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RESUMEN
Se conoce que la miel y el propdleo de diversas abejas son productos utilizados como

medicina alternativa y complementaria para tratar diversas afecciones de la salud. El
objetivo del estudio de la miel y propoleo de la abeja nativa sin aguijon (7rigona
angustula) es analizar sus caracteristicas fisicoquimicas y elaborar golosinas a base de los
productos que este insecto brinda, es decir granola, caramelo y marshmello a base de miel
y propdleo. Ademas, se dara a conocer la importancia que cumplen las abejas nativas sin
aguijon en la polinizacion no solo de cultivos agricolas, sino su rol importantisimo en los
ecosistemas, ya que son las principales polinizadoras de los bosques tropicales y
subtropicales de la region. El propdsito de este estudio también es hacer un llamado en
defensa de las abejas sin aguijon porque con el uso excesivo de plaguicidas, insecticidas
y productos quimicos que se usan en la agricultura y sumada la deforestacion se estan
extinguiendo. Las muestras de la miel y el propoleo de abeja nativa sin aguijon se
recolectaran en el nororiente del Pert en la region de Cajamarca provincia de Jaén distrito
de las Pirias que se ubica a 1625 msnm. A la miel se le realizara el andlisis de azicares
individuales y totales, por lo que se tomara una muestra de 600g, por el método Separation
of Sugars in Honey; para Azucares reductores, muestra de 100g por el método
Determinacion del Contenido de Aztcar Reductor; en Cenizas se emplearan 100g por el
método Determinacion del Contenido de Sustancias Minerales; en cuanto al
Hidroximetilfurfural se usarin mg de miel por el método Determinacion de
Hidroximetilfurfural Método Espectrofotométrico; en Humedad, 100 g por el método
Determinacion del Contenido de Humedad; para Proteina, muestra de 100 g. por el
método Crude Protein- Combustion Method y el pH (a 25°C) en unidades de pH por el
método pH of Acidified Foods. En el propoleo se realizaran los andlisis de Metales por
ICP y absorcion atdmica por el método Inductively Coupled Plasma Atomic Emision
Spectrometric Method for trace Element Analysis of Water and Wastes, Mercurio y
Arsénico por los métodos de prueba para la determinacion de Cadmio, Arsénico, Plomo,
Estafio, Cobre, Fierro, Zinc y Mercurio en Alimentos, por espectrofotometria de
absorcion Atomica (Hg, As); para Ceniza, una muestra de 100 g por el método
Determinacion del contenido de Sustancias Minerales; en Humedad se emplearan 100g
por el método Solid in Water y en el pH (a 25°C) en unidades de pH por el método pH
Acidified Foods.

Palabras clave: Abejas, miel, propdleo, azucares, metales
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Abstract

Honey and propolis from various bees are known to be products used as complementary
and alternative medicine to treat various health conditions. The objective of the study of
honey and propolis from the native stingless bee Trigona angustula is to analyze their
physicochemical characteristics and to elaborate sweets based on the products that this
insect provides, that is, granola, caramel and marshmello based on honey and propolis. In
addition, the importance of native stingless bees in the pollination not only of agricultural
crops, but also their very important role in ecosystems, since they are the main pollinators
of tropical and subtropical forests in the region, will be announced. The purpose of this
study is also to make a call in defense of stingless bees because with the excessive use of
pesticides, insecticides and chemicals that are used in agriculture and added deforestation
they are becoming extinct. The samples of honey and stingless native bee propolis will
be collected in northeastern Peru in the Cajamarca region, Jaén district, Las Pirias district,
located at 1625 meters above sea level. The honey will be analyzed for individual and
total sugars, for which a 600 g sample will be taken, by the Separation of Sugars in Honey
method; for Reducing Sugars, 100 g sample by the Reducing Sugar Content
Determination method; In ashes, 100 g will be used by the method of Determination of
the Content of Mineral Substances; Regarding Hydroxymethylfurfural, mg of honey will
be used by the method Determination of Hydroxymethylfurfural Spectrophotometric
Method; in Moisture, 100 g by the Moisture Content Determination method; for Protein,
100 g sample. by the Crude Protein-Combustion Method and the pH (at 25 © C) in pH
units by the pH of Acidified Foods method. In the propolis, the Metals analysis by ICP
and atomic absorption will be performed by the Inductively Coupled Plasma Atomic
Emission Spectrometric Method for trace Element Analysis of Water and Wastes,
Mercury and Arsenic by the test methods for the determination of Cadmium, Arsenic,
Lead , Tin, Copper, Iron, Zinc and Mercury in Food, by Atomic absorption
spectrophotometry (Hg, As); for Ash, a sample of 100 g by the method Determination of
the content of Mineral Substances; in Humidity, 100g will be used by the Solid in Water
method and in pH (at 25 © C) in pH units by the pH Acidified Foods method.

Keywords: Bees, honey, propolis, sugars, metals
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Introduccion

Las abejas son un grupo de insectos estudiados principalmente por su funcion
polinizadora y la importante que son para mantener el bienestar y estabilidad de nuestros
ecosistemas, ademdas por la variedad de productos que nos ofrecen como la miel, el
propoleo y el polen que son muy beneficios para nuestra salud. El presente estudio de
investigacion ha sido desarrollado mediante cinco capitulos: en el capitulo I se desarrolla
la problematica de investigacion, objetivos generales, objetivos especificos, justificacion
y limitacion de la investigacion. En el capitulo II se describen los antecedentes tanto
nacionales como internacionales y las bases teoricas. En el capitulo III se presenta la
metodologia, enfoque, tipo y disefio de la investigacion, poblacion, muestra y muestreo,
asi mismo la variable de la investigacion y la operacionalizacion de las variables, técnicas
e instrumentos de recoleccion de datos, procesamiento y analisis de datos y los aspectos
¢ticos. En el capitulo IV se presenta los resultados de forma detallada, la discusion de
resultados y por tltimo en el capitulo V se presenta las conclusiones, recomendaciones y
para finalizar las referencias bibliograficas, anexos segiin corresponda. A través de esta
estructura se busco realizar los analisis de la miel y el propoleo de la abeja nativa sin
aguijon (Trigona angustula) y contribuir con la importancia que tienen las abejas
meliferas o meliponas en la sostenibilidad del planeta y los productos beneficioso de un
gran valor nutricional que nos aporta como la miel y propdleo., asimismo crear productos
comestibles como Granola, Caramelo y Marshmello de en base a miel y propoleo con la
fusion de otros ingredientes naturales, diferente a lo que encontramos dentro del mercado
local y que consigamos realizar en la intimidad de nuestros hogares agradables y

beneficiosos para nuestra salud.
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CAPITULO I: EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

En la actualidad el mundo enfrentan una pandemia debido al Covid-19 y en el Pert,
segun la plataforma digital tnica del Estado Peruano el acumulado de personas
contagiadas con Covid-19, suma 2191171 de los cuales las Altas Hospitalizadas
llegan a 88503 y personas fallecidas 199928 cifras que van en aumento con el
transcurso de los dias.'” La mejor defensa para protegerse del SARS-COV-2 es la
prevencion con el uso de barreras fisicas como mascarilla, caretas, el lavado de manos
que resulta imprescindible y también fortalecer el sistema inmunoldgico por lo que es
necesario el consumo de alimentos compuestos bioactivos que cumplen con este fin.
Dos de estos alimentos son la miel y propoleo de abeja nativa sin aguijon (Trigona
angustula) proveniente del Nor Oriente del Peru, de la region de Cajamarca provincia
de Jaén distrito de las Pirias, caserio La Laguna. El objetivo de este proyecto es
determinar las caracteristicas fisicoquimicas de la miel y propoleo de la abeja sin
aguijon y la elaboracion de productos como: Granola, Caramelo y Marshmello, para

que la poblacion pueda preparar y consumir en sus hogares.

Las abejas tienen un papel fundamental en los ecosistemas terrestres, con mas de 500
especies presentes en regiones tropicales, encontrandose en el continente Americano
alrededor de 400 especies desde Argentina hasta México.'® La polinizacion puede
ocurrir por accion del viento, gravedad y animales como aves, murciélagos, insectos,
las abejas contribuyen con gran parte de la polinizacion de muchas plantas silvestres
en los bosques de nuestra region y de monocultivos. !’ La situacion actual de las abejas
es preocupante debido a que el censo poblacional ha disminuido debido al uso de
pesticidas y agroquimicos que es una practica comun en la agricultura para erradicar
plagas, que buscan potenciar el rendimiento de la produccion agricola, estos
productos no solo pueden causar la muerte a las abejas sino que pueden producir
efectos subletales como deteriorar la colmena entera afectando la navegacion y
cambios en su comportamiento ademas de afectar el desarrollo embrionario

produciendo mutaciones en su descendencia.'4

En Pert se elaboran productos de confiteria fundamentalmente hechos de azucares e
insumos quimicos y segun Niels Segersbol, gerente general de Grams, se consumen

3.5 kilos de Golosinas, gastando alrededor de 50 soles al afio per capita. Se conocen



los beneficios que brindan la miel y propdleo de otras abejas. La abeja nativa sin
aguijon (Trigona angustula), y sus productos no alcanzan el mismo nivel de
conocimiento y consumo. LL.a mayoria de productos de confiteria contienen sustancias
artificiales y nocivas para la salud. El proyecto de la elaboracion de productos hechos
en base de miel y propoleo de la abeja nativa sin aguijon (7rigona angustula) y
fusionandolos con otros alimentos naturales y nutricionales buscamos contribuir al
mejoramiento de las golosinas teniendo en cuenta las condiciones de la poblacion. La
alternativa es desarrollar y elaborar un producto alimenticio natural, hecho en base a
miel y propdleo (Propolis) de la abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula) en
fusiobn con otros alimentos, Avena (Avena sativa), Nueces (Juglans regia),
Macadamia (Macadamia integrifolia), Almendras (Prunus dulcis), Jengibre (Zingiber
officinale), Limon (Citrus x limon), Maracuya (Passiflora edulis), que contribuya a la
salud de las personas. De ahi, el propdsito de este estudio, donde se investigaran la
miel y el propdleo y asi aprovechar al maximo las cualidades nutritivas propias en

Granola, Caramelo y Marshmello.!®

1.2 Formulacion del problema
1.2.1 Problema general

(Como es la caracterizacion fisicoquimica de la miel y propdleo de la abeja
nativa sin aguijon (7rigona angustula) y la elaboracion de granola,

caramelo y marshmello. Lima. 20227

1.2.2 Problemas especificos
1.2.2.1 ;Cémo es la caracterizacion fisicoquimica de la miel de la abeja

nativa sin aguijon (7rigona angustula). Lima. 20227

1.2.2.2 ;Cémo es la caracterizacion fisicoquimica del propdleo (Trigona

angustula). Lima. 20227

1.2.2.3 ;Cémo es la elaboracion de la granola con miel y propoleo de la

abeja nativa sin aguijon (7rigona angustula). Lima. 20227

1.2.2.4 ;Cémo es la elaboraciéon del caramelo con miel y propdleo de la

abeja nativa sin aguijon (7rigona angustula). Lima. 20227



1.2.2.5 ;Coémo es la elaboracion del marshmello con miel y propoleo de la

abeja nativa sin aguijon (7rigona angustula). Lima. 20227

1.3 Objetivos de la investigacion
1.3.1 Objetivo General

Determinar la caracterizacion fisicoquimica de la miel y propoleo de la abeja
nativa sin aguijon (Trigona angustula) y la elaboracion de granola, caramelo

y marshmello.

1.3.2 Objetivos especificos

1.3.2.1 Identificar la caracterizacion fisicoquimica de la miel de la abeja

nativa sin aguijon (Trigona angustula).

1.3.2.2 Identificar la caracterizacion fisicoquimica del propoleo de la abeja

nativa sin aguijon (Trigona angustula).

1.3.2.3 Elaboracion de la granola con miel y propdleo de la abeja nativa sin

aguijon (Trigona angustula).

1.3.2.4 Elaboracion del caramelo con miel y propdleo de la abeja nativa sin

aguijon (Trigona angustula).

1.3.2.5 Elaboracion del marshmello con miel y propoleo de la abeja nativa

sin aguijon (Trigona angustula).

1.4 Justificacion de la investigacion
1.4.1 Teodrica

La presente investigacion aportara en el conocimiento de la caracterizacion
fisicoquimica y en la elaboracion de productos alimenticios como Granola,
Caramelo y Marshmello agradables y con productos naturales, que se extraen
de la colmena tales como la Miel y Propoleo de la abeja nativa sin aguijon
(Trigona angustula). Las golosinas elaboradas con productos naturales
resultan un producto innovador. La Miel de otras especies de abejas son de

gran importancia porque ademas de ser un gran alimento sirve para tratar



afecciones de la salud por su composicion compleja, rica en carbohidratos y
con una gran variedad de compuestos bioactivos y el propoleo de otras
especies de abejas posee propiedades medicinales como antibidticas,
antiinflamatorias, cicatrizantes, entre otras. De acuerdo a la caracterizacion
fisicoquimica de la miel y propdleo de las abejas sin aguijon, se podria
deducir que ademas de ser un alimento nutritivo seria beneficioso para la
salud de las personas que los consuman; ademas se dard a conocer la
importanciay el rol fundamental que cumplen estas abejas nativas sin aguijon
en los ecosistemas de los bosques tropicales y subtropicales de nuestra region

y en nuestra agricultura.

1.4.2 Metodologica

Esta investigacion contribuira en el area metodologica porque desarrollara un
proceso ordenado y sistematizado utilizando métodos analiticos y técnicas de
investigacion cuantitativa orientdndonos al andlisis de los datos

detalladamente para poder elaborar un producto de calidad.

1.4.3 Practica

Se beneficiaran la poblacion y en especial los apicultores y las abejas nativas
sin aguijon que ademas de brindarnos estos productos cumplen un rol
importante en el ecosistema del planeta. La poblacion tendra acceso a un
producto natural nutritivo y alimenticio, agradable para el paladar. Los
productos Marshmello, Granola y Caramelo seran accesibles para la

poblacion y ademas se podran elaborar en los hogares.

1.5 Limitaciones de la investigacion

1.5.1 Temporal

Por motivos del Coronavirus (COVID-19) y el Estado de Emergencia
Sanitaria Nacional que vivimos en el pueblo peruano, algunas entidades
publicas y privadas han decidido cerrar sus puertas o disminuir el aforo de
personas, ocasionando que los avances del proyecto de tesis avancen a un

ritmo mucho mas lento.



1.5.2 Espacial

La Miel y el Propoleo de la Abeja Nativa sin aguijon (Trigona angustula)
sera extraidos de la region de Cajamarca, provincia de Jaén, distrito de las
Pirias, caserio La Laguna, por motivo del Coronavirus (COVID-19), sera
complicado el transporte de estos productos hacia la region Lima, y los
analisis fisicoquimicos de la miel y propoleo de la abeja nativa sin aguijon
no se realizaran en la Universidad Privada Norbert Wiener si no en

laboratorio particular.

1.5.3 Recursos

En el nivel econdomico nuestros Analisis Fisicoquimicos de la Miel y
Propoleo de nuestra Abeja Nativa sin aguijon (Trigona angustula) se
realizaran en entidades particulares, ademds cabe mencionar que por la
deforestacion y el uso de plaguicidas en la agricultura gran numero de

Abejas Nativas huyen a otros lugares o mueren al ingerir estos productos.

CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigacion

2.1.1 Internacionales

En Colombia (2016) en el articulo cientifico “Identificacion de Flora y
Analisis Nutricional de Miel de Abeja para la Produccion Apicola” el
objetivo es conocer y comprender la flora apicola y las caracteristicas del
comportamiento del pecoreo. Se us6 la metodologia del Transecto Radial y
la matriz de evaluacion y de recursos naturales, para la flora apicola se uso el
Método Estadistico Distribucion de Frecuencia y se tom6 muestras de Miel
en distintas partes del afio. Se observd que las abejas se inclinan por las
familias (Fabaceae) y (Asteraceae) porque les aporta en la mayoria Polen y
Néctar y en el analisis de las muestras de diferentes épocas no se encuentran
diferencias en conclusion la Miel obtenida es polifloral producto de diversas

plantas por lo menos 36 especies vegetales principalmente de (Brasisica



napus, Trifolium repens, Trifolium pratense, Eucalyptus globulus y
Sambuscus nigra).

En Argentina (2016) en el articulo cientifico “Vegetacion de origen como
parametro de caracterizacion microbiana de los Propdleos™ el objetivo es el
estudio de comprobar el efecto fungicida y bactericida de soluciones
etanolicas de propoleo para el indice de oxidacion se utilizé el protocolo
descripto en el codigo alimentario argentino para la cuantificacion de los
compuestos fenodlicos, el método propuesto por CEDIA — UNSE (Maldonado
2000) y se determind en espectrofotometria. Se hizo el estudio en tres areas
compuesto mayormente por 24 especies de vegetales ademas de cultivos y
forestacion los cuales destacan el (Eucaliptus sp), (Pinus taeda L.). Donde se
determinan que el indice de oxidacion de compuestos fenodlicos y la accion
terapéutica de los propodleos fueron similares y la actividad antimicrobiana
ensayada no fue efectiva en el control de (Curvularia oryzae) y si lo fue sobre
el (Bacillus sp). @

En México (2018) en el articulo cientifico “Propiedades fisicoquimicas y
antibacterianas de mieles de abeja sin aguijon del Sur de Chiapas” el objetivo
es analizar las caracteristicas fisicoquimicas y antibacterianas de diferentes
tipos de mieles de distintas especies de abejas que carecen de aguijon, se
recolectaron 14 mieles de diferentes especies (Melipona beecheii) (M. solani,
Plebeia sp.), (Tetragonmisca angustula), (Scaptotrigona mexicana) y (8.
pectoralis), para las caracteristicas fisicoquimicas se usaron los métodos de
la AOAC (Bogdanv,2002), para la humedad el método de 969.38, para la
medir la acidez libre se us6 el método 962.19, ademas el método 980.23 para
la conductividad eléctrica, también se mididé pH y se analizo el color. En la
actividad antimicrobiana se evalué mediante los métodos de laboratorio de
rutina. Demostrando las mieles muestran diferencias entre las especies. La
humedad varia en todas de 23.1 a 34.1 g 100 g-1, en relacion al pH registraron
valores de 3.42 y 4.5, en el hidroximetilfurfural registraron el valor de 0.57 y
78.5 mg kg-1, en la acidez libre oscilan entre 5.9 a 98.5 meq kg-1, registraron
una conductividad eléctrica entre 77 y 57.5 meq Kg-1, el parametro del color
mostro valores de 33 a 136 mm Pfund, las diferentes mieles de (beecheii y M.
solani) registro una mayor accion antibacteriana frente (E. coli). Las

diferentes mieles de las abejas que no tienen aguijon tienen mas contenido de
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humedad que las (4. mellifera) las que tiene aguijon. En los rangos de pH se
observa igualdades con la (4. mellifera), la acidez alta en las mieles de abejas
que no tienen aguijon indica la fermentacion de los azucares en los acidos
organicos lo cual cambia el sabor y la estabilidad de la miel. La eficacia para
impedir el desarrollo de las bacterias de importancia médica en las
condiciones in vitro, por lo que resulta de mucha utilidad para los
consumidores y productores que pueden acceder a una medicina alternativa
y de origen natural y agradable. ®

En México (2019) un articulo cientifico “Actividad antioxidante y quelante
de metales de las mieles de Melipona beecheii y Frieseomelitta nigra
originarias de Tabasco, México” El objetivo fue definir el origen de la flora,
el analisis de proteina soluble y composiciones fenodlicas, la funcion
antioxidante y quelante de las diferentes mieles de (M. beecheii) y (F. nigra).
En el estudio mesopalinolégico del origen de flora se empled el sistema
modificado de Erdtman (1969), se determind la clasificacion como
monofloral por las variedades de plantas (72.8% Eugenia sp.), (5.9%
Lonchocarpus sp.), (4.3% Mimosa pudica). En la cuantificacion de proteinas
solubles se utilizo el sistema de Bradford (1976) adecuado a placas de micro
titulacion (Zor & Selinger, 1996), se determin6 que los diferentes tipos de
mieles de (M. beecheii y F. nigra) mostraron diferentes concentraciones de
214+ 26 y 592 + 15 mg de proteina soluble en 100g de miel. En las
composiciones fenolicas totales se uso el sistema de (Folin-Ciocalteu) y
(Singleton & Rossi, 1965) adecuado a placas de micro titulacion (Oomabh,
Cardador Martinez & Loarca Pifia, (2005), se determiné la composicion
fenolica que fue de 48.53 + 3.92 y 170 + 8.7 mg uniforme de acido galico
enl00 g de miel. En Analisis quelante fue de Fe2+ y Cu2+ se usé el método
de (Saiga, Soichi & Nishimura, 2003), se determiné que la miel (M. beecheii)
mostro mas capacidad quelante de Fe2+ (93.76%) y la miel de (F. nigra) mas
capacidad para quelante de Cu2+ (85.37%). En la actividad antioxidante se
us6 el método (DPPH), concorde con (Udenigwe, Lu, Han, Hou & Aluko
2009), presenta que la miel de (F. nigra) tuvo mas amplitud para neutralizar
los radicales DPPH y O2. Para el Atrapamiento del radical hidroxilo (ARH)
se uso el sistema expuesto por Li, Jiang, Zhang, Mu & Liu, (2008), ademas

en el radical superdxido se analizé mediante la inhibicion de la autooxidacion
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del pirogalol, expuesta por (Marklund & Marklund 1974), se determin6 que
tanto el radical hidroxilo y el radical superoxido tienen mas suficiencia para
contrarrestar el radical OH. Los enjambres estan situados en el mismo sitio
geografico y cada especie mostrd inclinacion por diferentes tipos de especies
florales. La miel de la especie de (M. beecheii), tiene menos composicion de
compuestos fenolicos, y menos proteinas solubles que la especie (F. nigra);
pero presento mayor actividad antioxidante frente a los radicales estudiados,
como el hidroxilo.

