Pérez, 2022). El estudio de la actividad de
diastasa en la miel local permitira identificar la calidad del producto y ofrecer recomendaciones

a los apicultores sobre cémo mejorar sus técnicas de produccién y procesamiento (Gutiérrez,

2022). |

/

Este estudio no solo proporciona informacion valiosa sobre la calidad de la miel en Manabi,
sino que también contribuira a la literatura cientifica sobre la actividad enzimatica en la miel

como indicador de calidad.
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3. HIPOTESIS

La actividad de distasa no difiere entre la miel de abeja natural y procesada, detal

modo no incide en la calidad y frescura en la miel.
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4. OBJETIVOS
4.1. OBJETIVO GENERAL

Valorar la actividad de la diastasa en miel natural y procesada en la provincia de

Manabi, como indicador de frescura.

4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar la actividad diastasa en muestra de miel natural y procesada
mediante espectrofotometro UV-VIS
Comparar la actividad de diastasa entre la miel natural y procesada de Jipijapa

con limites permisibles Codex

Evaluar atributos de la miel natural y procesada segiin la actividad de la diastasa
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5. METODOLOGIA

El presente trabajo se llevd a cabo en los laboratorios de analisis y talleres de procesos
localizado en el bloque de Agropecuaria perteneciente a la Facultad de Ciencias de la Vida y

Tecnologias de 1a Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi ""ULEAM"’, ubicada en la ciudad

de Manta provincia de Manabi — Ecuador.

La miel pura se trajo del canton Jipijapa y la procesada se adquirié de un supermercado de la

ciudad de Jipijapa.
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5.1 DISENO EXPERIMENTAL

Variables
Variables independientes:

i.  Tipos de mieles

1. Miel natural

2. Miel procesada

ii. Tiempo

1. 5mnts.

2. 10 mnts.

3. 15 mnts.
Variables dependientes:

4. ND:Nuamero de diastasa (cantidad de amilasa)
5.2. TIPO DE DISENO.

Diseiio de investigacién: El disefio del presente trabajo es bifactorial, con dos factores dentro
de las variables independientes tales como, los tipos de miel siendo estas la natural y
procesada, que tienen dos niveles en relacion con el tiempo con sus tres niveles. Todos estos

analisis se evaluaron por triplicado.

En la tabla 1. Del disefo experimental, se muestran los tratamientos con las combinaciones
10
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de las variables de estudios.

Variable a Variableb

N°1 Tipo de miel Tiempo Tratamientos

1 Miel natural 5 Miel natural + 5 minutos

2 Miel natural 10 Miel natural + 10 minutos

3 Miel natural 15 Miel natural +15 minutos

4 Miel procesada 5 Miel procesada+5 minutos

5 Miel procesada 10 Miel procesada + 10 minutos

6 Miel procesada 15 Miel procesada +15 minutos
Fuente: Elaboracién propia, 2024.
5.3. ESQUEMA DE ADEVA

En la siguiente tabla (2) del disefio experimental se muestran los 6 tratamientos a realizar con tres

repeticiones y dos factores de estudios.

Tabla 2 ADEVA.
Fuente de variacién Formula G.L
Tratamientos (t-1) 5
Repeticion (r-1) 2
Factora (Fa-1) 1
Factorb (Fb-1)
Factor a*b (Fa-1) *(Fb-1) 2
Error experimental (t-1) (r-1) 10
Total (t*r-1) 17

Se planted un disefio experimental 2*7 con 3 repeticiones es decir 42 unidades experimentales,

estos datos fueron analizados en el software Statgraphics, aplicando ANOVA con probabilidad

(p<0,05).
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Asi como también se midio el coeficiente de varianza CV

=S
CV=-3--100%

S: Desviacion tipica de la variable X

| X | : Es la media de la variable X en el valor absoluto con X#0

5.4. DETERMINACION DE ACTIVIDAD DIASTASICA

La determinacion de la actividad de didstasa se basé en el método de Schade (1958),
modificada por White (1959) y por Hardon (1961) y segun la técnica espectrofotémetro UV-
VIS de doble haz y un baiio de agua termostatizado. Dicha técnica se basa en la velocidad de
hidrolisis de una solucion de almiddn al 1 % por las enzimas diastasas presentes en una solucion

amortiguada de la miel.

