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Los colores de la miel: 4 reflejo de identidad y origen?
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La miel de abejas es un alimento cuyo valor cientifico, nutricional y comercial va
mas alla de ser una composicion basica de azucares y-agua. Los colores que la
caracterizan son una propiedad fisica variable, que va desde el blanco agua hasta
un ambar oscuro o casi negro, por lo que esta caracteristica es uno de los
principales factores que influyen en la eleccion de una miel sobre otra, segun la
preferencia de los consumidores.

Desde una perspectiva cientifica y regulatoria, esta variacién de colores va
mas alla de una preferencia de consumo. Los colores no se describen de forma
subjetiva, sino que se emplea un sistema estandarizado llamado "escala Pfund"
(milimetros <Pfund), el cual se basa en un método o6ptico que clasifica la miel
midiendo la absorbancia de la luz y arroja valores numéricos (mm Pfund) que se
categorizan y ayudan a clasificar el alimento en siete categorias oficiales que van
desde el "blanco agua" (0 a 8 mm Pfund) hasta el "ambar oscuro” (> 114 mm Pfund)

(Figura 1).
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ESCALA PFUND EN MIELES

La escala Pfund mide el color de la miel en mm, donde 0 mm = blanco agua y 140 mm = dmbar oscuro.

VALOR PFUND

(mm)

0 mm
17 mm
34 mm
51 mm
68 mm
85 mm

102 mm
119 mm
140 mm

COLOR APROXIMADO
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DESCRIPCION DEL COLOR

Blanco agua
Extremadamente claro, casi incoloro.

Extra blanco
Muy claro, con ligero tono pajizo.

Blanco
Claro, color pajizo suave.

Ambar extra claro
Dorado claro.

Ambar claro
Dorado intenso.

Ambar
Ambar clasico, tonos anaranjados.

Ambar oscuro
Tonos ambar rojizos.

Extra ambar oscuro
Muy oscure, marrén.

Ambar muy oscuro
Muy oscuro, casi marrén rojizo.

0 mm

Mas claro

Mas oscuro

;
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Figura 1. Valores (mm) y tonalidades de color en:la escala Pfund para clasificar el color de la miel.

Imagen generada por OpenAl (ChatGPT), 2026, utilizando el prompt "Escala Pfund en mieles".

Cabe mencionar que este método no es el unico, ya que existen otros que

pueden brindar mayor precision del color, como la "espectroscopia de transmision"

(Bodor et al., 2021). Sin embargo, para obtener los valores de la escala Pfund se

emplean equipos de facil adquisicion y al alcance de cualquier persona interesada

en estas mediciones.

Las mediciones en la escala Pfund indican que a mayor valor numérico mas

oscura sera la miel. Asi, el espectro oscuro se relaciona con una concentracion de

pigmentos naturales sintetizados por el metabolismo secundario de las plantas, que
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incluyen carotenos, xantofilas y, fundamentalmente, compuestos fendlicos (acidos
fendlicos) y flavonoides. Por ello, las mieles oscuras pueden ser quimicamente mas
complejas, lo que se traduce en una mayor capacidad antioxidante con propiedades
antimicrobianas (Mendoza-Bacilio et al., 2022).

De esta forma, las variaciones de color son una manifestacion de diferentes
factores que proponemos abordar a continuacidén para comprender si €l color es un

reflejo de la identidad y origen de este alimento.
La génesis botanica: floraciones y secreciones extraflorales

Uno de los factores que determina el color de la miel es el origen botanico, pues
representa un componente primario que modula tanto la apariencia visual como la
huella fisicoquimica (acidez, humedad, color, pH, azucares, etc.) y fitoquimica
(polifenoles y micronutrientes) de la miel (Campo e Hincapi€, 2023; Sun et al., 2025).
De esta forma, las abejas recolectan tres tipos principales de exudados azucarados:
1) el néctar que se origina dentro de las flores (nectarios florales), 2) el néctar que
se origina fuera de las flores (nectarios extraflorales), y 3) el que proviene de
insectos hemipteros (excreciones de pulgones, cochinillas, moscas blancas y
psilidos), agrupando los dos ultimos como mielatos o mieladas (Calvo-Agudo et al.,
2022).