En México (2019) un articulo cientifico “El ser vivo mas importante del
planeta” las abejas, porque sin polinizacion no hay vegetacion. De las plantas
que México usa para alimentacion, medicina y ornato el 80% y 86% dependen
de un polinizador para reproducirse, polinizan hasta un cuarto de millon de
Especies de plantas nativas y de cultivo por lo que tienen un valor ecolégico
y econdmico. Las colonias de abejas estan colapsando por el calentamiento
global, pesticidas, perdida de habitas, paracitos y patdogenos teniendo
consecuencias catastroficas con la biodiversidad. En el mundo hay 20 mil
especies de abejas no todas viven colectivamente, algunas pueden carecer de
aguijon, se conoce de 33 a 50 géneros y de 391 a 400 especies de abejas que
carecen de aguijon. Las abejas son de género (Melipona spp) y (Tribu
meliponini), ademas son eusociales, sedentarias, sin aguijon funcional y viven
en colonias permanentes con una reina, producen miel en pequefias
cantidades y su valor es hasta 10 veces mayor, las de origen silvestre hacen
sus colmenas en troncos huecos, por lo que necesitan selvas sin talar ademas
las reinas no vuelan, por eso sus colonias tienen habitos sedentarios, ellas
buscan alimento a corta distancia de su colmena lo encuentran en arboles
meliferos, hierbas y arbustos, por lo que dependen de la diversidad y de los
ciclos forestales para subsistir. Las abejas sin aguijon son polinizadoras
elementales, su presencia indica que los ecosistemas selvaticos son
saludables. Se necesita acciones y medidas de conservacion prioritaria como
evitar la deforestacion y fragmentacion de los territorios, implementando
modelos productivos de agricultura amigables con los polinizadores, ayudan

a conservar especies vegetales y su miel ofrece productos medicinales. ©)



2.1.2 Nacionales

En Pert (2018) segun el articulo cientifico del “Efecto inhibidor in vitro del
extracto etandlico de propdleo al 15% y 30% frente a cepas de Lactobacillus
acidophilus,” tiene como objetivo definir la efectividad in vitro del producto
inhibidor del extracto alcohdlico del propdleo en confrontacion con el
gluconato de clorhexidina contra cepas de Lactobacillus acidophilus, se
elaborardn extractos etandlicos de 15% y 30% y controles se uso6 al 0.12% el
gluconato de clorhexidina y el alcohol etandlico a 70°, el modelo estuvo
constituido por varios cultivos de Lactobacillus acidophilus, con agares a
base de sangre y se le puso discos de laminas de papel Whatman N° 40
didmetro de 4 mm empapado con 10 uL de extractos etandlicos de 15% y
30%, al 0,12% el gluconato de clorhexidina y de 70° alcohol etandlico. Los
halos de inhibicion de los extractos encima de las cepas de Lactobacillus
acidophilus no presentan distribucion normal en cambio el gluconato de
clorhexidina al 0.12 % mostro distribucion natural. Se descubrio que el
extracto alcohodlico de propoleo al 30% consiguidé mas efecto inhibitorio
contra la cepa de Lactobacillus acidophilus en el momento que se confronto
con el gluconato de clorhexidina al 0,12%. (1D

En el Pera (2019) el libro de “Abejas sin aguijon (APIDAE: MELIPONINI)
en Loreto, Pert1.” El objetivo de este estudio en el departamento de Loreto es
cooperar con el conocimiento de las abejas nativas sin aguijon, asi generar
futuros estudios sobre su ecologia, teniendo como finalidad inventariar su
diversidad y examinar su potencial para su crianza (“Meliponicultura”), en el
mundo existen alrededor de 800 especies, incluyendo las que aun no se han
reconocido y unas 400 especies que han sido reconocidas en América, en el
Perti se han recocido 175 especies y muchas de ellas todavia por describir y
aun mas por descubrir se las conoce como “ramichi”. Las abejas sin aguijon
pueden encontrase en huecos naturales, tronco de arboles, en el suelo, cada
especie tiene una manera diferente de construir sus nidos, elaboran panales
para sus crias, y otros almacenes de alimentacion para conservar la Miel y
Polen, las colmenas de crias protegidos por el “involucrum”
(termorregulacion), los almacenes de su alimento son de material delicado

conformado por cera y segregadas por las mismas abejas y mezcladas con el



balsamo de las plantas. Actualmente las abejas son motivo de preocupacion

ya que pueden ser delicadas a la modificacion de su medio ambiente. ©)

2.2 Bases Teoricas

2.2.1 Las abejas nativas que carecen de aguijon (ANSA)

Las abejas son insectos eusociales, cada colonia tiene una reina o también
varias reinas, los refugios pueden ser aéreos o localizarse dentro de cavidades
de ramas gruesas de arbustos, otra diferente caracteristica importante es la
existencia o privacion de pipa, que se encuentra en algunas tribus. Son abejas
que van desde 2,5 mm a medianas (5 a 7mm) y grandes 10 mm de longitud,
también tienen un aguijon incompleto o atrofiado y sus alas con venacion
estrecha, estas abejas son muy timidas o huidizas y dociles a la hora de
manipularlas y otras ofensivas o defensivas. El registro fosil de una abeja con
escases de aguijon data de poco mas de 65 millones de afios, de una especie
(Cretotrigona Prisca) hallado en New Jersey (Estados Unidos), las abejas
nativas con escases de aguijon se encuentran en el Centro de América y Sur
de América, en Africa, también las podemos encontrar en Asia y Oceania
distribuidas en las regiones tropicales y subtropicales de todo el planeta tierra,

especialmente entre los 30 de latitud norte y los 30 de latitud sur. @

2.2.2 Identificacion de especies

Las abejas sin aguijon ocupan los climas tropicales y sub tropicales del
mundo 30° LN y 30° LS en Centro, Sudamérica, Africa, Asia, Australia,
responsables del 90% de la polinizacion de plantas nativas silvestres colectan
el material resinoso, exudaciones de plantas las mezclan con cera, material
arcilloso, barro (geopropoleo), usandolo como proteccion de la colmena, este
producto es responsable de la salud e inmunidad de la abeja frente a los
agentes infecciosos presentes en el medio ambiente. En zonas ecuatoriales
donde predominan especies florales distintas los propdleos contienen una
variabilidad en su composicion con actividad biologica, las especies vegetales
que visitan las abejas son la base dependen de la flora en el sitio del lugar en
la identificacion y estandarizacion quimica de los propdleos, los propodleos

dependen de las zonas geograficas determinadas. 2

10



2.2.2.1 Las Meliponas

Distribuidas en la regiones Neotropicales de América (Sudamérica,
Centroamérica, también en las Islas del Caribe), en su nivel atomico
lucen corbiculas o canastas para recoger el polen y las alas en posicion
de quietud son mas pequenas que el abdomen de colorido variado,
algunas son timidas, evasivas o mansas y otras agresivas que se
defienden mordiendo con sus mandibulas, su pilosidad suele ser
numeroso, la entrada a sus nidos suelen ser reducido y acceden el paso
de una en una a la vez, el elemento que usan para las entradas es barro
con el agregado de balsamos, propoleos y cera, no hacen pipas o tubos
de entrada. Los de género melipona se caracterizan porque no

construyen celdas en sus panales de crias.

2.2.2.2 Las Trigonas

Distribuidas en climas tropicales y subtropicales del planeta tierra, en
todos los continentes excepto Europa, con grupos de géneros:
Tetragonisca, Plebeia, Scaptotrigona, Geotrigona, Paratrigona, etc. Las
abejas pequefias o medianas tienen corbiculas o canastas para recoger
polen y sus alas en posicion de quietud son mas largas que su abdomen,
la coloracion varia de acuerdo a su especie, la pilosidad en esta abeja
suele ser escasa o moderada, agresivas (defensivas), sus entradas la
mayoria son de forma tubular (pipa) construidas con cera y resinas, la
gran mayoria de abejas de estas tribus clausuran sus piqueras en las
noches con balsamos y cera con diminutas perforaciones para (cribas)
para el intercambio del aire del nido y el medio ambiente y evitar el

ingreso de depredadores. ©)

2.2.2.3 Las Lestrimellitas

Conformadas por un solo género, estan representadas por 10 especies
viven en las regiones tropicales de América inicamente, se trata de
abejas pequefias (6 mm aprox.) de coloracidon negras, tienen un tronco
alargado de colorido brillante con limitada pilosidad y de cabeza

redonda no tienen corbicula y obtienen sus alimentos robando a otras
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colmenas de otras especies de abejas (Cleptobiosis), cuando son
manipuladas segregan una secrecion de terpenoides donde se resalta el
geranial, citral 6-metil-5-hepten-2-ona. Sus alas en posicion de
descanso tienen casi la misma longitud que su abdomen, el ingreso a
sus nidos tiene un tubo de ingreso o pipa plano elaborado de ceras y
resinas, estas abejas son mansas o evasivas, presentan vuelo rapido y

en zigzag. ©

2.2.3 La Miel

Es un producto de origen natural alimenticio con un alto valor nutritivo y
energético, usado en la medicina tradicional, por sus magnificas propiedades
tanto antibacterianas como antiinflamatorias. Muchos estudios expresan que
la miel de abeja posee propiedades quimiopreventivas e inmunorreguladoras,
siendo también un antioxidante natural y alimenticio, la miel de abeja es una
composicion de carbohidratos y minimos compuestos producidos por nuestro

medio ambiente, ademas es un suplemento dietético potencial. (13

2.2.3.1 Propiedades quimicas de la miel

Sustancia elaborada del néctar de las flores que nuestra naturaleza nos
brinda, su modificacion de néctar a miel empieza en el sistema
digestivo de la abeja donde las enzimas rompen los azicares del néctar,
para obtener una miel espesa se tiene que gasificar el agua del néctar,
entonces las abejas expulsan y pasan el néctar a otras abejas obreras de
manera sucesiva en este proceso se agregan enzimas antes de
almacenarlos en los cantaros, siguen activas aun ahi, sellan los cantaros
y la miel empieza su fermentacion por la humedad, es una propiedad
positiva aumenta su capacidad antioxidante y posiblemente su potencial
medicinal, ya que los almacenes estan hechos de cerumen (cera y
propéleo) son suaves, ahi se termina de transformarse en miel. Los
principales componentes de la miel son: el agua, los azucares
(principalmente glucosa, fructosa y sacarosa), también tiene minerales,
sustancias nitrogenadas, ademas enzimas, fitonutrientes y vitaminas. La

composicion quimica y el color de la miel depende mucho de la
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variedad de flores visitadas por las abejas, sabor y composicion puede
variar segun las condiciones geograficas. La miel de la (Apis melifera)
y de una abeja que no tiene aguijon es muy diferente ya que la abeja
que no posee aguijon tiene mayor acidez y mayor cantidad de agua,
ademas menos diastasa (enzima) de origen vegetal constituido de
azucares diferentes y hacen que sean mas liquidas que la miel de abejas

meliferas. 19

2.2.3.2 Carbohidratos

Principal componente de la miel, sus principales azucares son los
monosacaridos fructosa y glucosa que representan un 85 % de sus
solidos, la miel es una solucion altamente concentrada en azicar y agua.

(13)

2.2.3.3 Agua

La miel que esta formada tiene un contenido de humedad debajo de
18.5% y cuando se sobrepasa ese nivel es capaz de fermentar, posee

acides libre, maltosa y nitrogeno. (13

2.2.3.4 Proteinas y aminoacidos

Contiene aproximadamente proteinas 0.5%, mayormente enzimas y
aminoacidos estos son el reflejo del nitrogeno siendo inestable y no
supera el 0.04%, dentro del 40 — 80% del nitrogeno total de la miel de
abeja es proteina. Las proteinas se encuentran en reducidas cantidades
(0.38% mas o menos) donde se identifican enzimas como la invertasa,
también la amilasa y glucosidasa ademas de los aminoacidos la prolina,

lisina, 4cido glutamico, acido aspartico. (13

2.2.3.5 Vitaminas y minerales

La miel de abeja tiene vitaminas C, Bl, B2, Niacina, también
encontramos Riboflavina, Acido pantoténico, también Tiamina y
Piridoxina ademas acido ascorbico. Su contenido de mineral es variable

de 0.02 a 1.0% en mayor cantidad potasio, luego sodio y calcio, los
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menos abundantes hierro, manganeso, cobre, cloro, fosforo, azufre y

silice. (13

2.2.3.6 Enzimas

Afadidas principalmente por la abeja y algunas por las arboles, las
abejas incorporan enzimas para conseguir la transformacion del néctar
de las flores a miel de abeja. La enzima mas importante de la miel es a-

glucosidasa responsable de los cambios que le ocurren a la miel. (1)

2.2.3.7 Calorias de la miel de abeja

Nos proporcionan alrededor de 326 calorias por cadal00 gramos de

miel que se ingiera. ('3

2.2.4 El propdleo

Este producto depende de la composicion, forma de colecta y geografia. La
densidad del propdleo es de 1.110 a 1.114 kg/m3, presentan un aspecto duro
y quebradizo cuando la temperatura es 4°C. Entre 25 y 45°C su textura es
suave, flexible y pegajoso, liquido a 60 a 70° C, el punto de fusion en algunos
casos es 64°C. El producto presenta solubilidad en amplia variedad de
solventes desde polaridades bajas a elevadas, el aroma, color y sabor es

caracteristico del origen botanico. 19

2.2.4.1 Propiedades fisicas y quimicas

Es un material resinoso y balsamico colectado y procesado por las
abejas que las colectan las resinas en las cortezas de arboles y yemas
florales, a estas las abejas incorporan enzimas de su sistema digestivo
ademas balsamos vegetales, ceras ademas aceites esenciales y polen.
Las abejas utilizan el propdleo para sellar aberturas, protegen los nidos
de la humedad también de agentes patdogenos. Algunos estudios en
Brasil identificaron 50 compuestos quimicos terpenoides y fenoles, la
composicion quimica y consistencia del propoleo varia seglin especies
vegetales de la geografia y seglin la especie de abeja, dependiendo del

lugar varia de 50 a 55% de resinas y balsamos, de 30 a 40% cera de
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abeja, de 5 a 10% son aceites esenciales o volatiles, 5% polen y el otro
5% materiales diversos que pueden ser organicos y minerales, en la
actividad biologica y en el metabolismo celular destacan los
flavonoides tales como las (flavonas, isoflavonas, flavononas), asi
como acidos aromaticos, esteres (acido cafeico, cindmico y entre otros),
también encontramos aldehidos aromaticos (vainillina e isovainillina),
cetonas, agliconas, hidrocarburos, alcoholes, terpenos, la provitamina
A, vitamina B3, la vitamina Bs o nicotinamida. Muchos estudios
confirman un elevado efecto antimicrobiana frente a patégenos como
(Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Pseudomona aureginosa y
Candida albicans). 10

Estudios de los componentes del propdleo reportan hasta 350
compuestos distintos en los propoleos de diferentes entornos
geograficos del mundo, los compuestos pueden ser agrupados hasta en
diez categorias. El primer grupo corresponde a moléculas estructurales
de acidos alifaticos y sus esteres (ceras de abeja, exudaciones de las
plantas). En el segundo grupo aparecen los compuestos con actividad
antifingica y antibacteriana (acido cinamico, el cafeato de prenilo). En
el tercer y cuarto grupo de principios activos estan le metabolismo de
la abeja y de las plantas (hidroquinonas, alcohol bencilico, alcohol
fenetilico, alcohol cinamico, los a y B derivados del glicerofosfato y
vainillina). En el sexto grupo de compuestos presentes en los propoleos
(flavonoides). En el séptimo y octavo grupo los componentes presentes
en las matrices de los propdleos (monoésteres de acidos céreos, éster de
colesterol, palmitato de miricilo, pentacosano, heptacosano,
nonacosano, heptriacontano, hidrocarburos). En el noveno y décimo
grupo sobre los que se estructuran la mayoria de los grupos (cetonas,
terpenoides como el cimeno, limoneno) y en el décimo grupo (A,

Nicotinamida, complejo B, lactonas, polisacéaridos, aminoacidos). (%)

2.2.5 Anatomia de la abeja

2.2.5.1 La cabeza
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En la cabeza se encuentran las antenas que cumplen funciones
sensoriales tales como el tacto y el olfato, estos 6rganos perciben
sustancias quimicas (aromas) a mucha distancia aromas de floracion,
feromonas, presencia de predadores, etc. Usan las antenas para tocar y
oler. Los ojos compuestos son dos estructuras situadas en la parte
superior y lateral de la cabeza del insecto, es muy parecido al ojo
humano solo que no ve el color rojo, ella observa el negro en vez del
color rojo, también ve la luz ultra violeta. La abeja posee tres ojos
simples u ocelos situados en la parte superior de la cabeza, entre los
ojos compuestos, son estructuras fotoreceptoras, funcionan como
organos de vision sirve para detectar la presencia, direccion e intensidad
de la luz, util para las trayectorias de vuelo, también se encuentran dos
mandibulas a los lados de la boca, utilizadas para labrarla cera, comer
polen y para morder, agarrar o moldear, ademas se localiza la trompa o
proboscide que forma parte del aparato succionador y del sistema

digestivo de la abeja junto con las glandulas salivares del insecto. ©

2.2.5.2 El torax

En el torax se encuentran tres pares de patas y dos pares de alas, ademas
en las tibias de las patas traseras de los insectos se encuentran las
corbiculas, rodeada de pelos sirve para cargar el polen, ceras o resinas

y también estan los espiraculos, orificios del sistema respiratorio. )

2.2.5.3 El abdomen

Internamente formado por el buche melario, conectados con el es6fago
que es una cavidad para el transporte de agua, néctar y otros jarabes ahi
incorporan las enzimas salivales y luego son regurgitados por las abejas
en las colmenas, también el proventriculo donde se produce la digestion
y absorcion de los alimentos, también los tibulos Malpighi sirve para
depurar parecido a los rifiones, ademas encontramos las glandulas
cereras, productora de cera y glandulas productoras de feromonas y
aparato reproductor en los sexuados testiculos para los machos, ovario

solo en reinas y atrofiado en las obreras. El sistema circulatorio y
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hemolinfa, y el sistema respiratorio con espiraculos que conectan las

traqueas abdominales. ©)

2.3 Formulacion de hipotesis (No aplica)

2.3.1 Hipotesis general (No aplica)

2.3.2 Hipotesis especificas (No aplica)

CAPITULO III: METODOLOGIA

3.1 Método de investigacion

Hipotético deductivo: Se observaran los analisis que se realizaran a la miel y el
propoleo de la abeja nativa sin aguijon y los productos Marshmello, Caramelo y

Granola a partir de premisas teoricas.

3.2 Enfoque investigativo

Cuantitativo: Se recopilaran los analisis de la miel y le propdleo de la abeja nativa
sin aguijon, que se estudiardn para conocer ciertos aspectos de interés, para la

elaboracion de nuestros productos.

3.3 Tipo de investigacion

Descriptiva

3.4 Diseio de investigacion

No experimental

3.5 Poblacion, muestra y muestreo

3.5.1 Poblaciéon
3.5.1.1 Poblacion 1

Esta constituida por toda la miel producida por la abeja nativa sin
aguijon (Trigona angustula), recolectada en el caserio La Laguna

ubicada en el Nororiente del Per en la region de Cajamarca
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Provincia de Jaén distrito de Las Pirias, con una altitud de 1555 (m
s. n. m.) y Latitud de 5° 37' 38" durante el afio 2022.
3.5.1.2 Poblacion 2

Esta constituido por todo el propdleo producido por la abeja nativa
sin aguijon (Trigona angustula), recolectada en el caserio La Laguna
ubicada en el Nororiente del Peru en la region de Cajamarca
Provincia de Jaén distrito de Las Pirias, con una altitud de 1555 (m

s. n. m.) y Latitud de 5° 37' 38" durante el afio 2022.

3.5.1.3 Poblacién 3

Esta constituido por los consumidores (panelistas) de los productos
realizados como Marshmello, Caramelo y Granola, en base a miel y

propoleo de la abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula).

3.5.2 Muestra

3.5.2.1 Muestra 1

Se obtuvieron de tres lugares diferentes la cantidad de 150 mL de
miel de abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula) por cada
colmena, del caserio La Laguna ubicada en el Nororiente del Pert en
la region de Cajamarca Provincia de Jaén distrito de Las Pirias, con
una altitud de 1555 (m s. n. m.) y Latitud de 5° 37' 38" durante el afio
2022.

3.5.2.2 Muestra 2

Se obtuvieron de tres lugares diferentes la cantidad de 50 gr. de
propodleo de abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula) por cada
colmena, del caserio La Laguna ubicada en el Nororiente del Pert en
la region de Cajamarca Provincia de Jaén distrito de Las Pirias, con
una altitud de 1555 (m s. n. m.) y Latitud de 5° 37' 38" durante el afio
2022.

3.5.2.3 Muestra 3
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Fueron 45 consumidores (panelistas) de Marshmello, Caramelo y
Granola en base a miel y propoleo de la abeja nativa sin aguijon

(Trigona angustula).

3.5.3 Muestreo

La miel y el propoleo se recolectara por un apicultor de tres colmenas
diferentes y de tres lugares diferentes del caserio La Laguna ubicada en
el Nororiente del Perti en la region de Cajamarca Provincia de Jaén
distrito de Las Pirias, con una altitud de 1555 (m s. n. m.) y Latitud de 5°
37" 38" Sur, luego se trasladara a la ciudad de Lima en sus respectivos
envases y se llevara al laboratorio Cerper del Peru para los respectivos
analisis Fisico Quimico de la miel y el prop6leo, también para los analisis
de metales en propdleo por Plasma de Acoplamiento Inductivo y
Absorcion Atomica, ademas de esto se eligieron a 45 panelitas mediante
un muestreo no probabilistico (muestreo por conveniencia) para degustar
el Marshmello, Caramelo y Granola en base a miel y propoleo de la abeja

nativa sin aguijon (Trigona angustula).

3.6 Variables y operacionalizacion

3.6.1

Variables

3.6.1.1 Variable 1

Caracterizacion fisicoquimica de la Miel y el Propdleo de la Abeja

Nativa sin aguijon (Trigona angustula).

3.6.1.2 Variable 2

Productos elaborados en base a Miel y el Propdleo de la abeja nativa
sin aguijon, como Marshmello, Caramelo y Granola, y con agregado

de productos naturales.
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Tabla 1. Variables y Operacionalizacion “Caracterizacion Fisicoquimica de la miel y propdleo de la abeja nativa sin aguijon (7Trigona angustula) y

elaboracion de Granola, Caramelo y Marshmello. Lima. 2022.”