5.5. PROCEDIMIENTO

El método para evaluar la actividad de la diastasa en la miel de abeja se fundamenta en el
procedimiento de Schade, que es ampliamente reconocido a nivel global y esta regulado

por la norma ISO 9208 asi como el Codex Alimentarius.

Evaluacién de la actividad de didstasa en miel (método de Schade).

1. Fundamento del método
La diastasa, también conocida como amilasa, presente en la miel, transforma el
almidon en azdcares simples. Se toma en cuenta el tiempo que tarda y descompone una
solucién de almidén utilizando yodo como marcador. El resultado se presenta como el
numero de diastasa (DN).

2. Equipamiento y reactivos

12
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- Miel de abeja (muestra)

- Solucién tampoén de acetato (pH 5,3)

- Solucién de almidon al 1%

- Solucién de yodo (yoduro de potasio

- Agua purificada

- Bafio maria a 40 grados Celsius

- Espectrofotémetro

- Cron6metro

- Tubos de ensayos

- Pipetas

- matraz

3. Preparacion de la muestra
Disolver 10 gramos de miel en agua purificada y ajustar a volumen total de 100

mililitros. Filtrar si es necesario.
4. Proceso

En un tubo de ensayo, combinar: 5 mL de solucion almidén, ImL de la solucién tampon
y 1 mL de solucién de miel, iniciar la incubacion de la mezcla a 40 grados Celsius.
Cada 5 minutos, extraer una alicuota de 0,5 mL y mezclar con 5 mL de solucion yodo
diluida.
Se lleva al espectrofotometro midiendo la absorbancia a 660 nm.

5. Preparacion de las soluciones
Solucion tampé6n de acetato
Disolver 87 g de acetato de sodio en 400 mL de agua destilada agregar 10,5 mL de
acido acético glacial y previamente adicionado con algo de agua destilada y diluir a

500 mL en matraz. Ajustar el pH a 5,3 utilizando un pHmetro y agregando acetato de
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sodio o acido acético glacial segln sea necesario.

Solucién de almidén al 1%

Pesar 1 g de almidén soluble pasarlo por un Erlenmeyer de 250 mL, agregar 90 mL de

agua destilada, inmediatamente calentar a ebullicion por 3 minutos, dejar enfriar a

temperatura ambiente. Trasvasar a un matraz aforado de 100 mL y calentar a 40 grados

Celsius en bafio maria. Completar el volumen manteniendo la temperatura constante.

Solucién de yodo al 0,001 N

Pesar 0,127g de yodo y 2 g de yoduro de potasio (facilita la disolucién del yodo en agua),

en un vaso de precipitacion disolver los 2 g de yoduro de potasio en unos 100 mL de agua destilada,
agregar el yodo poco a poco mientras se agita para que se disuelva completamente, transferir la

solucion a un matraz aforado de 1 L y completar con agua destilada hasta el enrase.

5.6. CALCULO

Representar graficamente A (Absorbancia) vs t (tiempo en minutos) sobre papel cuadriculado.
Considerar por lo menos los 3 Gltimos puntos del grafico, trazar la recta patron resultante para
determinar el momento en que la mezcla alcanza A=0,235. Del grafico determinar el tiempo de
reaccién en minutos de la mezcla yodo-almidén- miel. Dividir 300 por el tiempo encontrado en

minutos, para obtener el nimero de diastasa (ND).

Siendo:

t: tiempo en minutos

300: Factor de correccion

14
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ND: Actividad de diastasa o indice de diastasa en la escala de Schade, (0,235)

6. RESULTADOS

En el grafico # (1) podemos observar que la absorbancia disminuye lentamente en el tiempo,
con una caida mas marcada hacia los 15 minutos. Entre los 5 y 10 minutos el sistema se
mantiene estable, lo cual puede indicar una fase de equilibrio o estabilidad de la reaccién/
muestra. A los 15 minutos se da una pérdida de absorbancia, lo que podria sugerir una
degradacion, consumo del reactivo, disminucion de la concentracion del compuesto absorbente
o algun cambio en la reaccién quimica. Esto sugiere que el tiempo 6ptimo de anélisis o reaccion

esta entre 5 y 10 minutos, antes que empiece la pérdida significativa de absorbancia.

Absorbancia promedio vs tiempo

*—

'
'
'
'
05 '
'
.
'

Absorbancia (%)

03

Gréfico#1.