En los nectarios florales, el néctar adquiere una cantidad especifica de

compuestos organicos e hidrosolubles, asi como azucares simples segun el origen
3
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botanico. Por ejemplo, en mieles monoflorales (que provienen predominantemente
en un 45 % o mas de una sola especie vegetal) como las de azahar (Citrus sinensis),
mezquite (Prosopis spp.) y miel mantequilla (Asteraceae spp.), puede haber una
baja concentracion de pigmentos complejos, lo que resulta en mieles con
tonalidades que van del extrablanco al ambar claro y extraclaro (de 8 a 50 mm en
escala Pfund), tonalidades apreciadas por el consumidor. Por otro'lado, las mieles
multiflorales (derivadas de una mezcla heterogénea de floraciones) pueden
contener una mayor complejidad de esos compuestos y reflejar colores ambar,

desde el extraclaro hasta el oscuro (de 37 hasta mas de 114 mm) (Figura 2).

A

Figura 2. Diferentes muestras de miel tomadas en distintas regiones del estado de Tabasco durante

el periodo de febrero-mayo.
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Por otro lado, los mielatos pueden contener enzimas y una carga mineral
excepcional, al estar en contacto con otras partes de la planta y pasar por el tracto
digestivo de algun insecto antes de ser recolectados por las abejas.

Por ello, las mieles que proceden de mielatos presentan caracteristicas
fisicoquimicas como el color, que oscila entre el ambar oscuro y el negro (valores
superiores a 114 mm Pfund), ademas de una conductividad eléctrica mayor a 0.8
mS/cm, como parametro estandarizado que permite a la industria diferenciar
analiticamente una miel proveniente de un mielato (Codex Alimentarius
Commission, 2001).

Ademas de los atributos de color y conductividad eléctrica, los mielatos
ostentan una mayor diversidad y concentracion de acidos fendlicos y flavonoides, y
presentan valores de pH mas elevados. En consecuencia, estas mieles se
denominan popularmente "mieles funcionales" con efectos terapéuticos mas
marcados (Pita-Calvo y Vazquez, 2017).

Asi, podemos observar que la variabilidad del origen botanico influye en la
cromatica de la miel y puede reflejar la compleja interaccién entre las plantas, los

insectos y el ambiente donde se produce este alimento natural.
Perfil mineral y contenido polinico

Junto al origen botanico, otro factor que influye en el color de la miel es su perfil

mineral y la carga polinica. La fraccion inorganica de la miel incluye minerales (como
5
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potasio, calcio y magnesio) y metales de transicion u oligoelementos (como hierro y
cobre) (Bogdanov et al., 2007). Existe una correlacion entre la concentracion de
estos metales de transicion y el oscurecimiento de la matriz; las mieles y mielatos
con altos valores Pfund (de 86 a >140 mm) y colores ambar extraclaro hasta oscuro
tienen perfiles minerales mas ricos que las categorias de color blanco y extraclaro
(Bogdanov et al., 2007). Esta rigueza mineral no solo intensifica el color, sino que
dota al producto de propiedades cataliticas superiores.

Ademas, el color esta influenciado por el contenido de granos de polen que
llega a la miel de manera accidental a través del polen corbicular (aquel que las
abejas recolectan y empaquetan en bolitas en las corbiculas de sus patas traseras)
y que se incorpora al néctar durante la recoleccion de alimento y cuando las abejas
caminan dentro de la colmena. Este polen es ese polvillo que observamos en las
flores y posee tonalidades que van del blanco al negro; al caer en la miel dentro de
la colmena, aporta una carga pigmentaria adicional que puede modificar la opacidad
y el espectro antioxidante de la miel recién extraida (Cabrera et al., 2017).