Variables Definicion Dimensiones Indicadores Escala de medicion Escala Valorativa
Operacional (Niveles o rangos)
Vi La Miel y el Analisis Proteina Método de combustion de proteina cruda 02-2%
Caracterizac Propoleo  son | Fisicoquimico de la Humedad NTP. Determinacién del contenido de humedad Maximo 23 %
ion unos productos Miel de la abeja Ceniza NTP. Determinacion del contenido de ias minerales (cenizas) Maximo 0.6 %

fisicoquimic

elaborados por

Nativa sin Aguijon

Aziicares reductores

NTP. Determinacion del contenido de aziicar reductor

Minimo 65 %

adela M‘f’l y | las = Abejas | (Trigona angustula) Hidroximetilfurfural NTP. Determinacién de Hidroximetilfurfural Maximo 80 mg/kg de origen tropical
el Propolc.o Nat%.vvas sin pH (a25°C) Electrometria - Alimentos Acidificados pH entre 2,59-3,22
?\lcatilja Ab(s:-ili 25"‘; -;)Te’stas por Analisis Ceniza NTP. Determinacion del contenido de sustancias minerales (cenizas) Maiximo de 5 %
aguijon sustancias g;?;zg’(‘:“&lecola abgje; Humedad AOAC Solido en agua Maximo de 10 %
(Trigona nutritivas Y| Nativa sin Aguijon H (a 25°C) Electrometria - Alimentos Acidificados H promedio de 5.11
angustula). organicas  que (Trigona 1) P 3 > prp i
lS)‘m i muy Metales Espectrometria de emision atdmica de plasma acoplado inductivamente LCM (Limite de cuantificacion del método)
eneticiosas Anélisis de Azicares Fructosa (35-40 g/100 )
para  nuestro | [ndividuales y Totales Glucosa (30-35 g/100 g)
cucqt)o ud Y | de la Miel de Abeja Lactosa Cromatografia Liquida en Alta Resolucién — HPLC (Método de Cromatografia Liquida) (0.1-16.0 g/100g)
nuestra salud. Nativa sin  Aguijon Maltosa 7.3 g/100
(Trigona angustula) Sacarosa ((s_logé/loogg))
Azicares totales Maximo 5 % LCM (Limite de cuantificacion del método)
V2 Estos productos Elaboracion del Componentes para la . Gelificante
Productos son elaborados | Marshmello, elaboracion del Marshmello. . Edulcorante
elaboraﬁios en bayse aMiel y Caramelo y Granola Componentes para m . Coyscrvador . Peso (g)
en base a [ Propdleo de la — . Acidulante . Volumen (mL)
Miel y el | Abeja Nativa claboracion del Caramelo. . Saborizante . Unidades
Propoleo de | sin aguijon, y Componentes para la | o Colorante . Temperatura (°C)
la abeja | agregado  de elaboracion de la Granola. . Vehiculo (agua - zumo)
nativa  sin productos - -
aguijon, naturales  del Proccso” de | Diagrama de flujo del proceso . Pesado - Pesar
como pais para produccion del de Marshmello. . Mezclado — Mezclar
Marshmello, generar Marshmello, Diagrama de flujo del proceso . Coccion ® Peso (g)
Caramelo y | golosinas Caramelo y Granola. de Caramelo. . Molde y corte — Moldear y cortar . Temperatura (°C)
Granola, y | agradables pero Diagrama de flujo del proceso * Horneado - Hornear ¢ Tiempo (min)
con beneficioso de la Granola. . Enfriamiento — Enfriar
agregado de para la nuestro . Almacenamiento - Al
productos cuerpo Analisis  sensoriales Opinion general . Opinion general — Sabor
naturales. nuestra salud. de Marshmello, Sabor o Me gusta muchisimo o 9
Caramelo y Granola o Me gusta mucho o 8
con el consentimiento Dulzor o Me ﬁsta o 7
informado de los Sabor de miel y propdleo o Me gusta poco ° 6
panelistas. Toxt o Ni me gusta ni me disgusta o 5
extura o Me disgusta poco o 4
o Me disgusta o 3
o Me disgusta mucho o 2
o Me disgusta muchisimo) o 1
. Dulzor sabor de Miel y Propéleo, Textura
o Mucho mas dulce de lo que me gustaba o 5
o Mas dulce de lo que me gustaba o 4
o Justo como me gustaba ° 3
o Menos dulce de lo que me gustaba o 2
o Mucho menos dulce de lo que me gustaba o 1

Fuente: Elaboracion propia

20




3.7 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

3.7.1 Técnica

3.7.1.1 Analisis Fisico Quimico de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon

3.7.1.1.1

3.7.1.1.2

3.7.1.1.3

3.7.1.1.4

3.7.1.1.5

3.7.1.1.6

Proteina (N x 6.25) (AACC 46-30.01, 2009 Crude
Protein- Combustion Method).

Humedad (NTP 209.171.1999 Miel. Determinacion del

contenido de humedad).

Ceniza (NTP 209.175.1999 Miel. Determinacion del

contenido de Sustancias Minerales).

Azucares reductores (NTP  209.172.1999  Miel.

Determinacion del Contenido de Azticar Reductor).

Hidroximetilfurfural ~ (NTP  209.176.1999  Miel.
Determinacion de  Hidroximetilfurfural. Método

Espectofotométrico).

Ph (a 25°C) (AOAC 981.12, c42, 21st Ed. 2019. pH of
Acidified Foods).

3.7.1.2 Analisis de Cromatografia — HPLC de la Abeja Nativa sin Aguijon.

3.7.1.2.1

Fructosa, Glucosa, Lactosa, Maltosa, Sacarosa, Azlicares

totales.
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Grafico 1. Analisis Fisico Quimico de Miel de Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona
angustula)

Miel de abeja nativa sin
aguijon (Trigona angustula)

Andlisis Fisico Quimico

Proteina Humedad Aziicares

reductores

Hidroximetil
furfural

Metodologia Metodologia

Metodologia

Metodologia

AACC 46-
30.01

NTP 209.171

NTP 209.175 NTP 209.176

PH

Ceniza

Metodologia

Metodologia

AOAC
981.12

NTP 209.175

Analisis Cromatografia - HPLC

Azicares individuales y
totales

Fructosa, Glucosa, Lactosa,
Maltosa, Sacarosa

Metodologia

AOAC 977.20

Fuente: Elaboracion propia
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3.7.1.3 Analisis Fisico Quimico del propoleo de la abeja nativa sin aguijon

3.7.1.1.1

3.7.1.1.2

3.7.1.3.1 Ceniza (Norma Técnica Peruana 209.175:1999 (revisada
el 2019) Miel. Determinacion del contenido de sustancias

minerales (cenizas)).

3.7.1.3.2 Humedad (AOAC 920.193, cl1. 21 st 2019 Solid in

water).

Ph (a 25°C) (AOAC 981.12, c42, 21st Ed. 2019. pH of Acidified
Foods).

Analisis de metales por ICP-Absorcion Atomica del propdleo de la
abeja nativa sin aguijon (EPA Method 200.7:1994. Inductively
Coupled Plasma Atomic Emision Spectrometric Method for trace

Element Analysis of Water and Wastes).

23



Grifico 2. Analisis Fisico Quimico del Propdleo de Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona
angustula)

Propodleo de abeja nativa sin aguijon
(Trigona angustula)

Analisis Fisico Quimico

Humedad
Metodologia

AOAC
920.193

Ceniza

PH

Metodologia

Metodologia

NTP 209.175

AOAC
981.12

Analisis ICP —
Absorcion Atomica

Alumino, Antimonio, Azufre,
Bario, Berilio, Bismuto, Boro,
Cadmio, Calcio, Cerio, Cobalto,
Cobre, Cromo, Dioxido de Silicio,
Estaiio, Estroncio, Fosforo, Galio,
Hierro, Indio, Litio, Magnesio, Arsénico, Mercurio

Manganeso, Molibdeno, Niquel,

Plata, Plomo, Potasio, Selenio, Metodologia
Silicio, Sodio, Talio, Titanio,

Uranio, Vanadio, Wolframio,

NOM-117-SSA1
Zinc, Zirconio.
Metodologia

EPA 200.7

Fuente: Elaboracion propia

3.7.2  Descripcion

3.7.2.1 Analisis Fisico Quimico de la miel de abeja nativa sin aguijon

3.7.2.1.1 Proteina: AACC 46-30.01. Crude Protein — Combustion Method.
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Grafico 3. Analisis de la Proteina de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona

La muestra se quema
completamente a alta
temperatura en presencia
de O, puro (99.9%).

e

angustula)

Los productos de
combustion son H,0,
CO,, NO,, N,.

El N, resultante se pasa
a un detector de
conductividad  térmica,
donde se cuantifica
utilizando helio como

-

[El vapor de agua, eD
oxigeno y el CO, se
eliminan de la corriente
de gas resultante
mediante una serie de
enfriadores

termoeléctricos y

absorbentes quimicos.
\. d J

"

El NOy se reduce al N,
cuando se pasa a través
de una columna caliente
llena de cobre.

gas portador.

Fuente: Elaboracion propia

3.7.2.1.2 Humedad: Norma Técnica Peruana 209.171:1999 (revisada el 2019)

Miel. Determinacion del contenido de humedad. Se basa en el Método

refractométrico de Chataway (1932), revisado por Wedmore (1955).

Grafico 4. Analisis de la Humedad de 1a Miel de Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona

angustula)

4 )

Si la muestra esta libre de granulos
mezclar perfectamente removiendo o
agitando.

e )

patron de 20° C.
-

Determinacion del indice de

refraccion

Utilizando un  refractometro a
temperatura constante, proxima a 20
°C. convertir la lectura en contenido
de humedad por ciento m/m). si la
detreminacion se hace a una
temperatura que no sea 20 °C ,
convertir la lectura en temperatura

Fuente: Elaboracion propia
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3.7.2.1.3 Ceniza: Norma Técnica Peruana 209.175:1999 (revisada el 2019)

Miel. Determinacion del contenido de sustancias minerales (cenizas).

Grifico 5. Analisis de la Ceniza de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon (7rigona

4 )

Si la muestra esta libre de granulos
mezclar perefectamente removiendo o
agitando.

angustula)

La miel (5g - 10g) se pesa
exactamente y se coloca en una
capsula de platino o de silice
calcinada, previamente pesada y se
calienta suavemente en una plancha de
calentamiento hasta que la muestra se

ennegrezca y seque, y no exista
peligro de pérdidas por formacion de
espuma y rebosamiento.

. J

. J

Fuente: Elaboracion propia

3.7.2.1.4 Azucares reductores: Norma Técnica Peruana 209.172:1999 (revisada
el 2019) Miel. Determinacion del contenido de aztcar reductor. Este
método es una modificacion del Método Lane y Eynon (1923), que
consiste en reducir la modificacion de Soxhlet de la solucion de
Fehling titulandola, en punto de ebulliciéon, como una solucion de los

azucares reductores de la miel, utilizando azdcar reductor como

indicador interno.
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Grafico 6. Analisis de los Azlicares Reductores de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon

(‘Modificacién de Soxhlet de
la solucién Fehling.

Soluciéon A: Se disolvera
69.28 g de sulfato clprico
pentahidrato (CuSO,. 5H,0:
pm= 249,71) en agua
destilada hasta obtener un
\litro de solucién.

("Solucién B: Se disolvera 346
g de tartrato sodico-potasico
(C4H,KNaO,.4H,0:pm=282,
23) y 100 g de hidroxido de
sodio (NaOH) en agua
destilada hasta obetener 1 L
y filtrar la  solucién

\ preparada.

Solucion patréon de azicar
invertido (acuosa, 10g/L)

Pesar exactamente 9.5 g de
sacarosa pura, afladir 5 mL de
acido clorhidrico (HCL puro al
36.5 por ciento p/p, aprox.) y
disolver en agua hasta obtener
unos 100 ML; diluir después
hasta obtener 1L.

(Trigona angustula)

Tomar una muestra de unos 25 g (P,) de )
miel homogeneizada, pesarla

exactamente y colocarla en un matraz

Pesaremos 2 g (P,) de la muestra de

volumétrico de 100 mL; anadir 5 mL de
crema de alimina diluir en agua a 20° C
hasta volumen vy filtrar. Diluir 10 mL de
esta solucion en agua en agua destilada
hasta obetener 500 mL(solucion diluida

miel homogeneizada disolver en
agua destilada y diluir en un matraz
volumétrico hasta obtener 200 mL
de solucion (solucion miel).

de miel). )

(Crema de Alimina N

Afiadir hidréxido amoénico
removiendo constantemenete
hasta obetener una solucién
alcalina que reaccione con
papel tornasol dejar que el
precipitado  sediemnete, y
lavar por decantacion con
agua, tratada con solucion de
\ cloruro de bario.

eutralizar un volumen
apropiado de esta solucion
con hidroxido de sodio 1N
(40 g/L) diluir hasta
obtener la concentracion
necesaria (2 g/L) para la
normalizacion.

Fuente: Elaboracion propia

1

Diluir 50 mL de la solucion de
miel en agua hasta obtener 100
mL (solucién diluida de miel)

Normalizar la solucién A modificada
de Fehling, de forma que 5 mL
exactamente, (transvasar con pipeta),
mezclados con 5 mL aprox. de la
solucion B de Fehling, reaccionen
completamente con 0,050 de azicar
invertido (2g/L)

3.7.2.1.5 Hidroximetilfurfural: Norma Técnica Peruana 209.176:1999 (revisada

el 2019) Miel. Determinacion de Hidroximetilfurfural. Método

espectrofotométrico.
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Grafico 7. Analisis del Hidroximetilfurfural de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon

( )

Espectrofotometro: UV
para medir A
(absorbancia) a 284
y336 nm.

\. J

(Solucion ~ Carrez )
Disolver 15 g de K, Fe
(CN), .3 H,0 (Potasio
hexacianoferrato(II)

thihidrato) y diluir a
\ 100 mL con agua. y

(Solucion  Carrez  1I:)

(Trigona angustula)

Afadir 0.50 mL de la)

Vs

solucion  Carrez 1,

mezclar, afiadir 0.50 mL
de la soluciéon Carrez 1,
mezclar y diluir a
volumen con agua. )

Pesar aprox. 5 g de miel )
en vaso de precipitacion
y transferir, con un total
de aprox. 25 mL de agua,
a un matraz volumétrico
de 50 mL. )

(Solucion de bisulfito de)

Disolver 30 g de Zn

sodio (NaHSO3) 2,20 %

(CH5C00), .2H,0
(Cinc acetato dihidrato)
y diluir a 100 mL con

\agua. y,

Fuente: Elaboracion propia

. Disolver 0.20 g de
NaHSO3 (grado técnico
es satisfactorio) y diluir a

\ 100 mL con agua. Y,

|\

papel, descartando los

N

Filtrar a través de

primeros 10 mL del
filtrado.

J/

(Pipear >

mL  del
filtrado en dos tubos de
prueba 18 mm x 150
mm. Afadir 5,0 mL de
agua a un tubo
(muestra) y 5,0 mL de
la solucién bisulfito de

.

\sodio al otro J
(Mezclar  bien  y)

detreminar la A de la
muestra con el de
referencia 284 nm y
336 nm en las celdas
de 1 cm. )

3.7.2.1.6 PH: AOAC 981.12, c42, 21st Ed. 2019. pH of Acidified Foods.

Grifico 8. Analisis de PH de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula)

4 )

Para medir el pH se
uso un potenciémetro
pH TESTR 10,20,30
10 BNC Spear.

-

=

Fuente: Elaboracion propia

- D

Para realizar este
analsis se pesaron 10
g de cada muestra en
una balanza analitica
Adventure OAHUS
AXZZY/E y 90 ml de
agua destilada.

-

/
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Se puso cada muestra
en deposito y se
aplico poco a poco los
90 ml de agua hasta
conseguir una
solucion homogénea,
con 50 ml de esta
solucion se procedio a

\medir el pH. )




3.7.2.2 Analisis de Cromatografia — HPLC de la abeja nativa sin aguijon

3.7.2.2.1 Fructosa, Glucosa, Lactosa, Maltosa, Sacarosa, Azlcares totales:

AOAC 977.20, c44, 21 st Ed. 2019. Separation of Sugars in Honey.

Grafico 9. Analisis de Fructosa, Glucosa, Lactosa, Maltosa, Sacarosa y Azucares
Totales de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula)

Se prepara disolviendo 5.000
gramos de miel en 25 ml de
agua y se lleva a 50 ml con
acetonitrilo.

||

Columna: Cy4
Solvente: acetonitrilo/agua (83+17)

Detector: indice de
refraccion

Flujo de 1 ml/min
Temperatura 23°C (73,4) °F

EL volumen de inyeccion es
de 10 pl. Se aplican las
condiciones establecids de la
norma DIN.

i

3,804 g de fructosa
3,010 g de glucosa
0,602 g de sacarosa

Los azlicares se disuelven en
50 ml de agua y se llevan a
100 ml con acetronilo.

Las soluciones estandar de
cada uno de los azucares se

preparan a partir de:

Fuente: Elaboracion propia

Inyectando 10 pl de muestra
en una columna de amino,
con una mezcla de agua /
acetronitilo  (20:80) como
solvente a una velocidad de
flujo igual a 1,3 ml/min. y 30
°C (86 °F).

Se pueden obtener una serie
de picos correspondientes a
fructosa, glucosa, sacarosa,

turanosa, maltosa,
trehalosa, isomaltosa,
erlosa, melezitosa y
maltotriosa.

3.7.2.3 Analisis Fisico Quimico del Propoleo de la Abeja Nativa Sin Aguijon

3.7.2.3.1 Ceniza: Norma Técnica Peruana 209.175:1999 (revisada el 2019)

Miel. Determinacion del contenido de sustancias minerales (cenizas).

29



Grafico 10. Analisis de la Ceniza del Propoleo de Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona

Si la muestra esta libre de granulos
mezclar perefectamente removiendo o
agitando.

4 )

/La miel (5g - 10g) se pesa\
exactamente y se coloca en una
capsula de platino o de silice
calcinada, previamente pesada y se
calienta suavemente en una plancha de
calentamiento hasta que la muestra se

\-

ennegrezca y seque, y no exista
peligro de pérdidas por formacion de
espuma y rebosamiento )

J \-

Fuente: Elaboracion propia

3.7.2.3.2 Humedad (AOAC 920.193, c11. 21 st 2019 Solid in water).

Grafico 11. Analisis de la Humedad del Propoleo de Abeja Nativa sin Aguijon
(Trigona angustula)

En un crisol previamente
pesado se introduce 3.0
g de propoleo.

Se coloca en la estufa a
90°C durante 80 minutos

se transfiere a un frasco
desecador, hasta
temperatura ambiente

Se pesay se otiene la
equivalencia.

Fuente: Elaboracion propia

3.7.2.3.3 PH (a 25°C): AOAC 981.12, c42, 21st Ed. 2019. pH of Acidified
Foods.
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Grafico 12. Analisis del pH del Propoleo de Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona

4 )

Para medir el pH se uso
un potenciometro pH

TESTR 10,20,30 10
BNC Spear.
. J

0

Fuente: Elaboracion propia

angustula)

4 \
Para realizar este
analisis se pesaron 10 g
de cada muestra en un
abalanza analitica
Adventure OAHUS
AXZZY/E y 90 ml de
agua destilada.

. J

0

[Se tritur6 cada muestra
en un mortero y se
aplico poco a poco los
90 ml de agua hasta
conseguir una solucion
homogénea, con 50 ml
de esta solucion se
procedié a medir el pH.

3.7.2.4 Analisis de metales por ICP-Absorcion Atomica del Propodleo de la abeja
nativa sin aguijon (EPA Method 200.7:1994. Inductively Coupled Plasma

Atomic Emision Spectrometric Method for trace Element Analysis of Water

and Wastes).

Griafico

13. Analisis de Metales por Absorcion Atomica - Plasma Acoplado

Inductivamente (ICP-AA) del Propdleo de Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula)

(Para andlisis directo)
(muestras con < 1 NTU),
diluir en un volumen
adecuado y conservar
muestras a un pH < 2
\.con HNO3 ultrapuro. )

(Optimice el instrumento )
usando la solucion de
plasma, permitir 15-30
minutos para el plasma
para estabilizar al medio

\ @mbiente )

(‘Calibre el instrumento )
utilizando un blanco vy
un patron de
calibracion. Ejecute la
verificacion de

\ _rendimiento. )

Fuente: Elaboracion propia

e ~
Blanco de reactivo de

laboratorio  (LRB) —
Analizar uno cada 20
muestras Debe estar por

debajo de MDL.
\. J

(‘Iniciar la demostracion
inicial de desempefio.
Limite de deteccién del
instrumento y método,
muestra de control de
\ .calidad y el rango lineal. )

s ~
Analizar la verificacion

de interferencia
espectral. Esto debe
repetirse
periddicamente.

\ y,
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( )

Blanco enriquecido en
laboratorio analice uno

con cada lote de
muestra.
\ y,
(Afiadir 10% de la)

muestra antes de su
preparcion verificar 70-
130% recuperacion la
concentracion debe ser

> 30% )

e ™
Los materiales de
refrencia deben

ejecutarse cuando esten
disponibles.

. J




3.7.2.4.1 Mercurio y Arsénico: Norma Oficial Mexicana NOM-117-SSA1-

1994, Bienes y Servicios. Método de prueba para la determinacion de

Cadmio, Arsénico, Plomo, Estafio, Cobre, Fierro, Zinc y Mercurio en

Alimentos, agua potable y agua purificada por Espectrometria de

Absorcion Atomica. El método de absorcion atdmica se basa en hacer

pasar un haz de luz monocromatica de una frecuencia tal que puede ser

absorbido por el analito que se encuentra presente en forma de vapor

atomico. La medida de la intensidad luminosa antes y después de su

paso por el vapor atdmico permite determinar el porciento de

absorcion. La cantidad de absorcion aumenta con la concentracion de

los atomos en el medio absorbente, es decir, la medida de la absorcion

aumenta con la concentracion del elemento en la muestra, ya sea que

esté en su condicion original o sujeta a pretratamiento.

3.7.2.4.1.1 Mercurio

Grifico 14. Analisis de Mercurio por Absorcion Atdmica - Plasma Acoplado
Inductivamente (ICP-AA) en Propdleo de Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula)

a )

Digestion por via humedas
para la detreminacion de Hg
(Mercurio)

T
-
Pesar con precision de = 0.1
mg. la cantidad apropiada de
muestra, dependiendo el tipo
de ésta, en un matraz de
digestion y adicionar perlas
de ebullicion.

T
.

(Conectar el matraz al sistema

4 )

Enfriar

J

i

Calentar y agregar mas acido
nitrico gota a agota sobre las
paredes del recipiente. hasta
que el color obscuro de la
solucion desaparezca.

\ J

~N

~

de reflujo y agragar poco a

Dejar enfriar y agregar una

poco la cantidad necesaria de
acido nitrico concetrado y
calentar durante media hora
o hasta que no se observen

\ cambios en la digestion. )

mezcla de acido nitrico y
acido sulfurico concentrados
(1+1).

(& J

Fuente: Elaboracion propia
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Si existe grasa o cera filtrar
la solucién.

|

Correr un blanco de reactivos
y muestra fortificada para
cada serie de digestion.

J

~N

G J

|

Leer en el aparato de
eleccion (espectrometro de
absorcion atomica de vapor
frio)

~

8 J




3.7.2.4.1.2 Arsénico

Grafico 15. Analisis de Arsénico por Absorcion Atdémica - Plasma Acoplado
Inductivamente (ICP-AA) en Propdleo de Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula)

( N
Digestion para la
determinacion de As

(Arsénico) por via humeda.

( )

Con una pipeta tomar una
alicuota de la solucion de
muestra digerida y colocarla
en un crisol Vycor o vaso de
precipitados.

\. J

( )

( \
Enfriar y disolver el residuo

r a

en 20 ml de 4acido

Deja reposar por un mayor a

clorhidrico 8 M. Aifadir 0,1
ml de yoduro de potasio al
20% p/v para reducir el As
(V) a As (III).

T
.

(Colocar el matraz en la
mufla a 450° C para oxidar
culaquier residuo de carbén y
descomponer el exceso de
nitrato de magnesio, por un
tiempo mayor o igual a 30

\ [ninutos.

e

J/

Anadir 1 ml de solucion de

nitrato de magnesio al 7%
p/v y calentar en una parrilla
a temperatura baja, hasta
sequedad.

\. J

3.7.3 Validacion

Incremetar el calor de la
placa a un maximo de 375 °C

Fuente: Elaboracion propia

2 minutos y transferir a un
matraz y llevar el aforo con
agua.

f \

Correr un blanco de reactivos
y muestra fortificada por
cada serie de digestion.

T
-

Leer en el aparato de
eleccion (espectrometro de
absorciéon  atémica  con

adaptacion para horno de
grafito o generador de

hidruros).
. J

La Validacion del instrumento se decreté a través de juicio de expertos para

ello se solicitd la colaboracidon de los doctores acreditados en el conocimiento

de las variables y de la investigacion. Se constato que el instrumento fue

construido de la concepcion técnica desglosando en dimensiones, indicadores

e items, asi como el establecimiento del sistema de evaluacion es en base al

objetivo de la investigacion logrando comprobar lo que realmente se indicaba

en la investigacion. La validez del instrumento esta dada por el juicio de

expertos y se ratificara con la validacion de los instrumentos, que presenta

resultados favorables en el juicio de expertos.

