Produciendo en el NEA

Mieles del NEA:
estudian su composicion

y las clasifican segun
Su origen geografico

Investigadores de la UNNE avanzaron en el estudio de la
composicion multielemental de mieles producidas en la region
Nordeste Argentina, y en el ajuste de modelos matematicos-
estadisticos para clasificarlas de acuerdo a su origen
geografico

La miel es un alimento natural producido por las abejas Apis
mellifera. Entre sus constituyentes minoritarios se pueden
identificar minerales que provienen de la materia prima que las
abejas emplean en su proceso de recoleccion de polen y
néctar de laflora circundante ala colmena.
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Los componentes de la miel reflejan las composiciones quimicas de las plantas y del suelo del ambiente
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Las concentraciones de dichos componentes reflejan las
composiciones quimicas de las plantas y del suelo del
ambiente, por lo que pueden ser utilizadas para proponer
modelos de autenticidad geografica de las mieles.

Con el fin de poder hacer una identificacion de mieles de la
region, investigadores de la Universidad Nacional del
Nordeste (UNNE) estudiaron la composicion
multielemental de mieles producidas en las provincias de
Misiones, Corrientes, Chaco y Formosa. Los resultados
obtenidos se analizaron mediante la aplicacion de técnicas
quimiométricas (Quimiometria: empleo de métodos
matematicos vy estadisticos para el andlisis de datos
quimicos), para identificar componentes quimicos que
identifiquen lazona de origen de las mieles.

“Con el estudio se buscd conocer la composicion de la miel
de la regién y contribuir a resolver problemas de
autenticacion o confirmacion de identidad de mieles
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provenientes de la region en estudio” explico el doctor industria alimentaria y las autoridades reguladoras cada vez
Roberto Pellerano, director del trabajo de investigacion ponen mas énfasis en el correcto etiquetado de origen, la
encabezado por la Lic. Diana Fechner que se encuentra trazabilidad y la calidad de las mieles.

desarrollando su tesis doctoral y que contd con la
participacion de investigadores del Instituto de Quimica
Bésica y Aplicada del Nordeste Argentino (IQUIBA-NEA),
dependiente de la UNNE y CONICET. Este trabajo, conté
ademas con la colaboracion del Laboratorio de Andlisis de
Productos Apicolas (LABAPI) de la Facultad de Ciencias
Exactas de la UNNE, y del Instituto de Quimica de San Luis
(UNSL-Conicet).

La aplicacion del analisis exploratorio por la técnica
denominada “andlisis de componentes principales” (PCA) al
conjunto de datos obtenidos muestra una posible
discriminacion por provincia de origen de las mieles, cuyas
primeras dos componentes explican el 59% de la
variabilidad. A 5
Con el estudio se buscé conocer la composicion
En tanto, al aplicar la técnica de andlisis discriminante lineal de la miel de la region
(LDA) estudiando 21 variables o componentes de la miel, se
logra una clasificacion exitosa de las mieles de acuerdo con
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suzonade origen, con un 82% de acierto. Para la miel, la calidad es un pardmetro multifactorial

, ) _ relacionado directamente con el origen botanico y
Por lo tanto, los investigadores concluyeron que es posible geogréfico, que afecta a su valor comercial.

realizar una clasificacion segun zona de origen de mieles del

NEA argentino mediante la técnica de andlisis discriminante En ese sentido, destacaron que el estudio realizado
lineal ~ (LDA) aplicado a la composicion de elementos demuestra que es factible clasificar la miel de la region
minoritariosy trazas. nordeste por zona de origen, contribuyendo al

. . . . conocimiento de trazabilidad quimica de este producto
Los investigadores cargo del estudio explicaron que en la alimentario.

cadena de la miel, los productores, consumidores, la

La investigacion concluyd que es posible realizar una clasificacion José Goretta
segun zona de origen de mieles del NEA
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