En el grafico # (2) se puede ver como cada muestra (T1 a T7) se comporta en términos de actividad
enzimatica.
Comparando Miel 1 (miel natural) vs Miel 2 (miel procesada) en cada muestra, se puede evaluar cual

tiene mayor indice de diastasa.
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La muestra que no alcanzan la linea roja punteada estéa por debajo del estandar minimo, lo que podria

indicar:
Miel envejecida.
Procesos térmicos que han degrado las enzimas.

Adulteracion o mala conservacion.

15

10

5 B '

. .
o v

«

indice de diastasas (escala de Gothe)

E¢) >
Muestras

o o 4

A A

= Limite minimo INEN 1572)  Miel melifera [l miel1 [ miel2
Gréfico # 2.

En la tabla (1) se presenta un indice de diastasa elevado, caracteristico de una miel fresca y activa
enzimaticamente. Segiin la norma Codex Alimentarius, lo que indica frescura y ausencia de deterioro
significativo. La miel 1(miel natural) podemos observar que en esta alcanza valores maximos
cercanos a 17 unidades, lo que indica una miel muy activa enzimaticamente y de excelente calidad
incluso con cierta variabilidad, todos los promedios superan con amplitud el minimo normativo de 8,

correspondiente al indice de didstasa minimo segin la norma.
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Repeticiones

Muestras _ Promedio
R1 R2 R3
Tl 149 15,5 15,3 15
T2 15 14,5 143 15
T3 15,7 15,8 14,6 15
T4 15 15,4 14,8 15
75 16,7 16,7 16,8 17
T6 12,11 10,3 9,5 1
7 84 74 9,6 8
Promedio 13,97 13,66 13,56
Desviacion 2,83 3,45 2,85
Minimo 84 7,4 9,5
Méaximo 16,7 16,7 16,8
C.v. 20,22 25,26 21,05

Tabla 1. Comparacién de I.D

En la tabla # (2) se observa que el indice de didstasa presenta valores reducidos, cercano o incluso

por debajo del limite reglamentario de 8 unidades de Gothe. Esto refleja una disminucién de la

actividad enzimatica probablemente ocasionada por un almacenamiento prolongado, exposicion a

temperatura o procesos de cristalizacién. El hecho de que ciertos resultados estén por debajo del valor

minimo (8) establecido implica que la miel podria no ajustarse a los estandares internacionales de

calidad, especialmente en lo referente a exportacion. Si bien el valor més alto registrado (9,7) alcanza

justo el limite permitido, la mayoria de las muestras no cumplen con la exigencia normativa.
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Miel 2. (miel procesada)

Repeticiones

Muestras __ Promedio
R1 R2 R3
Tl 4,6 74 6,4 6
T2 56 58 5,4 6
T3 6,7 7,8 83 8
T4 64 75 74 7
5 7,4 7,5 7,5 7
T6 84 74 54 7
7 9,7 6,8 7,6 8
Promedio 6,97 7,17 6,86
Desviacion 1,71 0,68 1,14
Minimo 8,4 7,4 9,5
Maximo 16,7 16,7 16,8
C.V. 24,55 9,41 16,62

Tabla 2. Comparacién de I.D
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En los tratamientos Medias n E.E. el T5 (12,10) presenta el valor mas alto y se ubica en el grupo C,

siendo estadisticamente superior a los tratamientos con letras diferentes.

El tratamiento T7(8,25), con la media mas baja, ubicado en el grupo A, significativamente diferente

de los tratamientos con mejores resultados.

Tratamientos Medias n E.E.

T7 8,25 6 0,81 A
T6 8,85 60,81 A B

T2 10,10 608 AB C
T1 10,68 608 B C
T4 11,08 608 B C
3 11,52 6 0,81 c
5 12,10 6 0,61
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] DISCUSION

Los resultados obtenidos en el analisis de las muestras Miel 1(miel natural) y Miel 2 (miel
procesada) muestran diferencias marcadas en el indice de diastasa (ID), con valores promedio de
13-17 en Miel 1 y 6-8 en Miel 2. Esta diferencia es significativa y sugiere una pérdida de actividad
enzimatica en la segunda muestra, atribuible principalmente a factores de almacenamiento

prolongado y procesamiento térmico, mas que a variaciones boténicas.