3.7.3.1 Validadores

Dr. Juan Manuel Parrefio Tipian (Aplicable)
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Dr. / Mg. Daniel Nafiez del Pino (Aplicable)

Mg. Saenz Rivera Pedro Yvan (Aplicable)

3.7.4 Confiabilidad (No aplica)

Corral, Y. (2009) nos dice que existen instrumentos que no ameritan el calculo
de la confiabilidad, sin embargo, debe estimarse o comprobarse su validez a
través de juicio de expertos para establecer si los reactivos que los configuran
0 integran se encuentran bien redactados y miden lo que se pretende medir y
que ya se encuentra validada por su uso frecuente y no ameritan el calculo de
la confiabilidad debido a que ya se encuentra validada por el uso frecuente y
su confiabilidad se ha comprobado por sus aciertos, en otras palabras, es un

instrumento ya estandarizado.

3.8 Procesamientos y andlisis de datos

Para la satisfaccion de los objetivos general y especificos los analisis se realizaran
CERTIFICACIONES DEL PERU S.A. “CERPER” que esta especializado en
analisis y ensayos quimicos, microbioldgicos, sensoriales y biologicos dado que
laboratorios de Ambiental, Fisico Quimico, Fisico Sensorial, Microbiologia,
Toxinas e Hidrobiologia, y Molecular estan acreditados por INACAL conforme a
los requisitos de la norma NTP-ISO/IEC 17025:2017 y cuenta con técnica

analiticas avanzadas.

3.9 Aspectos éticos
En relacion con la degustacion se realizard con el consentimiento informado de los
panelistas. Se tramitara la autorizacién de la investigacion al Comité de Etica.

CAPITULO IV: PRESENTASION Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

4.1 Resultado
4.1.1 Analisis descriptivo de los resultados

El andlisis descriptivo de los resultados se realizo a través de tablas y

figuras, en donde se plasmo los resultados de los analisis de la Miel y

34



Propodleo de la abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula) a través del
Analisis Fisico Quimico y Analisis Cromatografia-HPLC en Miel de
Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula), ademds de Analisis
Fisico Quimico y Analisis de Metales por Absorcion Atdmica - Plasma
Acoplado Inductivamente (ICP-AA) en Propoleo de Abeja Nativa sin
Aguijon (Trigona angustula) que fuerdn obtenido en el Laboratorio
Cerper y la elaboracion de golosinas funcionales, mediante Diagrama

de Flujo del proceso de elaboracion.

4.1.1.1 Analisis Fisico Quimico: Miel de Abeja Nativa Sin Aguijon

(Trigona angustula).

Tabla 2. Resultados de los Analisis Fisico Quimicos de la Miel de Abeja Nativa sin
Aguijon (Trigona angustula)

Ensayos Unidad Resultados
Proteina (N x 6,25) g/100 g 0.35
Humedad g/100 g 25.8
Ceniza g/100 g 0.38
Azucares reductores g/100 g 41.02
Hidroximetilfurfural mg de HMF/100g de miel 4.73
pH (a 25°C) Unidades de pH 3.65

Fuente: Elaboracion propia

4.1.1.1.1 Proteina

El resultado de analisis de proteina en miel de abeja nativa sin aguijon
(Trigona agustula), se observd un valor de 0.35 % de proteina en
100g. de miel, este valor se encuentra dentro de los limites
establecidos ya que en lo general la miel contiene aproximadamente
0,5 % de proteinas principalmente como enzimas y aminoacidos, este

resultado se muestra en la tabla 2.

4.1.1.1.2 Humedad
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El resultado del analisis de humedad en miel de abeja nativa sin
aguijon (Trigona angustula), se observo un valor de 25.8 % de
humedad en 100g. de miel, este valor no se encuentra dentro de los
parametros establecidos por las normas técnicas de la region, este

resultado se muestra en la tabla 2.

4.1.1.1.3 Ceniza

El resultado del analisis de ceniza en miel de abeja nativa sin aguijon
(Trigona angustula), se observo un valor de 0.38 % de ceniza en 100g.
de miel, este valor se encuentra dentro los parametros establecidos por

las normas de la region, este resultado se muestra en la tabla 2.

4.1.1.1.4 Azucares reductores

El resultado del analisis de azlcares reductores en miel de abeja nativa
sin aguijon (7rigona angustula), se observo un valor de 41.02 % de
azucares reductores en 100g. de miel, este valor no se encuentra dentro
de los parametros establecidos por las normas de la region, este

resultado se muestra en la tabla 2.

4.1.1.1.5 Hidroximetilfurfural

El resultado del analisis de hidroximetilfurfural en miel de abeja nativa
sin aguijon (Trigona angustula), se observo un valor de 4.73 mg/kg de
hidroximetilfurfural en 100g. de miel, este valor se encuentra dentro
de los parametros establecidos por las normas de la region, este

resultado se muestra en la tabla 2.

4.1.1.1.6 ElpH

El resultado del analisis de pH en miel de abeja nativa sin aguijon
(Trigona angustula), se observo un valor de 3.65 unidades de pH en
miel, este valor se encuentra dentro de los parametros establecidos por

las normas de la region, este resultado se muestra en la tabla 2.
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4.1.1.1 Analisis Cromatografia- HPLC: Miel de Abeja Nativa Sin Aguijon

Tabla 3. Resultados de los Analisis de Fructosa, Glucosa, Lactosa, Maltosa, Sacarosa y

(Trigona angustula)

Azucares Totales de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula)

Ensayo LCM Unidad Resultados
Fructosa 0,70 g/100 g 20.70
Glucosa 0,70 g/100 g 17.48
Azucares Lactosa 0,70 g/100 g <0.70
individuales y
Maltosa 0,70 g/100 g <0.70
totales
Sacarosa 0,70 g/100 g 19.27
Azicares totales - g/100 g 57.45

LCM: Limite de cuantificacion del método
Fuente: Elaboracion propia

4.1.1.1.1 Fructosa

El resultado del analisis de fructosa en miel de abeja nativa sin aguijon
(Trigona angustula), se observo un valor de 20.70 % de fructosa en
100g. miel de abeja, este valor no se encuentra dentro de los
parametros establecidos por las normas de la region, este resultado se

muestra en la tabla 3.

4.1.1.1.2 Glucosa

El resultado de analisis de Glucosa en miel de abeja nativa sin aguijon
(Trigona angustula), se observo un valor de 17.48 % de glucosa en
100g. de miel de abeja, este valor se encuentra dentro de los
parametros establecidos por las normas de la region, este resultado se

muestra en la tabla 3.

4.1.1.1.3 Lactosa
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El resultado de analisis de lactosa en miel de abeja nativa sin aguijon
(Trigona angustula), se observo un valor menor a 0.70 % de lactosa
en 100g. de miel de abeja, este valor se encuentra dentro de los
parametros establecidos por las normas de la region, este resultado se

muestra en la tabla 3.

4.1.1.1.4 Maltosa

El resultado del analisis de maltosa en miel de abeja nativa sin aguijon
(Trigona angustula), se observo un valor menor a 0.70 % de maltosa
en 100g. de miel de abeja, este valor no se encuentra dentro de los
parametros establecidos por las normas de la region, este resultado se

muestra en la tabla 3.

4.1.1.1.5 Sacarosa

El resultado del analisis de maltosa en miel de abeja nativa sin aguijon
(Trigona angustula), se observo un valor de 19.27 % de sacarosa en
100g. de miel de abeja, este valor no se encuentra dentro de los
parametros establecidos por las normas de la region, este resultado se

muestra en la tabla 3.

4.1.1.1.6 Azucares totales

El resultado del analisis de azlicares totales en miel de abeja nativa sin
aguijon (Trigona angustula), se observod un valor de 57.45 % de
azucares totales en 100g. de miel de abeja, este valor no se encuentra
dentro los parametros establecidos por diferentes autores, este

resultado se muestra en la tabla 3.

4.1.1.2 Analisis Fisico Quimico: Propdleo de Abeja Nativa Sin Aguijon
(Trigona Angustula).

Tabla 4. Resultados de los Analisis Fisico Quimico del Propoleo de Abeja Nativa Sin

Aguijon (Trigona Angustula)
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Ensayos Unidad Resultados
Ceniza g/100 g 0.26
Humedad g/100 g 75.17
pH (a 25°C) Unidades de pH 5.25

4.1

Fuente: Elaboracion propia

4.1.1.2.1 Ceniza

El resultado del analisis de ceniza en propoleo de abeja nativa sin
aguijon (Trigona angustula), se observo un valor de 0.26 % de ceniza
en 100g. de propoleo de abeja, este valor se encuentra dentro los
parametros establecidos por diferentes normas de la region, este

resultado se muestra en la tabla 4.
4.1.1.2.2 Humedad

El resultado del analisis de humedad en propdleo de abeja nativa sin
aguijon (Trigona angustula), se observd un valor de 75.15 % de
humedad en 100g. de propdleo de abeja, este valor no se encuentra
dentro los parametros establecidos por diferentes normas de la region,

este resultado se muestra en la tabla 4.

41123 pH

El resultado del analisis de pH en propoleo de abeja nativa sin aguijon
(Trigona angustula), se observo un valor de 5.25 Unidades de pH en
propdleo de abeja, este valor se encuentra dentro los parametros
establecidos por diferentes autores, este resultado se muestra en la

tabla 4.

.1.3 Analisis de Metales por Absorcion Atomica - Plasma Acoplado

Inductivamente (ICP-AA) del Propoleo de Abeja Nativa sin
Aguijon (Trigona angustula)
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Tabla 5. Resultados de los Analisis de Metales por Absorcion Atéomica - Plasma
Acoplado Inductivamente (ICP-AA) del Propdleo de Abeja Nativa sin Aguijon

(Trigona angustula)

Ensayo LCM Unidad Resultados
Aluminio (Al) 0,25 mg/kg 25.39
Antimonio (Sb) 0,25 mg/kg <0.25
Azufre (S) 0,35 mg/kg 147.1
Bario (Ba) 0,25 mg/kg 1.395
Berilio (Be) 0,05 mg/kg <0.05
Bismuto (Bi) 0,25 mg/kg <0.25
Boro (B) 0,25 mg/kg 2.747
Metales por Cadmio (Cd) 0,05 mg/kg <0.05
1ce Y| calcio (Ca) 2,5 mg/kg 824,8
Absorcion
Atomica Cerio (Ce) 0,075 mg/kg <0.02
Cobalto (Co) 0,05 mg/kg <0.05
Cobre (Cu) 0,05 mg/kg 0.5036
Cromo (Cr) 0,05 mg/kg <0.05
Diéxido de Silicio (Si 0z) 0,54 mg/kg 23.0
Estaiio (Sn) 0,1 mg/kg <0.1
Estroncio (Sr) 0,05 mg/kg 4.096
Fésforo (P) 0,5 mg/kg 50.17
Galio (Ga) 0,4 mg/kg <04
Hierro (Fe) 0,2 mg/kg 41.09
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Indio (In) 0,75 mg/kg <0.75
Litio (Li) 0,15 mg/kg <0.15
Magnesio (Mg) 0,35 mg/kg 94.64
Manganeso 0,05 mg/kg 2.732
(Mmn)

Molibdeno 0,05 mg/kg <0.05
(Mo)

Niquel (Ni) 0,05 mg/kg <0.05
Plata (Ag) 0,05 mg/kg <0.05
Plomo (Pb) 0,1 mg/kg <0.1
Potasio (K) 4,5 mg/kg 494.5
Selenio (Se) 0,25 mg/kg <0.25
Silicio (Si) 0,25 mg/kg 10.733
Sodio (Na) 1,5 mg/kg 7.84
Talio (TI) 0,25 mg/kg <0.25
Titanio (Ti) 0,15 mg/kg 1.202
Uranio (U) 0,008 mg/kg <0.008
Vanadio (V) 0,05 mg/kg <0.05
Wolframio (W) 0,1 mg/kg <0.1
Zinc (Zn) 0,05 mg/kg 1.834
Zirconio (Zr) 0,05 mg/kg <0.05

LCM: Limite de cuantificaciéon del método

Fuente: Elaboracion propia

41



4.1.1.3.1

Aluminio (Al)

El resultado del analisis de aluminio en propodleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
de 25.39 mg/kg de aluminio en propdleo, con un limite de
cuantificacion de método de 0.25 mg/kg en propodleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

4.1.1.3.2 Antimonio (Sb)

4.1.1.3.3

4.1.1.34

4.1.1.3.5

4.1.1.3.6

El resultado del analisis de antimonio en propdleo de abeja
nativa sin aguijon (Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.25 mg/kg de antimonio en propoleo, con un
limite de cuantificacion de método de 0.25 mg/kg en

propoleo de abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.
Azufre (S)

El resultado del analisis de azufre en propdleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
de 147.1 mg/kg de azufre en propoleo, con un limite de
cuantificacion de método de 0.35 mg/kg en propdleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Bario (Ba)

El resultado del analisis de bario en propoleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
de 1.395 mg/kg de bario en propoleo, con un limite de
cuantificacion de método de 0.25 mg/kg en propodleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Berilio (Be)

El resultado del analisis de berilio en propoleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.05 mg/kg de berilio en propéleo, con un limite
de cuantificacion de método de 0.05 mg/kg en propoleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Bismuto (Bi)
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4.1.1.3.7

4.1.1.3.8

4.1.1.3.9

4.1.1.3.10

4.1.1.3.11

El resultado del analisis de bismuto en propdleo de abeja
nativa sin aguijon (Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.25 mg/kg de bismuto en propoleo, con un limite
de cuantificacion de método de 0.25 mg/kg en propoleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Boro (B)

El resultado del analisis de boro en propodleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
de 2.747 mg/kg de boro en propoleo, con un limite de
cuantificacion de método de 0.25 mg/kg en propodleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Cadmio (Cd)

El resultado del analisis de cadmio en propoleo de abeja
nativa sin aguijon (Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.05 mg/kg de cadmio en propoleo, con un limite
de cuantificacion de método de 0.05 mg/kg en propoleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Calcio (Ca)

El resultado del analisis de calcio en propdleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
de 824.8 mg/kg de calcio en propodleo, con un limite de
cuantificacion de método de 2.5 mg/kg en propdleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Cerio (Ce)

El resultado del analisis de cerio en propdleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.02 mg/kg de cerio en propoleo, con un limite de
cuantificacion de método de 0.075 mg/kg en propoleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Cobalto (Co)
El resultado del analisis de cobalto en propoleo de abeja

nativa sin aguijon (Trigona angustula), se observo un valor
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4.1.1.3.12

4.1.1.3.13

4.1.1.3.14

4.1.1.3.15

4.1.1.3.16

menor a 0.05 mg/kg de cobalto en propoleo, con un limite
de cuantificacion de método de 0.05 mg/kg en propdleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Cobre (Cu)

El resultado del analisis de cobre en propodleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
de 0.5036 mg/kg de cobre en propoleo, con un limite de
cuantificacion de método de 0.05 mg/kg en propodleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Cromo (Cr)

El resultado del analisis de cromo en propoleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.05 mg/kg de cromo en propdleo, con un limite
de cuantificacion de método de 0.05 mg/kg en propoleo de
abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Diéxido de Silicio (Si O2)

El resultado del analisis de didxido de silicio en propoleo
de abeja nativa sin aguijon (7rigona angustula), se observo
un valor de 23.0 mg/kg de didxido de silicio en propdleo,
con un limite de cuantificacion de método de 0.54 mg/kg

en propo6leo de abeja, este resultado se muestra en la tabla

5.

Estafio (Sn)

El resultado del analisis de Estafio en propdleo de abeja
nativa sin aguijon (Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.1 mg/kg de estafio en propdleo, con un limite de
cuantificacion de método de 0.1 mg/kg en propdleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Estroncio (Sr)
El resultado del analisis de estroncio en propoleo de abeja
nativa sin aguijon (Trigona angustula), se observo un valor

de 4.096 mg/kg de estroncio en propodleo, con un limite de
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4.1.1.3.17

4.1.1.3.18

4.1.1.3.19

4.1.1.3.20

4.1.1.3.21

cuantificacion de método de 0.05 mg/kg en propdleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Fosforo (P)

El resultado del analisis de fosforo en propoleo de abeja
nativa sin aguijon (Trigona angustula), se observo un valor
de 50.17 mg/kg de fosforo en propoleo, con un limite de
cuantificacion de método de 0.5 mg/kg en propdleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Galio (Ga)

El resultado del andlisis de galio en propdleo de abeja
nativa sin aguijon (Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.4 mg/kg de galio en propoleo, con un limite de
cuantificacion de método de 0.4 mg/kg en propdleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Hierro (Fe)

El resultado del analisis de hierro en propdleo de abeja
nativa sin aguijon (Trigona angustula), se observo un valor
de 41.09 mg/kg de hierro en propdleo, con un limite de
cuantificacion de método de 0.2 mg/kg en propdleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Indio (In)

El resultado del analisis de indio en propdleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.75 mg/kg de indio en propoleo, con un limite de
cuantificacion de método de 0.75 mg/kg en propdleo de
abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Litio (Li)

El resultado del analisis de litio en propoleo de abeja nativa
sin aguijon (Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.15 mg/kg de litio en propdleo, con un limite de
cuantificacion de método de 0.15 mg/kg en propdleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.
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4.1.1.3.22

4.1.1.3.23

4.1.1.3.24

4.1.1.3.25

4.1.1.3.26

4.1.1.3.27

Magnesio (Mg)

El resultado del analisis de magnesio en propoleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
de 94.64 mg/kg de magnesio en propoleo, con un limite de
cuantificacion de método de 0.35 mg/kg en propodleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Manganeso (Mn)

El resultado del analisis de manganeso en propoleo de
abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula), se observo
un valor de 2.732 mg/kg de manganeso en propoleo, con
un limite de cuantificaciéon de método de 0.05 mg/kg en

propdleo de abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Molibdeno (Mo)

El resultado del analisis de molibdeno en propoleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
de 0.05 mg/kg de molibdeno en propodleo, con un limite de
cuantificacion de método de 0.05 mg/kg en propodleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Niquel (Ni)

El resultado del analisis de niquel en propoleo de abeja
nativa sin aguijon (Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.05 mg/kg de niquel en propoleo, con un limite
de cuantificacion de método de 0.05 mg/kg en propoleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Plata (Ag)

El resultado del andlisis de plata en propoleo de abeja
nativa sin aguijon (Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.05 mg/kg de plata en propéleo, con un limite de
cuantificacion de método de 0.05 mg/kg en propodleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Plomo (Pb)

46



4.1.1.3.28

4.1.1.3.29

4.1.1.3.30

4.1.1.3.31

4.1.1.3.32

El resultado del analisis de plomo en propoleo de abeja
nativa sin aguijon (Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.01 mg/kg de plomo en propoleo, con un limite
de cuantificacion de método de 0.01 mg/kg en propoleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Potasio (K)

El resultado del analisis de potasio en propoleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
de 494.5 mg/kg de potasio en propoleo, con un limite de
cuantificacion de método de 4.5 mg/kg en propdleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Selenio (Se)

El resultado del anélisis de selenio en propdleo de abeja
nativa sin aguijon (Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.25 mg/kg de selenio en propdleo, con un limite
de cuantificacion de método de 0.25 mg/kg en propoleo de
abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Silicio (Si)

El resultado del analisis de silicio en propdleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
de 10.733 mg/kg de silicio en propoleo, con un limite de
cuantificacion de método de 0.25 mg/kg en propodleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Sodio (Na)

El resultado del analisis de sodio en propoleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
de 7.48 mg/kg de sodio en propodleo, con un limite de
cuantificacion de método de 1.5 mg/kg en propdleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Talio (TI)
El resultado del andlisis de talio en propdleo de abeja

nativa sin aguijon (Trigona angustula), se observo un valor
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4.1.1.3.33

4.1.1.3.34

4.1.1.3.35

4.1.1.3.36

4.1.1.3.37

menor a 0.25 mg/kg de talio en propoleo, con un limite de
cuantificacion de método de 0.25 mg/kg en propdleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Titanio (Ti)

El resultado del analisis de titanio en propdleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
de 1.202 mg/kg de titanio en propodleo, con un limite de
cuantificacion de método de 0.15 mg/kg en propodleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Uranio (U)

El resultado del analisis de uranio en propdleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.008 mg/kg de uranio en propoleo, con un limite
de cuantificacion de método de 0.008 mg/kg en propoleo

de abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Vanadio (V)

El resultado del analisis de vanadio en propdleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.05 mg/kg de vanadio en propdleo, con un limite
de cuantificacion de método de 0.05 mg/kg en propoleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Wolframio (W)

El resultado del analisis de wolframio en propoleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.1 mg/kg de wolframio en propdleo, con un
limite de cuantificacion de método de 0.1 mg/kg en

propoleo de abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Zinc (Zn)
El resultado del analisis de zinc en propodleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor

de 1.834 mg/kg de zinc en propdleo, con un limite de
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4.1.1.3.38

cuantificacion de método de 0.05 mg/kg en propdleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Zirconio (Zr)

El resultado del analisis de zirconio en propdleo de abeja
nativa sin aguijon (Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.05 mg/kg de zirconio en propdleo, con un limite
de cuantificacion de método de 0.05 mg/kg en propoleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 5.

Tabla 6. Resultados de los Analisis de Arsénico y Mercurio por Absorcion Atoémica -

Plasma Acoplado Inductivamente (ICP-AA) del Propdleo de Abeja Nativa sin Aguijon

(Trigona angustula)

Ensayo LCM Unidad Resultados
Arsénico (As) 0,06 mg/kg <0.06
Mercurio (Hg) 0,01 mg/kg <0.01

LCM: Limite de cuantificacion del método

4.1.1.3.39

4.1.1.3.40

Fuente: Elaboracion propia

Arsénico (As)

El resultado del analisis de Arsénico en propdleo de abeja
nativa sin aguijon (Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.06 mg/kg de zirconio en propdleo, con un limite
de cuantificacion de método de 0.06 mg/kg en propoleo de

abeja, este resultado se muestra en la tabla 6.