Asi, la-miel posee una carga significativa de granos de polen, denominados
palinomorfos, los cuales pueden observarse, identificarse y cuantificarse mediante
un analisis microscopico que sirve para clasificar la miel en monofloral y multifloral.
Ademas, estos palinomorfos son reservorios naturales de carotenoides, xantofilas,
antocianinas y flavonoides que le otorgan variabilidad en color segun la planta a la
que pertenezcan y su exposicion a la oxidacion por las condiciones ambientales

(Contreras-Villar, 2004).
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Condiciones edafoclimaticas y estacionalidad

El origen botanico no opera de manera aislada; el entorno edafoclimatico y la
estacionalidad son factores ambientales que modulan la fisiologia de las plantas v,
en consecuencia, la composicidén (fisica y fitoquimica) del exudado azucarado
recolectado por las abejas. Las caracteristicas topograficas y fisicoquimicas del
suelo condicionan la absorcion radicular de minerales por las plantas, que luego
trasladan al néctar (Bogdanov et al., 2007).

Esto explica por qué mieles provenientes de un mismo taxon (familia, género
0 especie) botanico pueden presentar variaciones cromaticas y fisicoquimicas si se
producen en ecosistemas distintos. Un ejemplo paradigmatico es la miel de manglar,
cuyo color y contenido polinico “varian drasticamente segun la zona costera
especifica de recoleccion y la salinidad del suelo (Alvarado-Diaz et al., 2024).
Asimismo, la estacionalidad ejerce un impacto igualmente decisivo sobre la
identidad de la miel. Durante los picos de floracién en primavera, la abundante
secrecion nectarifera’ propicia la elaboracion de mieles florales con altas
concentraciones de azucares simples. Sin embargo, hacia el final de la temporada
de cosecha, la disponibilidad de néctar floral desciende y, ante esta carencia, las
abejas redirigen su esfuerzo hacia la recoleccion de secreciones extraflorales o
mielatos. Esta transicion estacional modifica radicalmente la composicion de los
lotes de miel que se cosechan, lo cual es observable por las variaciones en el color

de cada lote y comprobable con analisis de laboratorio (conductividad eléctrica, pH,
7
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color, compuestos fendlicos totales, contenido polinico, etc.) (Alvarado-Diaz et al.,

2024; Campo e Hincapie, 2023).
Procesos de acopio y envasado

Una vez que las abejas deshidratan enzimaticamente el néctar y sellan las celdas
con la miel, la identidad de este alimento aun es susceptible a modificaciones
derivadas de los procesos humanos de extraccion, acopio y almacenamiento. La
miel, por ser un alimento biolégicamente activo, es susceptible a afectaciones
durante su acopio y envasado. Asi, el tiempo de almacenamiento y, de manera
critica, el estrés térmico por calentamiento, desencadenan alteraciones que
comprometen su calidad.

Cuando la miel se somete a procesos industriales de calentamiento excesivo
(> 60°C) para homogenizar el producto acopiado de diferentes productores o zonas,
se acelera la degradacion de enzimas termolabiles bioactivas. Ademas, el
calentamiento induce dos reacciones quimicas fundamentales que oscurecen la
miel: 1) el pardeamiento no enzimatico (reacciéon de Maillard), resultante de la
interaccion entre aminoacidos y azucares reductores, junto con la deshidratacion
catalizada por acidos de las hexosas (principalmente fructosa), genera 2) la
acumulacion de hidroximetilfurfural (HMF).

El HMF es el principal indicador internacional de frescura y deterioro térmico;

segun la normativa del Codex Alimentarius, su limite maximo permitido es de 40
8
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mg/kg (Codex Alimentarius Commission, 2001). Diversos estudios han corroborado
que la exposicion térmica prolongada provoca que la miel supere rapidamente este
limite, intensificando drasticamente su color a tonalidades oscuras. Este
oscurecimiento inducido térmicamente es mucho mas notorio e impactante en
mieles originalmente claras, evidenciando que un manejo inadecuado en la cadena

de suministro enmascara el color original y degrada el valor nutricional del producto.
Conclusion

En sintesis, la miel es un producto biolégicamente complejo, y su color constituye
un indicador importante estrechamente relacionado con diversos factores como su
origen botanico y geografico, las condiciones edafoclimaticas que predominan en
las regiones donde se produce, el comportamiento de la propia abeja, y el proceso
de acopio y envasado. Por lo tanto, en conjunto estos factores hacen de este
alimento un reflejo del entorno natural donde se produce, lo cual puede verse

reflejado en el color de cada miel.
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