La literatura reciente respalda esta interpretacion. Raweh HSA (2022) y Scepankova H (2024)
documentan que el almacenamiento prolongado, especialmente a temperaturas elevadas, reduce
significativamente la actividad diastasica. En sus estudios se compar la calidad de mieles naturales
y mieles procesadas, los resultados indicaron que la miel natural presenté mayor actividad diastasica

(media = 11,9 DN) en comparacion con la miel procesada que mostro un valor inferior (= 7,6 DN).

Ademas, el procesamiento térmico, como la pasteurizacion o el calentamiento para mejorar la
fluidez, también contribuye a la disminucién del ID. Scepankova H (2024) destaca que incluso
tratamientos térmicos de baja intensidad pueden afectar negativamente la actividad enzimatica,
siendo la duracion del calentamiento un factor critico. Esto explica por qué mieles aparentemente

frescas pero procesadas presentan indices bajos, como ocurre con Miel 2(miel procesada) en este

estudio.

Aunque el origen floral puede influir en el ID, Aloisi (2010) sefiala que las variaciones botanicas no
suelen explicar descensos tan marcados como los observados entre Miel 1(miel natural) y Miel
2(miel procesada). Por tanto, la diferencia entre ambas muestras se interpreta mejor como resultado

de procesos postcosecha y condiciones de almacenamiento.
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8. CONCLUSIONES

Se puede concluir que, los valores de indice de diastasa (ID) en la miel natural (Miel 1) fueron
consistentemente superiores (promedio = 15) en comparacién con la miel procesada (Miel 2), cuyo
promedio se redujo a = 7. Esto evidencia que el almacenamiento prolongado disminuye de forma

significativa la actividad enzimatica.

La Miel 1(miel natural), cumple con el limite minimo establecido por la norma INEN 1572 y el

Codex Alimentarius (> 8 en escala de Gothe), garantizando su calidad y frescura.

La Miel 2(miel procesada), en varias muestras, se ubica por debajo del limite, indicando posible

degradacion enzimatica, lo que compromete su clasificacién como miel de buena calidad.

El descenso del ID en la Miel 2(miel procesada), sugiere que el tiempo y condiciones de
almacenamiento afectan directamente la estabilidad de las enzimas, en particular la diastasa,

volviéndose un indicador sensible de la frescura y del manejo postcosecha de la miel.

Miel 1 — TS alcanzé los niveles mas altos de ID (= 17), lo que refleja una excelente calidad

enzimatica y frescura.

Miel 2 — T3 y T7 fueron las mejores dentro de su grupo (= 7-8), aunque aiin menores en

comparacion con la miel natural.

Los resultados refuerzan el uso del indice de di4stasa como parametro confiable para evaluar la
frescura y autenticidad de la miel, distinguiendo productos recién cosechados de aquellos que han

perdido calidad por almacenamiento o posibles tratamientos térmicos.
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% RECOMENDACIONES

- Se sugiere implementar este tipo de analisis en el control de calidad de los centros de
recoleccidn y procesamiento de miel en la provincia de Manabi como los cantones Tosagua,
Chone, Rocafuerte y Santa Ana ya que son zonas con mayor actividad apicola, con el objetivo de

preservar las propiedades naturales del producto.

- Limitar el uso de tratamientos térmicos extremos: es esencial que los apicultores
implementen métodos de calentamiento controlado durante la elaboracion de miel, evitando
temperaturas elevadas o prolongados periodos de tiempo que perjudiquen la actividad enzimatica
natural del producto,

- Formacion técnica para apicultores y procesadores: se propone realizar programas de
formacion para los productores locales sobre la importancia de mantener la actividad de la

diastasa, asi como sobre mejores practicas de manejo, almacenamiento y trazabilidad.

- Reforzar la regulacion local sobre la venta de 1a miel: las entidades de salud y agricultura
deben modemizar y fortalecer la normativa relacionada con la calidad de la miel, incluyendo la

exigencia del analisis de la didstasa para la miel destinada al consumo interno y exportaciones.

- Fomentar investigaciones adicionales: se recomienda continuar con estudios similares en
otras provincias de Ecuador, enfocdndose en aspectos como humedad, HMF
(hidroximetilfurfural), acidez y niveles de sacarosa, para crear una base de datos nacional sobre la

verdadera calidad de la miel.

- Certificacion de origen y calidad: se sugiere incentivar la certificacion de la miel pura de
Manabi como un producto con caracteristicas Ginicas, aprovechando su valor agregado y

posibilidad de exportacion, siempre que se confirme su actividad enzimatica.
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