Mercurio (Hg)

El resultado del analisis de mercurio en propdleo de abeja
nativa sin aguijon (7Trigona angustula), se observo un valor
menor a 0.01 mg/kg de mercurio en propdleo, con un
limite de cuantificacion de método de 0.01 mg/kg en

propdleo de abeja, este resultado se muestra en la tabla 6.
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4.1.1.1.1 Elaboracion del Granola, Caramelo y Marshmello

Tabla 7. Componentes de productos para la elaboracion de Granola con Miel y

Propodleo de abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula)

ADITIVO PRODUCTO FUNCION
Actta dando sabor, suaviza,
Gelificante Mantequilla se crema con el azicar y se
funde rapidamente con los

productos.
Edulcorante Miel Actlia como caramelizante
Conservador Propoleo y miel Retarda el deterioro de los

alimentos

Saborizante Miel y Propdleo Sabor floral
Vehiculo Miel y Mantequilla Revestimiento de los
productos

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 8. Componentes de productos para la elaboracion de Caramelo con Miel y

Propoéleo de abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula)

ADITIVO PRODUCTO FUNCION
Gelificante Pectina Estabilidad y textura
Edulcorante Miel y azlicar invertida y blanca Actia como endulzante
Acidulante Acido citrico Regulador de acidez
Conservador Propoleo y miel Retarda el deterioro de los
alimentos
Saborizante Miel y Propdleo y zumo de maracuya Sabor floral citrico
Colorante Zumo de maracuya Tropical
Vehiculo Agua, miel y zumo de maracuyé Recubrimiento de los

productos

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 9. Componentes de productos para la elaboraciéon de Marshmello con Miel y

Propoleo de abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula)

ADITIVO PRODUCTO FUNCION
Gelificante Colapez y claras de huevo Consistencia
Edulcorante Miel Actua como endulzante
Conservador Propéleo y miel Retarda el deterioro de los
alimentos
Saborizante Miel y Propdleo y esencia de café Sabor floral y medio amargo
Colorante Esencia de café Marrén claro
Vehiculo Agua, miel y esencia de café Recubrimiento de los

productos

Fuente: Elaboracion propia

4.1.1.1.2 Proceso de produccion del Granola, Caramelo y

Marshmello

Grifico 16. Diagrama de flujo de proceso para la elaboracion de Granola de Miel y

Propodleo de Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula)
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: Enfriar
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-Macadamias L 2
-Almendras Fin

Fuente: Elaboracion propia
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Grafico 17. Diagrama de flujo de proceso para la elaboracion de Caramelo de Miel y

Propoleo de Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula)
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Fuente: Elaboracion propia

Grifico 18. Diagrama de flujo de proceso para la elaboracion de Marshmello de Miel y
Propoleo de Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula)

-Claras de huevo
Inicio -Esencia de café
A
“heua -Colapez
! !
Pesarlos | | Agregaragua, ~Slmribar
productos miel y propéleo -Esencia de café
-Miel l
. Almibar a Batir las Agregar
-Propdleo > —> :
119°C claras despacio
-Colapez
\ 4
Fin  |e— Cortar y agregar | Molde Batir hasta
macena rectangular enfriar

Fuente: Elaboracion propia
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4.1.1.1.3 Analisis sensoriales de Marshmello, Caramelo y Granola

con el consentimiento informado de los panelistas.

Tabla 10. Opinion general de los panelistas sobre los productos elaborados en base a
Miel y el Propdleo de la abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula)

Producto
Marshmello Caramelo Granola
Opinién General o, o, o,
(1] (1] (1]
n % acumulado n % acumulado n % acumulado
Me gusta muchisimo 0 00 0,0 6 13,3 13,3 3 6,7 6,7
Me gusta mucho 8 17,8 17,8 17 37,8 51,1 7 15,6 22,2
Me gusta 13 28,9 46,7 17 37,8 88,9 16 35,6 57,8
Me gusta poco 16 35,6 82,2 5 11,1 100,0 14 31,1 88,9
Ni me gusta ni me 6 133 95,6 0 00 100,0 5 11,1 100,0
disgusta
Me disgusta poco 2 44 100,0 0 0,0 100,0 0 0,0 100,0
Total 45 100 - 45 100 --- 45 100 -

Fuente: Elaboracion propia

Grafico 19. Opinion general de los panelistas sobre los Productos elaborados en base a
Miel y el Propdleo de la abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula)
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Fuente: Elaboracion propia
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La tabla 10 muestra que en términos generales, el producto con mayor aceptacion fue el
caramelo, el cual acumula un 88,9% de panelistas que respondieron que les gusta, les
gusta mucho o muchisimo, mientras que en el caso de la granola este porcentaje
acumulado atin es mayor al 50% (57,8%); por otro lado en el caso del Marshmello este
porcentaje es de 46,7%, pero si se considera la categoria me gusta poco se alcanza un
82,2%; finalmente podemos concluir que el porcentaje acumulado de las 4 categorias
aprobatorias (Me gusta muchisimo, Me gusta mucho, Me gusta y Me gusta poco) es de
100%, 88,9% y 82,2% para el Caramelo, la Granola y el Marshmello respectivamente.

Estos resultados se ilustran en el grafico 19.

Tabla 11. Opinion de los panelistas sobre el sabor de los productos elaborados en base

a Miel y el Propoleo de la abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula)

Producto
Marshmello Caramelo Granola

El sabor de este
producto: n % % n % % n % %

acumulado acumulado acumulado
Me gusta mucho 0 0,0 0,0 8 17,8 17,8 5 11,1 11,1
Me gusta 11 244 24,4 25 55,6 73,3 16 35,6 46,7
Me gusta poco 18 40,0 64,4 11 244 97,8 13 28,9 75,6
Nime gusta ni me 10 22,2 86,7 1 22 100,0 10 222 97,8
disgusta
Me disgusta poco 5 11,1 97,8 0 0,0 - 1 2,2 100,0
Me disgusta 1 22 100,0 0 0,0 - 0 0,0 -
Total 45 100 - 45 100 - 45 100 -—-

Fuente: Elaboracion propia
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Grafico 20. Opinion de los panelistas sobre el sabor de los productos elaborados en

base a Miel y el Propoleo de la abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula)
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Fuente: Elaboracion propia

La tabla 11 muestra que el producto con mayor aceptaciéon en cuanto al sabor fue el
caramelo, el cual acumula un 97,8% de panelistas que respondieron que “les gusta”, “les
gusta mucho” o “muchisimo”, le sigue la granola, en el cual este porcentaje acumulado
aun es de 75,6%, por Ultimo en el caso del Marshmello este porcentaje es de 64,4%;
finalmente podemos concluir que el porcentaje acumulado de las 4 categorias
aprobatorias (Me gusta muchisimo, Me gusta mucho, Me gusta y Me gusta poco) es de
100%, 97,8% y 86,7% para el Caramelo, la Granola y el Marshmello respectivamente.

Estos resultados se ilustran en el grafico 20.

Tabla 12. Opinion de los panelistas sobre el dulzor de los productos elaborados en base

a Miel y el Propoleo de la abeja nativa sin aguijon (7Trigona angustula)
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Producto

Marshmello Caramelo Granola

El dulzor de este
producto es: % % %

n K acumulado n % acumulado % acumulado
Mucho menos dulce de lo 0 00 0.0 0 0.0 0.0 0 0.0 0.0
que me gustaba
Menos dulce de lo que me 2 44 44 4 8.9 8.9 3 6.7 6.7
gustaba
Justo como me gustaba 32 71,1 75,6 38 844 93,3 35 77,8 84,4
Mas dulce de lo que me 9 20,0 95,6 367 1000 7 156 100,0
gustaba
Mucho més dulee de lo 2 44 100,0 0 00 100, 0 00 100,0
que me gustaba
Total 45 100 --- 45 100 - 45 100 -

Fuente: elaboracion propia

Grafico 21. Opinion de los panelistas sobre el dulzor de los productos elaborados en

base a Miel y el Propoleo de la abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula)
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La tabla 12 muestra que, con respecto al dulzor, el producto con mayor aceptacion fue
nuevamente el caramelo, cuyo porcentaje de panelistas que afirmaban que el dulzor es
justo como les gustaba es del 84,4%, le sigue la granola con 77,8% y luego el Marshmello

con 71,1%. Estos resultados se ilustran en el grafico 21.

Tabla 13. Opinion de los panelistas sobre el sabor a miel y propoleo de los productos

elaborados en base a Miel y el Propdleo de la abeja nativa sin aguijon (Trigona

angustula)
Producto
. Marshmello Caramelo Granola

El sabor a miel y
propoleo de este
producto es: n o, % n o, % n o, %

¢ acumulado ° acumulado ° acumulado
Mucho menos dulce 6 133 13,3 0 00 00 10 222 222
de lo que me gustaba
Menos dulce de lo 25 55,6 68,9 6 133 13,3 9 20,0 422
que me gustaba
Justo como me 14 31,1 100,0 39 86,7 100,0 26 578 100,0
gustaba
Mas dulce de lo que 0 00 L 0 00 . 0 00 .
me gustaba
Mucho mas dulce de 0 00 N 0 0.0 . 0 0.0 .
lo que me gustaba
Total 45 100 - 45 100 - 45 100 -

Fuente: Elaboracion propia

Grafico 22. Opinidn de los panelistas sobre el sabor a miel y propdleo de los productos
elaborados en base a Miel y el Propdleo de la abeja nativa sin aguijon (Trigona

angustula)
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De manera similar, la tabla 13 muestra que, con respecto al sabor a miel y propodleo, el
producto con mayor aceptacion fue nuevamente el caramelo, cuyo porcentaje de
panelistas que afirmaban que el sabor a miel y propdleo es justo como les gustaba es
86,7%, le sigue la granola con 57,8% y luego en el caso del Marshmello solo se alcanzo

un 31,1%. Estos resultados se ilustran en el grafico 22.

Tabla 14. Opinion de los panelistas sobre la textura de los productos elaborados en base

a Miel y el Propoleo de la abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula)
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Producto

Marshmello Caramelo Granola
La textura de este
producto es: o N N
o % %
n % acumulado n %o acumulado n %o acumulado
Mucho menos dulce
de lo que me 0 00 0,0 0 0,0 0,0 0 0,0 0,0
gustaba
Menos dulce de lo 5 111 11 3 67 67 3 67 6,7
que me gustaba
Justo como me 38 844 956 40 88,9 956 41 91,1 97,8
gustaba
Mas dulce de lo que 2 44 100,0 2 44 100,0 1 22 100,0
me gustaba
Mucho mas duleede ) 100,0 0 00 100,0 0 00 100,0
lo que me gustaba
Total 45 100 - 45 100 --- 45 100 -—--

Fuente: Elaboracion propia

Grafico 23. Opinion de los panelistas sobre la textura de los productos elaborados en

base a Miel y el Propoleo de la abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula)
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Continuando con el andlisis, en la tabla 14 se muestra que, con respecto a la textura, a

diferencia de los resultados anteriores el producto con mayor aceptacion fue la granola,

con 91,9% de panelistas que afirmaban que su textura es justo como les, le sigue el

caramelo con 57,8% y luego el Marshmello con 84,4%. Estos resultados se ilustran en el

grafico 23.

Tabla 15. Opinion de los panelistas sobre la elaboracion en casa de los productos
elaborados en base a Miel y el Propdleo de la abeja nativa sin aguijon (Trigona

angustula)
Producto

Elaboraria este Marshmello Caramelo Granola
producto en su

hogar: n % n % n %
Si 45 100,0 45 100,0 45 100,0
No 0 0,0 0 0,0 0 0,0
Total 45 100 45 100 45 100

Fuente: Elaboracion propia

Grafico 24. Opinion de los panelistas sobre la elaboracion en casa de los productos
elaborados en base a Miel y el Propdleo de la abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula)
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El 100% de los panelistas afirmaron que estarian dispuestos a elaborar estos tres
productos en casa: Marshmello, Caramelo y Granola en base a Miel y el Propdleo de la

abeja nativa sin aguijon.
4.1.2 Prueba de hipotesis (No aplica)
4.1.3 Discusion de resultados
4.1.3.1 Analisis Fisico Quimico de la miel de abeja nativa sin aguijéon
(Trigona angustula)
4.1.3.1.1 Proteina

La normatividad mexicana (NORMEX, 2000) reporta un parametro
de proteinas de 0.2 a 2 %. En este trabajo de investigacion los andlisis
para el parametro de proteina en miel de abeja nativa sin aguijon
(Trigona angustula) fue de 0.35 % de proteina en miel como se
observa en la (Tabla 2). La proteina en miel establece que la cantidad
relativa de proteina en las mieles varian en relacion a la naturaleza del
polen dominante, asi como la ubicacion geografica de las especies
botanicas encontradas que de una u otra forma dan aportes importantes
para las caracteristicas de la miel (Silva, 2016), por otro lado la miel
de abeja contiene enzimas y aminoacidos siendo el reflejo del
contenido de nitrogeno el cual es muy variable dependiendo del area
o la geografia del lugar, ademas la proteina también son originadas
por la actividades de las mismas abejas y en ocasiones por el néctar
de las plantas, es por tal razon que la proteina en miel se encuentra en
los parametros establecidos porque proviene de un area tropical donde
las abejas no solo visitan las zonas agricolas si no también las plantas
silvestres que se encuentran en la region y por la correcta intervencion

en sus actividades diarias de las abejas con la miel.
4.1.3.1.2 Humedad

El contenido de humedad, de acuerdo a la Norma Técnica Colombiana
1273 (Icontec, 2007) y la Norma Mexicana 1996 (NORMEX, 2000),
establecen que el porcentaje de humedad de la miel de abeja no debe

ser mayor al 20%, mientras tanto La Norma Técnica Peruana (NTP,
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1999) indica que la humedad de la miel permitida es de 21% como
minimo. (Oyala, 2014) dice que la miel madura tiene normalmente un
contenido de humedad por debajo de 18,5% y cuando se excede este
nivel, es susceptible a fermentar, cambiar de olor, sabor y cristalizar.
En este trabajo de investigacion los andlisis para el parametro de
humedad en miel de abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula) fue
de 25.8 % como se observa en la (Tabla 2), asimismo la miel debido
a su gran higroscopicidad en la capa superficial tiende a captar agua
del medio ambiente de aqui que las mieles almacenadas en lugares
humedos presentan un contenido acuoso mayor, también el contenido
de agua en la miel influye en su viscosidad, peso especifico y color,
incluso la humedad se ve influenciada por temporada de lluvias,
humedades altas, la geografia del lugar de donde proviene, la estacion
del afio en que se realiza la cosecha, el grado de madures alcanzado al
interior de la colmena, los factores climaticos y procesos fisicos
adversos que dificultan la evaporacion necesaria del agua de la miel,
igualmente la humedad es un parametro importante en la calidad de
miel ya que las causas de su alteracion tanto como la cristalizacion o
la fermentacion estan relacionadas con la humedad (Visquert, 2015),
es por esta razon que la humedad de la miel puede haberse
influenciado por varios de estos factores alterando este parametro y

obteniendo una humedad mayor a lo deseada.
4.1.3.1.3 Ceniza

La Norma Técnica Peruana (NTP, 1999) establece como maximo 1
% de cenizas en miel, la Norma Mexicana (NORMEX, 2000) indica
que el contenido maximo de Cenizas es de 0.2 a 1 %, mientras tanto
la Norma Chilena (NCh 616-2007) determina un porcentaje maximo
de 0.6 %, de igual manera la Norma Técnica Colombiana 1273
(Icontec, 2007) y el Codex Alimentarius (Codex Alimentarius, 2001)
que indican un maximo de 0,6 %. Las cenizas en la miel, son un
parametro que permiten caracterizar la procedencia y evaluar el
contenido de minerales presentes en ésta ya que de una u otra forma

dan aportes importantes para las caracteristicas de la miel, lo que
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orienta sobre la fuente del néctar y el nivel nutricional, pues muchos
de los oligoelementos que contiene son adquiridos por medio del
néctar que las abejas obtienen, es asi como la ubicacion geografica y
las especies botanicas, que de una u otra forma dan aportes
importantes para las caracteristicas de la miel, ademas el contenido de
cenizas en la miel es generalmente pequefio y depende de la
composicion del néctar de la planta predominante que contribuye a la
formacion de la miel, el tipo de suelo en el cual la planta nectarifera
original estd ubicada, igualmente la cantidad de minerales presentes
en las cenizas de la miel interviene indirectamente en las
caracteristicas de la miel, incluso la variabilidad en el contenido de
cenizas ha sido asociada de manera cualitativa con los diferentes
origenes botdnicos y geograficos de la miel. En este trabajo de
investigacion los andlisis para el parametro de ceniza en miel de abeja
nativa sin aguijon (Trigona angustula) fue de 0.38 % como se observa
en la (Tabla 2), es por esta razon que el parametro de ceniza en miel
de abeja nativa sin aguijon (7rigona angustula) se encontrd dentro de
las especificaciones establecidas, porque proviene de un lugar tropical
donde no solo se encuentra la flora agricola, sino también la flora
silvestre originando una miel optima por su contenido apropiado de

minerales.
4.1.3.1.4 Azucares reductores

La Norma Técnica Colombiana 1273 (Icontec, 2007) y el Codex
Alimentarius (Codex Alimentarius, 2001) establecen que el
porcentaje de azicares reductores para mieles de origen floral no debe
ser menor 60 %, también la Norma Técnica Peruana (NTP, 1999) fija
como limite minimo 65% del contenido de azlcares reductores. En
este trabajo de investigacion los andlisis para el parametro de
Azucares reductores en miel de abeja nativa sin aguijon (7Trigona
angustula) fue de 41.02 % como se observa en la (Tabla 2), no
cumpliendo con lo establecido por las normativas de calidad. La
concentracion de azlicares de la miel no solo influye en el proceso de

cristalizacion, sino también otras propiedades como higroscopicidad,
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viscosidad y valores de energia (Assil, 1991). Si bien este parametro
nos ha permitido identificar diferencias entre la miel de abeja nativa
sin aguijon (Trigona angustula) y la miel comercial (Apis mellifera),
cabe destacar que se reportan valores variables para otros tipos de
mieles por la ubicacion geografica, la variedad de especies botanicas
encontradas y la variedad de abeja que de una u otra forma dan aportes
importantes para las caracteristicas de la miel, por lo tanto, se podria
estudiar mas en detalle este parametro, ya que con un mayor nimero
de datos los resultados podrian diferir de lo obtenido actualmente con
respecto al contenido de azucares reductores para la miel de abeja

nativa sin aguijon (Trigona angustula).
4.1.3.1.5 Hidroximetilfurfural

La Norma Técnica Peruana (NTP, 1999), la Norma Chilena (NCh
616-2007) y la Norma Mexicana (NORMEX, 2000) determina un
valor para mieles tropicales de 80 mg/kg, mientras tanto la Norma
Técnica Colombiana 1273 (Icontec, 2007) permite un valor maximo
de 60 (mg/Kg), pero el Codex Alimentarius (Codex Alimentarius,
2001) para este parametros estan amparados en una excepcion que
contempla a los paises ubicados en la zona tropical de globo terraqueo,
por considerar que se ven afectadas con el aumento de temperatura
con un valor maximo de 80 (mg/Kg). En este trabajo de investigacion
los analisis para el parametro de hidroximetilfurfural en miel de abeja
nativa sin aguijon (Trigona angustula) fue de 4.73 mg/kg como se
observa en la (Tabla 2), esto indica que el hidroximetilfurfural en miel
de abeja nativa sin aguijon (7rigona angustula) cumple con los limites
establecidos por las Normas de calidad. El HMF tiende a ser muy
sensible con el incremento de temperatura y el tiempo de exposicion
concordando con lo mencionado, este parametro tiene un gran valor
para determinar la calidad de la miel en términos de su autenticidad,
frescura y posibles sobrecalentamientos al que haya sido sometida,
ademas el trato que ha recibido y hasta la edad. (Visquert, 2015)
manifiesta que el HMF en mieles frescas hay pequefias cantidades y

se incrementa con el tiempo, siendo mayor cuanto mayor sean las
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temperaturas de almacenamiento y el pH, esto atribuye que este
parametro indica el grado de frescura de la miel de abeja nativa sin
agujon (Trigona angustula), es por esta razéon que cumple con los
requisitos establecidos para este parametro porque es una miel fresca

y recién cosechada y aun proviniendo de un area tropical.
4.13.1.6 pH

El pH bajo inhibe la presencia y crecimiento de microorganismos,
generando que la miel sea compatible con muchos productos
alimenticios en términos de pH y acidez, la Norma Técnica Peruana
(NTP,1999) determina un rango de 3.5-5.5 de pH en miel, mientras
tanto la norma IRAM (Instituto Argentino de Normalizacion y
Certificacion) establece valores superiores a 4,5 de pH y que pueden
estar influidos por fuentes de néctar no florales, segiin la National
Honey Board el pH de la miel es de 3.9 con rangos de 3.4 a 6.1. En
este trabajo de investigacion los analisis para el parametro de pH en
miel de abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula) fue de 3.65
unidades de pH como se observa en la (Tabla 2), por lo cual este
parametro se encuentra dentro de las normas de calidad establecidas,
siendo los acidos organicos responsables del pH bajo de la miel y de
la excelente estabilidad de la misma, también sus elementos minerales
influyen sobre el desarrollo de los microorganismos, la actividad
enzimatica y la textura, entre otras propiedades ademas se describe
que el pH es considerado como un marcador importante del origen
geografico de donde proviene la miel (Ulloa, 2010). La importancia
de este parametro es que un bajo pH inhibe la presencia y crecimiento
de microorganismos y permite la compatibilidad de la miel con
muchos productos alimenticios, entonces se determina que este
parametro de pH se encuentra dentro de los rangos establecidos,
descubriendo una miel un poco acida pero agradable y que proviene
de una especie de abeja diferente a la (Apis mellifera), ademas
demostrando que es una miel de origen floral y coincidiendo en

términos generales por las normas de la region y autores mencionados.
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4.1.3.2 Analisis Cromatografia — HPLC de la miel de abeja nativa sin

aguijon (Trigona angustula)

4.1.3.2.1 Fructosa

Segun el CODEX STAN-1-2007 la miel de abeja debe tener un rango
de 38 % de fructosa, asimismo la Norma Mexicana NMX-F036-1997-
NORMEX (Alimentos-Miel-Especificaciones y Métodos de Prueba)
nos dice que el maximo de fructosa en miel es de 38.5 a 44 %, también
Soto (2008), nos manifiesta que la miel de abeja contiene un promedio
de 38.5 % de Fructosa (Levulosa). En este trabajo de investigacion los
analisis para el parametro de fructosa en miel de abeja nativa sin
aguijon (Trigona angustula) fue de 20.7 % como se observa en la
(Tabla 3), no cumpliendo con lo que estipula las normas y dichos
autores. Segun estudios la fructosa es uno de los monosacaridos con
mas presencia en miel de abeja (Apis mellifera), pero cabe destacar
que la fructosa en la miel de abeja nativa sin guijon (7rigona
angustula) es el aziicar que mas predomina en este pardmetro segin
los analisis realizados en miel, la fructosa en miel de abeja nativa sin
aguijon (Trigona angustula) no se encuentra en los parametros
establecidos puede deberse a diferentes factores, debido a la variedad
del insecto, también por el area geografica del lugar, probablemente
por el tipo de floracion del area donde las abejas hacen sus actividades
diarias, por otro lado el tiempo en que se cosecho la miel o que la miel
aun no ha llegado a su estado 6ptimo de maduracion 6sea es un miel
joven y la enzima invertasa provenientes de las abejas recién estd
actuando, es por estas posibles razones que la fructosa no se encuentra
dentro de los rangos establecidos, se tendria que estudiar mas a detalle

este parametro para poder tener una conclusion mas precisa.
4.1.3.2.2 Glucosa

Segtin el CODEX STAN-1-2007, 1a miel de abeja debe tener un rango
de 31% de glucosa, en cuanto a la Norma Mexicana NMX-F036-
1997-NORMEX (Alimentos-Miel-Especificaciones y Métodos de

Prueba) nos manifiesta que el promedio de glucosa en miel es de 38.0
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a 40 %. Soto (2008), nos menciona que el promedio de glucosa
(Dextrosa) es de 31 %. En este trabajo de investigacion los analisis
para el parametro de glucosa en miel de abeja nativa sin aguijon
(Trigona angustula) fue de 17,48 % como se observa en la (Tabla 3),
se encontrd por debajo de los rangos permitidos por las normas, esto
puede deberse a diferentes factores por ejemplo la variedad del
insecto, la region o el area geografica y el tipo de floracion que existe
en ella, también es posible que el flujo de néctares sean muy espesos
necesitando poca manipulacion de la abeja para conseguir la densidad
apropiada de la miel, por lo que sus niveles de invertasa son
considerablemente inferiores o también porque la miel es una miel
joven y por este motivo las abejas recién se encuentran manipulando
la miel y la encima invertasa recién esta actuando, es por estas algunas
razone que el pardmetro de glucosa en miel no se encuentra dentro de

la especificaciones de la region.
4.1.3.2.3 Lactosa

Segun Frigerio (2010), citado por Pozas (2000) los disacaridos
superiores en miel de abeja tienen un rango de 2,7 a 16,2 %. Vasquez
(2010), citado por BRADBEAR (2009) para otros azucares en miel de
abeja el rango es de 0.1 — 16.0 % con un promedio de 8.5 %. En este
trabajo de investigacion los analisis para el parametro de lactosa en
miel de abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula) fue menor a 0.70
% como se observa en la (Tabla 3) se encontrd dentro de los rangos
permitidos por algunos autores, ya que la lactosa es un disacarido
reductor y se encuentran en pequefias cantidades en la miel este
disacarido es uno de los que imparte a la miel caracteristicas
fisicoquimicas como viscosidad, higroscopicidad, granulacion, valor
energético, también cabe resaltar que la lactosa no se encuentra en los
parametros establecidos para otros autores por diferentes factores, por
ejemplo la variedad del insecto (7Trigona angustula), por la diversidad
de especies vegetales de la region, también por los flujos de néctares
viscosos del area o region de donde proviene la miel, por ese motivo

la abeja no interactia mucho con la miel y los niveles de invertasa son
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minimos o en todo caso es una miel joven, es por estas razones que
los niveles de lactosa en miel no se encuentran dentro las

especificaciones para algunos autores.
4.1.3.2.4 Maltosa

Segtin el CODEX STAN-1-2007 la miel de abeja debe tener un rango
de 7.5% de maltosa. La Norma Mexicana NMX-F036-1997-
NORMEX (Alimentos -Miel-Especificaciones y Métodos de Prueba)
nos dice que la el promedio de maltosa en miel es de 7.20 %. Soto
(2008), no expresa que le rango promedio de maltosa en miel es de
7.2 %. En este trabajo de investigacion los analisis para el parametro
de maltosa en miel de abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula)
fue menor a 0.7 % como se observa en la (Tabla 3), no cumpliendo
con los parametros establecidos por las normas ya que la maltosa es
un disacarido y se encuentran en poca cantidad en la miel porque la
enzima invertasa actia sobre la sacarosa del néctar produciendo
glucosa y fructosa principalmente y pequefias cantidades de maltosa
que no solo contribuye con el sabor de la miel, si no también es
responsable de la estabilidad de la miel de abeja, también se puede
decir que no se encuentra la maltosa en miel en los rangos establecidos
por la especie del insecto (Trigona angustula), asimismo por la
variedad de especies vegetales de la region, por otra parte el flujo de
néctares espesos que pueden producir algunas especies vegetales
donde la abeja necesita poca manipulacion por ende los niveles de
invertasa son muy inferiores o también por que la miel sea muy joven

y la invertasa recién este actuando.
4.1.3.2.5 Sacarosa

La Norma Técnica Colombiana 1273 (Icontec, 2007), establece como
maximo 5 % de sacarosa, de igual manera a Norma Chilena (NCh 616-
2007) determina un maximo de 5%, pero el Codex Alimentarius
(Codex Alimentarius, 2001) establece que las mieles de origen
tropical pueden contener hasta un maximo de 10 % de sacarosa,

mientras que la Norma Mexicana (NORMEX, 2000), determina que
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el contenido de sacarosa de la miel de abeja debe estar en el rango de
0.2 a 5.0 %. En este trabajo de investigacion los andlisis para el
parametro de sacarosa en miel de abeja nativa sin aguijon (Trigona
angustula) fue de 19.27 % como se observa en la (Tabla 3), no se
encontr6 dentro de los parametros establecidos esto se puede deber al
elevado contenido de sacarosa de flujo de néctares espesos o con alta
concentracion de azicares que necesita poca manipulacion de la abeja
para conseguir la densidad necesaria para la miel por lo que sus niveles
de invertasa son considerablemente inferiores a los de la mayoria de
mieles, también por ser mieles jovenes o provenientes de néctares
ricos en sacarosa, por ende ocasionando que los niveles de sacarosa
en miel sean altos, ademas los valores iran disminuyendo mientras la
abeja va manipulando la miel y del mismo modo indirectamente la
enzima invertasa va actuando reduciendo los niveles de sacarosa y

aumentado los niveles de glucosa y fructosa.
4.1.3.2.6 Azucares totales

Segun Mendieta (2002), los azucares representan el 95 % al 99 % de
la materia seca de la miel, los monosacaridos glucosa y fructosa
constituyen el 85-90 % de los azlicares totales y de las abejas sin
aguijon el contenido de azucares es de 69 %. Gutiérrez (2016), nos
dice que el promedio de azucares totales es de 79.7 % en miel (Apis
mellifera), de igual manera Chalco (2019), nos expresa que el total de
azlcares en miel de (4pis mellifera) se encuentra en un rango de 79.59
%. En este trabajo de investigacion los analisis para el pardmetro de
azucares totales en miel de abeja nativa sin aguijon (7Trigona
angustula) fue es de 57.45 % como se observa en la (Tabla 3) se
encontr6 por debajo del promedio comparado con estudios
relacionados a nuestro trabajo. Los resultados de azlcares totales de
miel muestran que los valores de la miel no son similares a lo
mencionado por dichos autores presentando diferencias significativas
esto puede ser debido a la variedad del insecto (Trigona angustula),
también puede estar relacionado con el area o la region geografica de

donde proviene la miel, por otro lado la maduracién de la miel no se
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encuentra en su estado apto, asimismo la variedad de floracion de los
arboles tropicales por el flujo de sus néctares, ademas el tiempo de
cosecha de la miel de abeja, todos estos factores intervienen directa o
indirectamente en las caracteristicas fisicas y quimicas de la miel de
abeja (Trigona angustula) originando que estd miel tenga estas

caracteristicas diferentes a la miel de abeja (Apis mellifera).

4.1.3.3 Analisis Fisico Quimico del propdleo de abeja nativa sin aguijon
(Trigona angustula)

4.1.3.3.1 Ceniza

Segun la norma del Instituto Argentino de Normalizacion (IRAM
15935) aplica a todos los propoleos producidos por las abejas (4pis
mellifera) y a los extractos derivados de los propoleos, nos indica que
el porcentaje de ceniza en propdleo un maximo de 5 %, asimismo la
norma técnica ecuatoriana (NTE INEN 2794) los requisitos de
propoleo elaborado por las abejas (Apis mellifera) a partir de ciertas
especies vegetales para ceniza un maximo de 5 %, de igual manera el
Ministerio de Agricultura de Brasil dice que el maximo de ceniza en
propoleo es de 5 %. En este trabajo de investigacion los analisis para
el parametro de ceniza en propdleo de abeja nativa sin aguijon
(Trigona angustula) fue de 0.26 % como se observa en la (Tabla 4),
se encontraron dentro de los parametros establecidos por las normas
de la region. La evaluacion del contenido de cenizas es muy
importante para las muestras crudas de propodleos, ya que indica la
existencia de un alto contenido de impurezas mecanicas como madera,
tierra, fragmentos vegetales que existen en el area geografica donde
estd ubicada la colmena y también evaluar una posible adulteracion
del material mediante la adicién de impurezas. Ademas, se considera
adecuado el analisis para el pardmetro de ceniza ya que un valor
superior al 5 % de cenizas estaria asociado a un mayor contenido de
metales algunos que pueden ser muy nocivos para la salud del ser
humano y nos indica que el propdleo es original de la abeja (Trigona

angustula).
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4.1.3.3.2 Humedad

La humedad, que es un indicador del manejo y ambiente en que se ha
producido y cosechado el propdleo, un aumento de este parametro
puede incidir en el crecimiento de hongos, o algunas toxinas
perjudiciales para la salud humana. Segin la norma del Instituto
Argentino de Normalizacion (IRAM 15935) aplica a todos los
propoleos producidos por las abejas (Apis mellifera), y a los extractos
derivados de los propoleos que el porcentaje de humedad es un
maximo de 10 %, asimismo la norma salvadorefia (NSO 65.19.02:03)
para propoleo en crudo nos da un maximo de 8% de humedad, de igual
manera el Ministerio de Agricultura de Brasil nos expresa que el
maximo de humedad en propoleo es de 10 %. Para el parametro de
humedad en propdleo de abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula)
es de 75.17 % como se observa en la (Tabla 4) no se encontr6 en los
limites establecidos por diferentes normas de la region. El parametro
de humedad es un indicador del manejo y el ambiente en que se ha
producido y se ha cosechado el propodleo, es asi que un alto contenido
de humedad es un factor desfavorable teniendo en cuenta que pueden
ser condiciones propicias para el desarrollo de algunas especies de
mohos y de fermentaciones durante el almacenamiento de las
muestras crudas de propodleo, asi mismo promueve el deterioro del
propoleo o que genera productos no deseados o contaminantes, que
pueden ser toxicos y perjudiciales para la salud. La humedad alta del
propoleo de la abeja nativa sin aguijon depende principalmente del
clima y la humedad relativa del area o la region geografica donde esta
ubicada la colmena ya que el propoleo proviene de un lugar tropical
de una altura de 1650 msnm, asi mismo se ve influenciado por el
tiempo que se cosecho el propoleo que fue en una época de lluvia y
asimismo el manejo del propoleo por el apicultor, ademas también
puede verse influenciado por la variedad de la especie de la abeja, son
variables que pueden intervenir directa o indirectamente en los niveles
altos humedad en propoleo, estos factores pueden haber influenciado

el aumento de humedad en propdleo de abeja (Trigona angustula).
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4.1.33.3 pH

En la mayoria de las bacterias el crecimiento 6ptimo es entre 6.5y 7.5
muy pocas bacterias crecen a un pH menor de 4.0. Segun Chango
(2018), nos expresa que el extracto etanolico de propodleo se realizo
una medicion de pH cuyo valor fue de un promedio de 5.11. Mientras
tanto Vicente y Escobar (2012), nos dice que el extracto etanolico
muestra un efecto bacteriostatico a 4°C y un efecto bactericida a 2.5
°C apH 7y apH 5 sucomportamiento fue bactericida, mostrando un
mayor efecto a 4°C. Mientras tanto en el analisis del propdleo de abeja
nativa sin aguijon (7rigona angustula) para el parametro de pH es de
5.25 unidades de pH como se observa en la (Tabla 4), encontrandose
en un rango permitido por autores. Estos valores indican el caracter de
acido débil del propoleo, atribuible a la presencia de compuestos
acidicos en el propoleo, especialmente del tipo fenolicos, estos
resultados demuestran que el propoleo puede ser utilizado en la
preparacion de formulaciones para uso estomatologico. El pH bajo del
propdleo permite también la compatibilidad con muchos productos
alimenticios, la acidez indica también el grado de frescura del
propdleo probablemente esté relacionado con la fermentacion de
microrganismos. El propéleo evaluado cumple con a la especificacion

requerida y se descarta la posibilidad de una adulteracion.

4.1.3.4 Analisis de Metales por Absorcion Atdmica - Plasma Acoplado
Inductivamente (ICP-AA) del Propoleo de Abeja Nativa sin
Aguijon (Trigona angustula)

4.1.3.4.1 Aluminio (Al)

Segtn Bonvehi y Bermejo (2013) recolectaron y analizaron propdleos
de diferentes zonas del sur de Espafia donde encontraron el contenido
de aluminio en propdleo con un valor maximo de 544.98 mg/kg y un
valor minimo de 307.6 mg/kg y con un valor de L.D. (0.02 mg/kg),
asimismo Alimentacion, Nutricion por Someicca nos dice que el
Aluminio es un elemento ultra-traza el ser humano los requiere en

cantidades minimas y no son indispensables para el metabolismo o
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para la funcion de algun 6rgano. Sin embargo, en este trabajo de
investigacion los analisis para el parametro de aluminio en propoleo
de abeja nativa sin aguijon (7rigona angustula) con un limite de
cuantificacion de método de 0.25 mg/kg se obtuvo un valor de 25.39
mg/kg de aluminio en propoleo, como se observa en la (Tabla 5). El
aluminio es uno de los elementos metalicos mas abundantes del
planeta tierra encontrado en forma de aluminio silicato, distribuido en
rocas y en plantas alrededor de toda la corteza terrestre, sabemos que
una alta ingesta de compuestos de aluminio puede causar trastornos
neurotoxicos en el desarrollo, dafios en los rifiones, también en el
higado y los huesos. La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
fija la ingesta semanal tolerable de 1 miligramo de aluminio por
kilogramo de peso corporal, segiin estudios realizados anteriormente
las abejas recorren grandes distancias visitando casi toda el area
geografica donde habitan en sus excursiones diarias y como el
aluminio se encuentra en toda la corteza terrestre las abejas interceptan
este metal en sus actividades y el aluminio es incorporado a sus
colmenas por las mismas abejas, ademas el valor obtenido en el
analisis de aluminio en propodleo se encuentra dentro de las
especificaciones establecidas ya que se encuentra en pequeias
cantidades en propdleo y es 6ptimo para el consumo de las personas y

no causara dafnos a la salud del consumidor.
4.1.3.4.2 Antimonio (Sb)

Segtin Bonvehi y Bermejo (2013) recolectaron y analizaron propdleos
de diferentes zonas del sur de Espafia donde encontraron el contenido
de Antimonio en propdleo con un valor menor de L.D. (0.01 mg/kg),
asimismo Alimentacion, Nutricion por Someicca nos dice que el
Antimonio es un elemento ultra-traza el ser humano los requiere en
cantidades minimas y no son indispensables para el metabolismo o
para la funcién de algun organo. Sin embargo, en este trabajo de
investigacion los analisis para el parametro de antimonio en propoleo
de abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula) con un limite de

cuantificacion de método de 0.25 mg/kg se obtuvo un valor menor a
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0.25 mg/kg de antimonio en propoleo, como se observa en la (Tabla
5), por otra parte cabe resaltar que el antimonio no es un elemento
abundante en el planeta tierra, se encuentra en la naturaleza en
pequeiias cantidades en forma de aleaciones y en los resultados de los
analisis de propoleo se encuentra en cantidades diminutas es por esta
misma razon que las abejas en sus incursiones diarias a diferentes
areas de la region no captan este metal en gran proporcion y es asi que
las cantidades de antimonio en propdleo se encuentra en cantidades

diminutas y dentro de las especificaciones.
4.1.3.4.3 Azufre (S)

El azufre esta presente en todas las células, especialmente en la piel,
ufias, cabellos y cartilagos, aunque no hay una cantidad diaria
recomendada la ingesta diaria para una persona sana es generalmente
800 a 900 miligramos de azufre por dia, en cuanto a Bonvehi y
Bermejo (2013) que recolectaron y analizaron propodleos de diferentes
zonas del sur de Espafia donde encontraron el contenido de Azufre en
propoleo con un valor maximo de 1373.3 mg/kg y con un valor
minimo de 451,64 mg/kg y con un valor de L.D. (0.5 mg/kg). Sin
embargo, en los andlisis de Azufre en propdleo con un limite de
cuantificacion de método de 0.35 mg/kg se obtuvo como resultado
147.1 mg/kg de Azufre en propdleo, como se observa en la (Tabla 5),
se encontro dentro de las especificaciones recomendadas. El azufre es
un mineral que interviene en el cuerpo humano en muchas reacciones,
es un elemento traza mas abundante en la corteza terrestre se
encuentra en las plantas formando compuestos sulfurados, sulfatados
y organicos, en la naturaleza se encuentra en estado nativo solido,
asociado con el hidrogeno en forma como gas sulfhidrico, con el
oxigeno como gas sulfuroso, también combinado con diferentes
metales, es asi como las abejas en sus recorridos diarios interceptan y
captan este elemento mintsculo que se adhieren a su cuerpo y la

transportan a sus colmenas.

4.1.3.4.4 Bario (Ba)
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Segtin Alimentacion, Nutricion por Someicca nos dice que el Bario es
un Elementos ultra-traza el ser humano los requiere en cantidades
minimas y no son indispensables para el metabolismo o para la
funcion de algun oOrgano, asimismo Lenntech nos dice que la
exposicion al bario puede ser causada por respirar polvo, comer tierra
o plantas, o beber agua que estd contaminada con este elemento, la
ingesta de Bario puede causar paralisis e incluso la muerte y el
consumo de pequenas cantidades de Bario puede causar dificultad al
respirar, incremento de la presion sanguinea, arritmia, dolor de
estobmago, debilidad en los musculos, cambios en los reflejos
nerviosos, inflamacion del cerebro y el higado, dafio en rifiones y
corazon, también Gunnar nos dice que los compuestos solubles son
sumamente toxicos por via oral y 1 g. de bario puede ser letal porque
actia con otros elementos. Sin embargo, en los analisis realizados de
Bario en propoleo con un limite de cuantificacion de método de 0.25
mg/kg se obtuvo como resultado 1.395 mg/kg de Bario en propdleo,
como se observa en la (Tabla 5), segin estudios realizado
anteriormente del bario se encuentra dentro de las especificaciones
recomendadas. El bario se encuentra en la naturaleza en compuestos
de bario en forma de polvo o cristales como sulfato de bario y
carbonato de bario, segun el resultado de bario en propoleo podemos
destacar que en el area geografica donde recorren y habitan las abejas
(Trigona angustula), la naturaleza (la tierra, las plantas y el agua) atin

no estan contaminada con compuestos de bario.
4.1.3.4.5 Berilio (Be)

Lenntech nos dice que berilio no es un elemento crucial para el ser
humano, en realidad es uno de los mas toxicos que se conocen también
puede incrementar las posibilidades de que el ser humano pueda
desarrollar un cancer y dafios en el ADN. Sin embargo, en los analisis
de Berilio en propdleo con un limite de cuantificacion de método de
0.05 mg/kg se obtuvo como resultado un valor menor a 0.05 mg/kg de
berilio en propoleo, como se observa en la (Tabla 5), se encontrd

cantidades insignificantes de berilio en propoleo. El berilio es un
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metal que se encuentra en la naturaleza en forma de rocas de berilio y
bertrandita la ruta de exposicion principal que causan enfermedades
es por la exposicion de particulas aéreas debido al procesamiento del
metal y su fuente principal es a través de la combustion de
combustibles fosiles, por lo tanto el resultado de la cantidad de berilio
en propoleo es pequeiisima y justifica que en el area donde habitan
las abejas atn no esta contaminado por este metal y por la actividad
humana por tal motivo las abejas en sus excursiones diarias no

interceptan este elemento y no contaminan sus colmenas.
4.1.3.4.6 Bismuto (Bi)

Segun Alimentacion, Nutricion por Someicca nos dice que el Bismuto
es un elemento ultra-traza el ser humano los requiere en cantidades
minimas y no es indispensables para el metabolismo o para la funcion
de algun 6rgano, igualmente Lenntech nos expresa que el bismuto si
se inhala o se ingieren nos puede causar dafios en el higado, aunque
es normalmente moderado, grandes dosis pueden ser mortales, pero
industrialmente es considerado como uno de los metales pesados
menos toxicos. Sin embargo, en los analisis de Bismuto en propoleo
con un limite de cuantificacion de método de 0.25 mg/kg se obtuvo
como resultado un valor menor a 0.25 mg/kg de Bismuto en propoleo,
como se observa en la (Tabla 5), se encontr6 cantidades
insignificantes de bismuto en propdleo. El bismuto es raro encontrarlo
en la naturaleza se encuentra como metal libre y en minerales como la
bismutita, la valdepeiita y la pyrochroita, en resumen, porque es un
metal dificil de encontrar y es muy escaso en el medio ambiente es por
tal razon que las abejas no captan este metal en el area geografica

donde habitan y no la trasladan a sus colmenas.
4.1.3.4.7 Boro (B)

Segtin Bonvehi y Bermejo (2013) recolectaron y analizaron propdleos
de diferentes zonas del sur de Espafia donde encontraron el contenido
de Boro con un valor maximo de 14.1 mg/kg y con un valor minimo

de 4.8 mg/kg y con un valor de L.D. (0.1 mg/kg). Segin Alimentacion,
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Nutricion por Someicca nos dice que el Boro es un elemento ultra-
traza el ser humano los requiere en cantidades minimas y no es
indispensables para el metabolismo o para la funcion de algin 6rgano,
tomar una cantidad de 2 a 3 mg/dia puede ser muy provechoso por
nuestro organismo. Sin embargo, en los analisis de Boro en propoleo
con un limite de cuantificacion de método de 0.25 mg/kg se obtuvo
como resultado 2.747 mg/kg de Boro en propoleo, como se observa
en la (Tabla 5), encontrandose dentro de las especificaciones
recomendadas. El boro se encuentra en el medio ambiente en forma
de acido bérico y por actividades geotérmicas, también es liberado por
la actividad humana mediante el empleo de fertilizantes y herbicidas
que contienen boro, es asi pues que el uso de fertilizantes y herbicidas
esta muy bien administrado o es poco usado por los pobladores ya que
el contenido de boro en los suelos es absorbido por las plantas y
contamina el agua lugar donde visitan diariamente las abejas (Trigona
angustula) en sus actividades diarias y ademas el medio ambiente o la
region geografica donde habitan esta variedad de abejas atin no esta

contaminada por la actividad humana.
4.1.3.4.8 Cadmio (Cd)

Segtn la norma general del Codex (CODEX STAN 193-1995), nos
expresa que el aumento del contenido de cadmio en los suelos
incrementa la absorcion de cadmio en las plantas. La Ingesta semanal
tolerable provisional (ISTP) de cadmio es de 0.007 mg/kg pc,
asimismo Bonvehi y Bermejo (2013) recolectaron y analizaron
propdleos de diferentes zonas del sur de Espafia donde encontraron el
contenido de Cadmio con un valor menor de L.D. (0.002 mg/kg),
asimismo Alimentacion, Nutricion por Someicca nos dice que el
Cadmio es un elemento ultra-traza el ser humano los requiere en
cantidades minimas y no son indispensables para el metabolismo o
para la funcion de algin 6rgano. Gunnar dice que la ingestion de
bebidas contaminadas con cadmio en concentraciones superiores a
15mg Cd/L produce sintomas de intoxicacion alimentaria. Los

sintomas son: nauseas, vomitos, dolor abdominal y, en ocasiones,
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diarrea, sin embargo, en los analisis de Cadmio en propdleo con un
limite de cuantificacion de método de 0.05 mg/kg se obtuvo como
resultado un valor menor de 0.05 mg/kg de Cadmio en propdleo, como
se observa en la (Tabla 5), se encontro cantidades diminutas de cadmio
en propoleo. El cadmio es un metal muy toxico la exposicion general
de la poblacion es por consumir productos alimenticios contaminados
o por la expansion de las industrias, también se contamina el area o la
region geografica mediante la actividad humana de los pobladores en
el uso de fertilizantes para sus cultivos, pero comprobamos que la
actividad del hombre todavia no afecta esta region o estd bien
controlado porque las abejas en sus funciones diarias no captan este

metal en el medio ambiente y las transportan a sus colmenas.
4.1.3.4.9 Calcio (Ca)

El calcio forma parte de los huesos, del tejido conjuntivo y de los
musculos. Segin Bonvehi y Bermejo (2013) recolectaron y analizaron
propoleos de diferentes zonas del sur de Espafia donde encontraron el
contenido de Calcio con un valor maximo de 6683 mg/kg y un valor
minimo de 1773 mg/kg y con un valor de L.D. (0.5 mg/kg), asimismo
Gabarra (2006) en la revista Nutricion Hospitalaria nos dice que el
nivel maximo de ingesta tolerable en adultos mayores de 19 afios de
calcio es de 2500 mg (2.5 g), también la guia nutricional el aporte
recomendado es de 1000 mg/dia. Sin embargo, en los andlisis de
Calcio en propdleo con un limite de cuantificacion de método de 2.5
mg/kg se obtuvo un resultado 824.8 mg/kg de Calcio en propoleo,
como se observa en la (Tabla 5), segin estudios anteriores el resultado
de calcio en propdleo se encontréo dentro de las especificaciones
establecidas. El calcio se encuentra en casi todas las areas terrestres
del planeta tierra es el mineral mas abundante en el cuerpo humano
vital para la salud 6sea, muscular y cardiovascular, es esencial para la
vida de plantas y animales. El calcio mantiene la estructura de los
suelos agricolas ayudando a absorber los nutrientes y el agua del suelo
es por tal razén que el calcio se transporta por las plantas y se

almacena en las hojas y tallos de las plantas es por consiguiente las
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abejas en sus excursiones dirias interceptan este mineral y las

transportan a sus colmenas.
4.1.3.4.10 Cerio (Ce)

Lenntech nos dice que el cerio raramente se encuentra en la naturaleza
es uno de los elementos quimicos raros encontrados en
electrodomésticos. El consumo de este elemento puede ser una
amenaza para el higado cuando se acumula en el cuerpo humano. Sin
embargo, en los analisis de Cerio en propoleo con un limite de
cuantificacion de método de 0.075 mg/kg se obtuvo un resultado con
un valor menor a 0.02 mg/kg de Cerio en propoleo, como se observa
en la (Tabla 5), se encontré cantidades insignificantes de cerio en
propdleo. El cerio no es un elemento toxico puede encontrase disperso
o mesclado con diferentes minerales, altas cantidades de este elemento
son vertidas al medio ambiente por industrias petroleras y por aparatos
electronicos y se acumula en aguas y suelos logrando altas
concentraciones que pueden afectar a las plantas y por ende a
humanos y animales, es asi que se determina que en el area geografica
donde habitan las abejas (Trigona angustula) se encuentra en
pequeiiisimas cantidades en la naturaleza por tal motivo las abejas en
sus excursiones diarias no captan este mineral en sus cuerpos y lo

transportan hacia sus colmenas.
4.1.3.4.11 Cobalto (Co)

El cobalto contribuye en la formacion de los globulos rojos, ya que
forma parte de la vitamina B12 que se puede sintetizar en la flora
intestinal. Segin Bonvehi y Bermejo (2013) recolectaron y analizaron
propdleos de diferentes zonas del sur de Espafia donde encontraron el
contenido de Cobalto con un valor maximo de 0.7 mg/kg y un valor
minimo de 0 mg/kg y con un valor de L.D (0.01 mg/kg), asimismo
Alimentacion, Nutricién por Someicca nos dice que el Cobalto es un
elemento traza y que para el ser humano son esenciales en
concentraciones menores a 50 mg/dia. Sin embargo, en los analisis de

Cobalto en propoleo con un limite de cuantificacion de método de 0.05
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mg/kg se obtuvo un resultado con un valor menor a 0.05 mg/kg de
Cobalto en propoleo, como se observa en la (Tabla 5), se descubrid
cantidades mintsculas de Cobalto en propdleo. EI cobalto
relativamente es poco abundante relativamente en la corteza terrestre,
no se encuentra como metal libre si no en forma de minerales, se puede
encontrar en el aire y en el agua y depositarse en la tierra y pueden ser
absorbidos por los animales y humanos a través del consumo de
plantas, el cobalto es un elemento esencial para la salud de los seres
humanos y animales es necesario que los alimentos contengan
cantidades adecuadas de cobalto como indica el resultado de propdleo
de abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula) que entre sus

propiedades contine cantidades minusculas de cobalto.
4.1.3.4.12 Cobre (Cu)

El cobre es necesario para convertir el hierro almacenado en el
organismo en hemoglobina y para asimilar correctamente los
alimentos. Segun Bonvehi y Bermejo (2013) recolectaron y analizaron
propdleos de diferentes zonas del sur de Espafia donde encontraron el
contenido de Cobre con un valor maximo de 4.03 mg/kg y un valor
minimo de 2.08 mg/kg y con un valor de L.D. (0.01 mg/kg), asimismo
Gabarra (2006) en la revista Nutricion Hospitalaria nos dice que el
nivel maximo de ingesta tolerable en adultos mayores de 19 afios de
Cobre es de 10 mg, también la guia nutricional el aporte minimo
recomendado es 900 pg/dia, de igual manera Alimentacion, Nutricion
por Someicca nos dice que el Cobre es un elemento traza y que para
el ser humano son esenciales en concentraciones menores a 50 mg/dia
y Gunnar nos expresa que la mayor parte de la alimentacion diaria que
consume el hombre contiene de 2 a 5 mg de cobre, que practicamente
no se retiene en el organismo y el contenido corporal de cobre en una
persona adulta es de 100 a 150 mg siendo casi constante, sin embargo,
en los analisis de Cobre en propoleo con un limite de cuantificacion
de método de 0.05 mg/kg se obtuvo un resultado de 0.5036 mg/kg de
Cobre en propoleo, como se observa en la (Tabla 5), se observd que

los resultados se encuentran dentro de las parametros establecidos
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aunque por debajo de estudios realizados anteriormente y no
sobrepasando las cantidades requeridas de cobre para nuestro cuerpo
al dia, asimismo el cobre es uno de los metales que se puede encontrar
en forma de cobre nativo siendo un mineral importante en el medio
ambiente y en la salud humana, no es un elemento abundante en la
naturaleza por tal razon las abejas cuando hacen sus incursiones
diarias no interceptan mucho este elemento porques no se encuentran
en cantidades exorbitantes en el area o la region geografica donde

habitan la abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula).
4.1.3.4.13 Cromo (Cr)

El cromo participa en el transporte de proteinas y mejora la diabetes.
Segun Bonvehi y Bermejo (2013) recolectaron y analizaron propoleos
de diferentes zonas del sur de Espafia donde encontraron el contenido
de Cromo con un valor maximo de 2.5 mg/kg y un valor minimo de
0.5 mg/kg y con un valor de L.D. (0.5 mg/kg), asimismo la Guia
Nutricional el aporte recomendado es de 25 - 35 pg/dia, mientras tanto
Alimentacion, Nutricion por Someicca nos dice que el Cromo es un
elemento traza y que para el ser humano son esenciales en
concentraciones menores a 50 mg/dia, sin embargo, en los analisis de
Cromo en propoéleo con un limite de cuantificacion de método de 0,05
mg/kg se obtuvo un resultado con un valor menor de 0.05 mg/kg de
Cromo en propdleo, como se observa en la (Tabla 5), entonces se
deduce que las cantidades de cromo en el area geografica donde
habitan las abejas (Trigona angustula) se encuentran en pequeiiisimas
cantidades, por los valores diminutos encontrados de Cromo en
propdleo de abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula), cabe
mencionar que el cromo no se encuentra en la naturaleza como
elemento su mineral mas abundante es la cromita, las personas pueden
estar expuestas a través procesos naturales y actividades humanas que
contaminan el aire, los alimentos y el agua, también cuando nos
exponemos en contacto con la piel, los nivel del cromo en el aire y en
el agua es completamente bajo es por tal motivo que en los analisis de

cromo en propoleo se observo que los niveles de cromo en el area
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donde habitan las abeja nativa sin aguijon se encuentran cantidades
diminutas porque las abejas en sus excursiones diarias no interceptan

este metal en el ambiente y por ende no lo transportan a sus colmenas.
4.1.3.4.14 Diéxido de Silicio (Si O2)

Lenntech nos dice que el silicio cristalino (dioéxido de silicio) puede
ser muy peligroso para la respiracion, pero estd permitido para fines
industriales en muchos paises, ademas la probabilidad de que se
produzca didxido de silicio durante los procesamientos normales es
muy remota, la LD50 (oral) en el organismo es de 3160 mg/kg. Sin
embargo, en los andlisis de Didxido de Silicio en propdleo con un
limite de cuantificacion de método de 0.54 mg/kg se obtuvo como
resultados un valor de 23.0 mg/kg de Didxido de Silicio en propoleo,
como se observa en la (Tabla 5), se encontr6 dentro de los limites
establecidos. El didxido de silicio es una mezcla de silicio y oxigeno
se usa en muchos productos alimenticios como agente antiaglutinante,
el dioxido de silicio se encuentra ampliamente en la naturaleza en todo
desde el agua y las plantas hasta los animales encontrandose en
cualquier parte del cuerpo, es por tal razon que las excursiones de las
abejas en sus salidas diarias interceptan este metal que se encuentra
en el medio ambiente y se adhieren en sus cuerpos y lo transportan a

sus colmenas.
4.1.3.4.15 Estaiio (Sn)

Segin la norma general del Codex para los contaminantes y las
toxinas presentes en los alimentos y piensos (CODEX STAN 193-
1995), la ingesta semanal tolerable provisional (ISTP) es de 14 mg/kg,
asimismo Bonvehi y Bermejo (2013) recolectaron y analizaron
propdleos de diferentes zonas del sur de Espafia donde encontraron el
contenido Estafio con un valor menor de L.D. (0.02 mg/kg), de igual
manera Gunnar nos expresa que el hombre puede tolerar una ingestion
diaria de 800 a 1.000 mg. sin suftir efectos nocivos. Sin embargo, en
los analisis de Estafio en propdleo con un limite de cuantificacion de

método de 0.1 mg/kg se obtuvo un resultado con un valor menor de
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0.1 mg/kg de Estafio en propdleo, como se observa en la (Tabla 5), se
encontrd dentro de las especificaciones recomendadas por las
cantidades insignificantes de estafio encontradas en propoleo. El
estafio es un metal que es liberado en el medio ambiente por procesos
naturales y por las actividades humanas, en la atmosfera el estafio se
encuentra adheridas a particulas de polvo y forma varios tipos de
compuestos que pueden acumularse en el suelo y agua por largos
periodos de tiempo, las personas se pueden contaminar a través de los
alimentos, el aire y por exponerse a la piel, entonces segtin el resultado
de estafio en propoleo de las abejas nativas sin aguijon nos dice que el
area geografica donde habitan las abejas (Trigona angustula) se
encuentra en cantidades diminutas de estafio en el ambiente puesto
que aun todavia el area geografica no estd contaminada, debido a que
las abejas en sus excursiones diarias no interceptan en sus cuerpo este

metal y transportan a sus colmenas.
4.1.3.4.16 Estroncio (Sr)

Lenntech nos dice que cuando el estroncio es tomado en alta cantidad
puede causar problema en el desarrollo de los huesos, pero este efecto
solo ocurre cuando el estroncio se administra en concentracion de
miles de ppm. Para los nifios una toma excesiva puede ser un riesgo
para la salud, debido a que puede causar problemas en el crecimiento
de los huesos. Sin embargo, en los analisis de Estroncio en propoleo
con un limite de cuantificacion de método de 0.05 mg/kg se obtuvo un
resultado de 4.096 mg/kg de Estroncio en propodleo, como se observa
en la (Tabla 5), se encontré cantidades pequefias de estroncio en
propéleo. El estroncio se encuentra en la naturaleza combinado con
otros elementos formando compuestos y nunca en forma pura no se
encuentra en abundancia en la tierra, el estroncio en el cuerpo humano
puede provocar diversas enfermedades Oseas, no es considerado un
elemento toxico para las personas adultas, en cambio en los nifios la
ingesta o exposicion excesiva puede provocar problemas en el
crecimiento de los huesos, en el ambiente como se combina facilmente

el mayor peligro puede ser la forma reactiva es asi que el estroncio se
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encuentra en el aire en forma de polvo entrando en contacto directo
con la naturaleza es asi como las abejas en sus excursiones diarias
interceptan este metal en sus cuerpos y lo transportan a sus colmenas,
pero segun el analisis de propoleo de la abeja nativa sin aguijon
(Trigona angustula) no se encuentran en cantidades exorbitantes en
sus colmenas pero si en cantidades pequeias que son tolerables para

el consumo diario de las personas.
4.1.3.4.17 Fésforo (P)

Es el elemento que constituyente la estructura de los huesos. Segin
Bonvehi y Bermejo (2013) recolectaron y analizaron propdleos de
diferentes zonas del sur de Espafia donde encontraron el contenido
Fosforo con un valor maximo de 516.2 mg/kg y un valor minimo de
171.1 mg/kg y con un valor de L.D. (0.5 mg/kg), asimismo Gabarra
(2006) en la revista Nutricion Hospitalaria nos expresa que el nivel
maximo de ingesta tolerable en adultos mayores de 19 afios de Fosforo
es de 4000 mg (4 g) y mayores a 70 afios 3000 mg (3 g), también la
Guia Nutricional el aporte recomendado es de 700 mg/dia, de la
misma manera Alimentacion, Nutricion por Someicca nos dice que el
Fosforo es un elemento esencial y el ser humano necesita consumir un
poco mas de 50 mg/dia. Sin embargo, en los andlisis de Fosforo en
propoleo con un limite de cuantificacion de método de 0.5 mg/kg se
obtuvo como resultado un valor de 50.17 mg/kg de Fosforo en
propéleo, como se observa en la (Tabla 5), entonces se en los analisis
realizados de fosforo en propdleo se encontrd dentro de los limites
permitidos de consumo de Fosforo diarios. El fosforo se encuentra en
abundancia en la corteza terrestre, en materia organica, en rocas
sedimentarias y como mineral, es el segundo mineral mas abundante
del cuerpo humano de igual manera en las plantas participando en
procesos esenciales, el consumo de fosforo en cantidades exorbitantes
puede afectar la salud 6sea y empeorar la enfermedad renal, es asi
como el fosforo se encuentra en la naturaleza en grandes cantidades y
las abejas nativas sin aguijon en sus excursiones diarias interceptan

este elemento en sus cuerpos y lo transportan hacia su colmena.
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4.1.3.4.18 Galio (Ga)

Lenntech nos dice que el galio es un elemento que se encuentra en el
cuerpo, pero en cantidades muy pequefias, en una persona con una
masa de 70 kilos, hay 0,7 miligramos de galio en su cuerpo, no tiene
beneficios probados en las funciones corporales lo mas probable es
que solo esté presente debido a las pequefias cantidades en el ambiente
natural. Sin embargo, en los analisis de Galio en propoleo con un
limite de cuantificacion de método de 0.4 mg/kg se obtuvo un
resultado con un valor menor a 0.4 mg/kg de Galio en propdleo, como
se observa en la (Tabla 5), observandose que las cantidades de Galio
en propoleo de abeja nativa sin aguijon son diminutas. El galio no
existe en forma pura en la naturaleza tiende a estar muy disperso por
esos es dificil de encontrar, pero forma diferentes compuestos de galio
que pueden ser muy peligrosos provocando afecciones muy graves en
la salud de una persona. El galio puede ser muy contaminante si se
encuentra en el medio ambiente ya que puede afectar el agua y la tierra
por residuos de las industrias o minas, por eso en los andlisis de
propdleo de abeja nativa sin aguijon se encontraron cantidades de
galio insignificante ya que las abejas en sus incursiones diarias no
captan este elemento en el medio ambiente donde habitan y no lo

transportan a sus colmenas.
4.1.3.4.19 Hierro (Fe)

Es necesario para la producciéon de hemoglobina, molécula que
transporta el oxigeno en el interior de los globulos rojos. Segin
Bonvehi y Bermejo (2013) recolectaron y analizaron propdleos de
diferentes zonas del sur de Espafia donde encontraron el contenido
Hierro con un valor méximo de 1270 mg/kg y un valor minimo de
317.8 mg/kg y con un valor de L.D. (0.02 mg/kg), asimismo Gabarra
(2006) en la revista Nutricion Hospitalaria nos dice que el nivel
maximo de ingesta tolerable en adultos mayores de 19 afos de Hierro
es de 45 mg. Segin la guia nutricional de aporte recomendado 8mg/dia

para varones a partir de 19 afios y 18 mg/dia para mujeres en edad
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fértil, para mujeres en menopausia el aporte es igual que para los
varones. Segin Alimentacion, Nutricion por Someicca nos expresa
que el Hierro es un elemento traza y que para el ser humano son
esenciales en concentraciones menores a 50 mg/dia. Sin embargo, en
los analisis de Hierro en propoleo con un limite de cuantificacion de
método de 0.2 mg/kg se obtuvo un resultado con un valor de 41.09
mg/kg de Hierro en propoleo, como se observa en la (Tabla 5), se
encontro6 dentro de los limites recomendado de ingesta diaria de
Hierro. El hierro es un metal pesado y mas abundante en la superficie
de la tierra, es raro encontrarlo puro siempre se encuentra en forma de
minerales compuesto por los 6xidos, las particulas de hierro generadas
por las ciudades, la industria y la contaminacion del aire causada por
el hombre, aumentando la cantidad de gases de efecto invernadero
contaminando los océanos. El hierro en el cuerpo humano es necesario
para el funcionamiento de proteinas, ademas el hierro es un
micronutriente esencial para las plantas participando en muchos
procesos, estando presente en grandes cantidades en el suelo, es asi
como el hierro estd presente en la naturaleza tanto en el suelo, agua y
en la atmosfera por ende las abejas cuando empiezan su actividad
diaria exterior interceptan este metal que se encuentra en el medio

ambiente y lo transportan a sus colmenas.
4.1.3.4.20 Indio (In)

Lenntech nos dice que el indio no tiene ningtin papel biologico se dice
que en pequeiias dosis estimula el metabolismo, todos los compuestos
del indio deben ser considerados como altamente toxicos, provocan
dafios en el corazon, rifiones e higado y pueden ser teratogenos.
Gunnar expresa que por via oral el indio se absorbe en muy pequefia
proporcién y practicamente no es toxico. Sin embargo, en los analisis
de indio en propodleo con un limite de cuantificaciéon de método de
0.75 mg/kg se obtuvo un resultado con un valor menor de 0.75 mg de
indio en propdleo, como se observa en la (Tabla 5), entonces se
observa que las cantidades de indio en propdleo son pequeiiisimas. El

indio es uno de los metales menos abundantes en la corteza terrestre
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distribuido en minas y minerales, ain no han sido estudiados los
efectos ambientales en la naturaleza para el indio, sin embargo, en el
los analisis del propoleo de las abejas nativas sin aguijon (Trigona
angustula) se encuentran en cantidades insignificantes debido a que
no existen cantidades exorbitantes de Indio en la naturaleza y las
abejas en sus expediciones diarias no interceptan este metal en el

medio ambiente y por ende no transportan a sus colmenas.
4.1.3.4.21 Litio (Li)

El litio es fundamental para la regulacion del sistema nervioso central,
segin la Guia Nutricional el aporte recomendado no especifica,
asimismo Alimentacion, Nutricion por Someicca nos dice que el Litio
es un elemento ultra-traza el ser humano los requiere en cantidades
minimas y no son indispensables para el metabolismo o para la
funcién de algin organo, también Lenntech nos expresa que los
efectos del litio si son consumidos a corto plazo es corrosiva para los
ojos, la piel y el tracto respiratorio y la inhalacion del litio puede
causar edema pulmonar, sin embargo, en los andlisis de Litio en
propodleo con un limite de cuantificacion de método de 0.15 mg/kg se
obtuvo un valor menor a 0.15 mg/kg de Litio en propdleo, como se
observa en la (Tabla 5), se encontr6é que hay cantidades diminutas de
Litio en propoleo. El litio se usa para diferentes industrias para la
elaboracion de muchos productos, en la naturaleza se encuentra en
pequenas cantidades en rocas volcanicas y sales naturales, no se
encuentra en grandes proporciones en ¢l medio ambiente es por tal
motivo que en los analisis de litio en propdleo se encontraron
cantidades minusculas de litio, entonces cuando las abejas hacen sus
recorridos diarios este metal como no se encuentra en el medio
ambiente en grandes cantidades las abejas no captan este metal en sus

cuerpos y por ende no lo transportan a su abejar.
4.1.3.4.22 Magnesio (Mg)

El magnesio equilibra el sistema nervioso central. Segiin Bonvehi y

Bermejo (2013) recolectaron y analizaron propodleos de diferentes

87



zonas del sur de Espafia donde encontraron el contenido Magnesio con
un valor maximo de 1405.2 mg/kg y un valor minimo de 359.3 mg/kg
y con un valor de L.D. (0.5 mg/kg), asimismo Gabarra (2006) en la
revista Nutricion Hospitalaria nos dice que el nivel maximo de ingesta
tolerable en adultos mayores de 19 afios de Magnesio es de 350 mg.
Segun la guia de nutricional el aporte recomendado es de 310 — 420
mg/dia. Segin Alimentacion, Nutriciéon por Someicca nos dice que el
Magnesio es un elemento esencial y el ser humano necesita consumir
un poco mas de 50 mg/dia. Sin embargo, en los analisis de Magnesio
en propodleo con un limite de cuantificacion de método de 0.35 mg/kg
se obtuvo un resultado de 94.64 mg/kg de Magnesio en propoéleo,
como se observa en la (Tabla 5), encontrandose dentro de los limites
requeridos de consumo de Magnesio diario. El magnesio no se
encuentra en la naturaleza en estado libre, sino que forma parte de
numerosos compuestos, en nuestro cuerpo el magnesio es un nutriente
que el cuerpo necesita para mantenerse sano, ademas es importante
para muchos procesos que realiza el cuerpo. El magnesio es un
activador enzimatico, participa como cofactor en reacciones
enzimaticas del metabolismo de las plantas, no se le atribuye efectos
negativos en animales ni plantas, es asi que las abejas en sus
actividades diarias interceptan este metal en los lugares que ellas
visitan e incorporan a sus cuerpos para luego traspértalo a su abejar
ya que este elemento se encuentra muy a menudo en la naturaleza

tanto en el suelo como en las plantas.
4.1.3.4.23 Manganeso (Mn)

Activa las enzimas que intervienen en la sintesis de las grasas y
participa en el aprovechamiento de las vitaminas C, B1 y biotina.
Segun Bonvehi y Bermejo (2013) recolectaron y analizaron propoleos
de diferentes zonas del sur de Espafia donde encontraron el contenido
Manganeso con un valor maximo de 25.9 mg/kg y un valor minimo
de 6.8 mg/kg y con un valor de L.D. (0.01 mg/kg), asimismo Gabarra
(2006) en la revista Nutricion Hospitalaria nos dice que el nivel

maximo de ingesta tolerable en adultos mayores de 19 afios de
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Manganeso es de 11 mg, de igual manera la Guia Nutricional el aporte
recomendado: 1,8-2,3 mg/dia, también Alimentacion, Nutricion por
Someicca nos dice que el Manganeso es un elemento traza y para el
ser humano son esenciales en concentraciones menores a 50 mg/dia.
Sin embargo, en los analisis de Manganeso en propdleo con un limite
de cuantificacion de método de 0.05 mg/kg se obtuvo como resultado
con un valor de 2.732 mg/kg de Manganeso en propoleo, como se
observa en la (Tabla 5), encontrandose en los limites recomendados
para la ingesta diaria de manganeso. En la naturaleza es abundante el
manganeso se encuentra en diverso tipo de rocas, pero también unido
a otras sustancias, los humanos aumentan las concentraciones de
manganeso en el aire por actividades industriales, también se
contaminan los campos de agricultura mediante el uso de pesticidas
de manganeso exponiendo al suelo, luego las plantas lo transportaran
hasta su hojas y frutos, es asi como en los analisis de manganeso en
propdleo de abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula) se encontrd
cantidades pequenias de manganeso, ya que en las actividades diarias
de las abejas que realizan interceptan este metal en los lugares que

ellas visitan y lo transportan a sus colmenas.
4.1.3.4.24 Molibdeno (Mo)

El molibdeno ayuda a prevenir la anemia y las caries. Segiin Gabarra
(2006) en la revista Nutricion Hospitalaria nos dice que el nivel
maximo de ingesta tolerable en adultos mayores de 19 afios de
Molibdeno es de 2000 ug (2 mg), es asi que la Guia Nutricional
establece que el aporte recomendado es de 450 - 700 pg/dia, asimismo
Alimentacion, Nutricién por Someicca nos dice que el Molibdeno es
un elemento traza y para el ser humano son esenciales en
concentraciones menores a 50 mg/dia. Lenntech nos dice que basado
en experimentacion animal, el molibdeno y sus compuestos son
altamente toxicos la exposicion al molibdeno genera dolores en las
articulaciones de las rodillas, manos, pies, deformidades en las
articulaciones, eritemas, y edema de las zonas de articulacion. Sin

embargo, en los analisis de Molibdeno en propoleo con un limite de
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cuantificacion de método de 0.05 mg/kg se obtuvo un valor menor a
0.05 mg/kg de Molibdeno en propoleo, como se observa en la (Tabla
5), se encontr6 que hay pequeiiisimas cantidades de Molibdeno en
propéleo. El molibdeno esta distribuido extensamente en el ambiente
principalmente es encontrado como sulfuro de molibdeno, en la salud
puede ser esencial en pequefias cantidades pero puede ser toxico en
dosis mas grandes, en los cultivos el molibdeno se usa en cantidades
pequeiias y participa en el intercambio de nitrogeno entre las plantas
y los microrganismos, es por esa razéon que en los analisis de
molibdeno en propoleo de abeja nativa sin aguijon se encuentran en
cantidades diminutas porque las abejas en sus visitas diarias no
interceptan este metal en el ambiente y por este motivo no lo

transportan en sus colmena.
4.1.3.4.25 Niquel (Ni)

Es necesario para el buen funcionamiento del pancreas. Segin
Bonvehi y Bermejo (2013) recolectaron y analizaron propdleos de
diferentes zonas del sur de Espafia donde encontraron el contenido
niquel con un valor maximo de 3.3 mg/kg y con un valor minimo de
0.64 mg/kg y con un valor de L.D (0.01 mg/kg), asimismo Gabarra
(2006) en la revista Nutricion Hospitalaria nos dice que el nivel
maximo de ingesta tolerable en adultos mayores de 19 afios de Niquel
es de 1 mg. También la Guia Nutricional nos expresa que el aporte
recomendado no debe superar los 100ug/dia. Segin Alimentacion,
Nutricion por Someicca nos dice que el niquel es un elemento traza y
que para el ser humano son esenciales en concentraciones menores a
50 mg/dia. Sin embargo, en los analisis de niquel en propoleo con un
limite de cuantificacion de método de 0.05 mg/kg se obtuvo un valor
menor a 0.05 mg/kg de niquel en propoleo, como se observa en la
(Tabla 5), se encontré que hay diminutas cantidades de niquel en
propoleo. El niquel es un elemento natural muy abundante es liberado
en la atmosfera por industrias, plantas de petroleo y por incineradores
de basura, se adhieren a pequefias particulas de polvo que se depositan

en el suelo, el niquel es un componente que interviene en algunas
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enzimas de las plantas, es asi que en los analisis de niquel en propdleo
de abeja nativa sin aguijon se encontraron cantidades insignificantes
de niquel ya que este metal no estd aiin presente o se encuentran en
cantidades pequenisimas en el medio donde hacen sus actividades
diarias las abejas y no se adhiere a sus cuerpos por ende no transportan

este elemento a sus colmenas.
4.1.3.4.26 Plata (Ag)

Segun Bonvehi y Bermejo (2013) recolectaron y analizaron propoleos
de diferentes zonas del sur de Espafia donde encontraron el contenido
plata con un valor menor de L.D. (0.01 mg/kg). Lenntech nos dice
que es moderadamente toxico y puede causar molestias estomacales,
nauseas, vomitos, diarrea y narcosis, son letales en concentraciones de
hasta 2 g. Sin embargo, en los analisis de Plata en propdleo con un
limite de cuantificacion de método de 0.05 mg/kg se obtuvo un valor
menor a 0.05 mg/kg de Plata en propodleo, entonces se observa que hay
minusculas cantidades de Plata en propoleo, como se observa en la
(Tabla 5). La plata en la naturaleza se encuentra en forma nativa o
aleado con diferentes minerales, es un elemento bastante raro en la
naturaleza, pero uno de los mas abundantes en la corteza terrestre en
pequenas cantidades, pero en muchos lugares de la tierra se encuentra
en torno a la actividad volcénica e hidrotermal, las emisiones de plata
se deben a las industrias, mineras en particular industria de fotografia.
La plata es de baja toxicidad para los seres humanos en la exposicion
cutanea, pero la exposicion a niveles altos de plata en el aire han
producido problemas respiratorios, ademas es uno de los elementos
mas nocivos para la comunidad antimicrobiana y en suelo puede
ejercer una toxicidad acusada reduciendo los indicadores de actividad
enzimatica sensiblemente, no obstante en los analisis de plata en
propdleo se encontré cantidades insignificantes de plata debido a que
el lugar donde habitan las abejas nativas sin aguijon es un lugar libre
de contaminacion, la actividad humana todavia no interviene mucho

en el medio ambiente donde las abejas hacen sus actividades diarias y
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por ende no interceptan este metal en el medio que los rodea y lo

transportan a sus colmenas.
4.1.3.4.27 Plomo (Pb)

Segin la norma general del Codex para los contaminantes y las
toxinas presentes en los alimentos y piensos (CODEX STAN 193-
1995). La Ingesta semanal tolerable provisional (ISTP) es de 0.025
mg/kg pc. Segiin Bonvehi y Bermejo (2013) recolectaron y analizaron
propoleos de diferentes zonas del sur de Espafia donde encontraron el
contenido Plomo con un valor maximo de 3.36 mg/kg y un valor
minimo de 0 mg/kg y con un valor de L.D. (0.01 mg/kg), asimismo
Alimentacion, Nutricion por Someicca nos dice que el Plomo es un
elemento ultra-traza el ser humano los requiere en cantidades minimas
y no son indispensables para el metabolismo o para la funcién de algin
organo. Sin embargo, en los andlisis de Plomo en propdleo con un
limite de cuantificacion de método de 0.15 mg/kg se obtuvo un
resultado con un valor menor a 0.1 mg/kg de Plomo en propodleo,
entonces se observa que hay diminutas cantidades de Plomo en
propodleo, como se observa en la (Tabla 5). El plomo en la naturaleza
se encuentra formando gran variedades de minerales, en la salud el
plomo es toxico para todas las personas este metal no es seguro para
la salud, dafia nuestros 6rganos y se acumula en nuestro cuerpo, por
sus multiplos usos por la actividad humana esta dispersado en el
medio ambiente se pueden hallar en el agua, suelo y formando
distintos compuestos en forma de particulas en el aire, sin embargo en
los analisis de plomo en propdleo de la abeja nativa sin aguijon
(Trigona angustula) se encontrd cantidades diminutas de plomo en
propdleo, esto quiere decir que este metal todavia no se encuentra en
el medio donde habitan las abejas porque ellas todavia en sus
actividades diarias no interceptan este metal y por este motivo no lo

transportan a sus colmenas.

4.1.3.4.28 Potasio (K)
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Actua de regulador en el balance de agua en el organismo y participa
en la contraccion del musculo cardiaco. Segun Bonvehi y Bermejo
(2013) recolectaron y analizaron propdleos de diferentes zonas del sur
de Espafia donde encontraron el contenido Potasio con un valor
maximo de 4790 mg/kg y un valor minimo de 751 mg/kg y con un
valor de L.D. (0.25 mg/kg). Segin la guia nutricional el aporte
recomendado es alrededor de 3000 mg/dia. Segin Alimentacion,
Nutriciéon por Someicca nos dice que el Potasio es un elemento
esencial y el ser humano necesita consumir un poco mas de 4g/dia.
Sin embargo, en los analisis de Potasio en propdleo con un limite de
cuantificacion de método de 4.5 mg/kg se obtuvo como resultado con
un valor de 495.5 mg/kg de Potasio en propoleo, como se observa en
la (Tabla 5), encontrandose en los limites recomendados para la
ingesta diaria de Potasio. El potasio es un mineral con interesantes
funciones organicas es un macronutriente esencial para la
supervivencia de las plantas en la agricultura este macronutriente es
esencial para el crecimiento y desarrollo de las plantas actuando en el
proceso metabolico de las plantas, en la salud por su déficit puede ser
muy dafiino para la salud, pero en exceso puede ser muy toxico y
producir hiperpotasemia provocando graves problemas al rifion y
corazon, sin embargo en los andlisis de potasio en propdleo de abeja
nativa sin aguijon se encuentro en cantidades pequefias porque el
potasio se encuentra en el ambiente donde las abejas visitan y ejercen
sus actividades diarias ademas como es una zona agricola los
pobladores usan fertilizantes agricolas ricos en potasio para el
beneficio de sus cultivos en donde ellas en sus recorridos interceptan
este metal y los adhieren es sus cuerpos y lo transportan a sus

colmenas.
4.1.3.4.29 Selenio (Se)

Tiene las mismas propiedades desintoxicantes que el azufre y ademas
es un potente antioxidante. Segin Bonvehi y Bermejo (2013)
recolectaron y analizaron propoleos de diferentes zonas del sur de

Espafia donde encontraron el contenido Selenio con un valor menor
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de L.D. (0.01 mg/kg), asimismo Gabarra (2006) en la revista
Nutricion Hospitalaria nos dice que el nivel maximo de ingesta
tolerable en adultos mayores de 19 afios de Selenio es de 400 pg. De
igual manera la Guia Nutricional el aporte recomendado es de 55
pg/dia. También Alimentacion, Nutricion por Someicca nos dice que
el Selenio es un elemento traza y que para el ser humano son
esenciales en concentraciones menores a 50 mg/dia. Sin embargo, en
los analisis de Selenio en propdleo con un limite de cuantificacion de
método de 0.25 mg/kg se obtuvo resultado con un valor menor a 0.15
mg/kg de Selenio en propoleo, como se observa en la (Tabla 5), se
encontrd que hay diminutas cantidades de Selenio en propoleo. El
selenio es un elemento mineral ampliamente distribuido en la
naturaleza en rocas y suelos, en el medio ambiente puede acumularse
debido a la actividad humana en ciertas practicas agricolas, es un
nutriente esencial en pequefias dosis es beneficiosa y necesarias para
la salud pero en dosis altas pueden ser toxicas, pero en los analisis de
selenio en propdleo de abeja nativa sin aguijon se encontraron
cantidades insignificantes eso significa que este metal no se encuentra
o existen pero en pequeiiisimas cantidades en el area geografica
donde habitan las abejas porque en sus actividades diarias de las
abejas no captan este metal en sus cuerpos y no lo transportan a sus

colmenas.
4.1.3.4.30 Silicio (Si)

Indispensable para la asimilacion del calcio, la formacion de nuevas
células y la nutricion de los tejidos. Segin Bonvehi y Bermejo (2013)
recolectaron y analizaron propodleos de diferentes zonas del sur de
Espafia donde encontraron el contenido Silicio con un valor maximo
879.8 mg/kg y un valor minimo de 499.5 mg/kg y con un valor de
L.D. (0.1 mg/kg). Segun la guia nutricional el aporte recomendado es
de 15 - 35mg/dia. Segiin Alimentacioén, Nutriciéon por Someicca nos
dice que el Silicio es un elemento ultra-traza el ser humano los
requiere en cantidades minimas y no son indispensables para el

metabolismo o para la funcion de algin 6rgano. Sin embargo, en los

94



analisis de Silicio en propoleo con un limite de cuantificacion de
método de 0.25 mg/kg se obtuvo como resultado con un valor de
10.733 mg/kg de Silicio en propdleo, como se observa en la (Tabla 5),
encontrandose en los limites recomendados para la ingesta diaria de
Silicio. El silicio es el segundo componente mas abundante en la
corteza terrestre y se encuentra en la naturaleza combinado con el
oxigeno, esta presente en todos los seres vivos terrestres es un
oligoelemento esencial estd muy presente en la naturaleza, en el
cuerpo es indispensable para mantener nuestros tejidos firmes y
resistentes, es por eso que en los analisis de silicio en propdleo se
encontrd cantidades de silicio pequefias en propodleo, ya que el silicio
se encuentra en grandes cantidades en el la tierra y plantas las cuales
las abejas en sus actividades diarias visitan muy a menudo y captan

este metal y lo transportan a sus colmenas.
4.1.3.4.31 Sodio (Na)

El sodio regula el reparto de agua en el organismo e interviene en la
transmision del impulso nervioso a los musculos. Segiin Bonvehi y
Bermejo (2013) recolectaron y analizaron propodleos de diferentes
zonas del sur de Espafia donde encontraron el contenido Sodio con un
valor maximo de 188.2 mg/kg y un valor minimo de 92.5 mg/kg y con
un valor de L.D. (0.5 mg/kg), asimismo Gabarra (2006) en la revista
Nutricion Hospitalaria nos dice que el nivel maximo de ingesta
tolerable en adultos mayores de 19 afios de Sodio es de 2.3 g. También
la guia nutricional el aporte minimo recomendado 1,5 gr/dia, no se
debe consumir una cantidad superior a 6g/dia. Ademas, Alimentacion,
Nutricion por Someicca nos dice que el Sodio es un elemento esencial
y el ser humano necesita consumir un poco mas de 50 mg/dia. Sin
embargo, en los andlisis de Sodio en propdleo con un limite de
cuantificacion de método de 1.5 mg/kg se obtuvo como resultado con
un valor de 7.84 mg/kg de Sodio en propdleo, como se observa en la
(Tabla 5), encontrandose en los limites recomendados para la ingesta
diaria de Sodio. El sodio el metal alcalino mas abundante en la corteza

terrestre, es un mineral que se produce de forma natural y esta presente
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en componentes minerales en los alimentos, el sodio no es un
elemento esencial en las plantas pero puede ser usado en pequefias
cantidades, el sodio en el cuerpo humano es un electrolito que forma
parte del grupo de los minerales y tiene importantes funciones,
entonces como el sodio es un mineral abundante en el medio ambiente
encontrandose en el suelo y en las plantas mayormente donde las
abejas nativas sin aguijon en sus actividades diarias visitan y captan
este metal en sus cuerpos y lo transportan a sus colmenas es por eso

que se encontro6 cantidades pequefas de sodio en propoéleo.
4.1.3.4.32 Talio (Ti)

Lenntech nos dice que el Talio se encuentra de forma natural en
pequeiias cantidades en la naturaleza, pero no es muy usado por los
humanos, solamente en venenos y como sustancias en las industria
electrotécnica e industrias quimicas. El cuerpo humano absorbe el
Talio muy eficientemente, especialmente a través de la piel, los
organos respiratorios y el tracto digestivo. Sin embargo, en los analisis
de Talio en propdleo con un limite de cuantificacion de método de
0.25 mg/kg se obtuvo resultado con un valor menor a 0.25 mg/kg de
Talio en propoleo, como se observa en la (Tabla 5), se encontré que
hay diminutas cantidades de Talio en propdleo. El Talio no se
encuentra en estado puro en la naturaleza sino en componentes de
algunos minerales estd presente en el aire, agua y suelo, es un
elemento poco cotizado y sin muchos usos ya que es un elemento
nocivo para la salud de los seres vivos, pero se usa en la fabricacion
de dispositivos electronicos, la exposicion a altos niveles de talio
puede producir efectos perjudiciales para la salud, es asi que en los
analisis de talio en propoleo de abeja nativa sin aguijon se encontrd
cantidades insignificantes de talio, por tal razon que este metal no se
encuentra o se encuentra en cantidades pequefiisimas en el medio
ambiente donde habitan las abejas, porque en sus excursiones diarias
de las abejas no captan este metal en el ambiente y no lo transportan a

sus colmenas.
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4.1.3.4.33 Titanio (Ti)

Lenntech nos dice que el titanio elemental y el dioxido de titanio
tienen un nivel bajo de toxicidad, una exposicion excesiva en los
humanos puede resultar en ligeros cambios en los pulmones, la
inhalacion del polvo puede causar tirantez y dolor en el pecho, tos, y
dificultad para respirar. Sin embargo, en los analisis de Titanio en
propodleo con un limite de cuantificacion de método de 0.15 mg/kg se
obtuvo como resultado con un valor de 1,202 mg/kg de Titanio en
propdleo, encontrandose pequeiias cantidades de Titanio en propoleo.
El titanio es un metal abundante en la naturaleza no se encuentra en
estados puros sino en forma de 6xidos, aparecen en el suelo y en las
plantas, pero en pequeiiisimas cantidades, es absolutamente inerte en
el cuerpo humano, es por tal razén que en los analisis de titanio en
propdleo de abeja nativa sin aguijon se encuentran en cantidades
pequeias porque el titanio se encuentra en la naturaleza donde las
abejas en sus actividades diarias captan este metal y lo transportan a

sus colmenas.
4.1.3.4.34 Uranio (U)

Lenntech nos dice que las personas siempre estamos expuestas a cierta
cantidad de uranio en la comida, el aire, el suelo y el agua, ya que esta
presente en €stos de forma natural, la comida, tal como los vegetales
y el agua nos proporcionaran pequefias cantidades de uranio natural y
respiraremos concentraciones minimas de uranio en el aire. Sin
embargo, en los andlisis de Uranio en propdleo con un limite de
cuantificacion de método de 0.008 mg/kg se obtuvo un valor menor a
0.008 mg/kg de Uranio en propdleo, como se observa en la (Tabla 5),
se encontr6d que hay mintsculas cantidades de Uranio en propdleo. El
uranio se distribuye ampliamente en la corteza terrestre y en el agua
de mar, en la salud el uranio emite radiacion dafiina provocando
cancer, afecta principalmente a los rifiones a los animales o personas
que inhalaron o ingirieron compuestos de uranio, se utiliza como

combustible en las centrales nucleares y en diseflos de armamento
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nuclear, las actividades humanas, el viento, las corrientes de agua y
volcanes pueden mover el uranio de un lugar a otro, ademas en el suelo
puede permanecer billones de afios y asi contaminar a plantas y seres
vivos, es asi que en los analisis de uranio en propdleo de abeja nativa
sin aguijon se encuentra en diminutas cantidades ya que este metal no
se encuentra o se encuentra en pequefiisimas cantidades en el medio
donde las abejas ejercen sus actividades diarias y no captan este metal

para luego transportarlo a sus colmenas.
4.1.3.4.35 Vanadio (V)

Segun Gabarra (2006) en la revista Nutricion Hospitalaria nos dice
que el nivel maximo de ingesta tolerable en adultos mayores de 19
afios de Vanadio es de 1.8 mg. Sin embargo, en los analisis de Vanadio
en propodleo con un limite de cuantificacion de método de 0.05 mg/kg
se obtuvo un resultado con un valor menor a 0.05 mg/kg de Vanadio
en propdleo, como se observa en la (Tabla 5), se encontrd que hay
diminutas cantidades de Vanadio en propdleo. El vanadio un metal
ampliamente distribuido tanto en la naturaleza como en los sistemas
biologicos y es uno de los elementos traza presente en los
combustibles de tipo fosil se encuentra en forma natural en el suelo y
rocas, se combina con el oxigeno cuando se usa combustibles o quema
de carbon es un metal de transicion que al unirse a particulas pueden
ser inhaladas y afectar las vias respiratorias, la mayoria de las personas
estan expuestas diariamente a cantidades muy pequeiias de vanadio
mediante los alimentos, el agua potable y el aire, es asi que en los
analisis de vanadio en propodleo se encontraron cantidades
insignificantes de vanadio en propdleo de abeja nativa sin aguijon
porque este metal no se encuentra o se encuentra en pequefiisimas
cantidades en el medio ambiente donde las abejas hacen sus

actividades diarias.
4.1.3.4.36 Wolframio (W)

Lenntech nos dice que este producto no tiene efectos cronicos y que

la exposicion repetida o prolongada de este compuesto agrava las
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afecciones médicas. Gunnar dice que la administracion del 2,5 y el 10
% de la dieta en forma de wolframio metalico durante un periodo de
70 dias no produjo efectos notables sobre el crecimiento en ratas. Sin
embargo, en los analisis de Wolframio en propoleo con un limite de
cuantificacion de método de 0.1 mg/kg se obtuvo un resultado con un
valor menor a 0.1 mg/kg de Wolframio en propoleo, como se observa
en la (Tabla 5), se encontr6 que hay diminutas cantidades de
Wolframio en propoleo. El wolframio Se encuentra en estado sélido
en la naturaleza especificamente en el suelo, en dos tipos de minerales
conocidos como Scheelita y la Wolframita siendo un metal escaso en
la corteza terrestre, el polvo de este metal tiene efectos sobre la salud,
provocando irritacion de la piel y de los ojos y la inhalacion puede
causar irritacion de los pulmones y las mucosas, ademas no se ha
demostrado que el wolframio produzca efectos crénicos en la salud.
Es por esta razon que el wolframio en propoleo de abeja nativa sin
aguijon se encuentra en cantidades insignificantes ya que este metal
se encuentra en pequefias cantidades en el medio ambiente es asi que
las abejas en sus actividades diarias no interceptan este metal y no lo

transportan a sus colmenas.
4.1.3.4.37 Zinc (Zn)

Interviene en procesos metabolicos como la produccion de linfocitos,
la sintesis de proteinas y la formacion de insulina. Segiin Bonvehi y
Bermejo (2013) recolectaron y analizaron propdleos de diferentes
zonas del sur de Espafia donde encontraron el contenido Zinc con un
valor maximo de 1363.5 mg/kg y un valor minimo de 162.9 mg/kg y
con un valor de L.D. (0.01 mg/kg). Asimismo, Gabarra (2006) en la
revista Nutricion Hospitalaria nos dice que el nivel maximo de ingesta
tolerable en adultos mayores de 19 afios de Zinc es de 40 mg. La guia
nutricional el aporte minimo recomendado es de 8 - 11 mg/dia.
También Alimentacion, Nutricién por Someicca nos dice que el Zinc
es un elemento traza y que para el ser humano son esenciales en
concentraciones menores a 50 mg/dia. Sin embargo, en los analisis de

Zinc en propoleo con un limite de cuantificacion de método de 0.05
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mg/kg se obtuvo como resultado con un valor de 1.834 mg/kg de Zinc
en propdleo, como se observa en la (Tabla 5), encontrandose en los
limites recomendados para la ingesta diaria de Zinc. El zinc es un
mineral que abunda en la naturaleza, ya sea en el agua, aire, suelo o
en las rocas, es uno de los micronutrientes que las plantas necesitan
para tener crecimiento y reproduccion normales, donde los pobladores
para mejorar sus cultivos usan fertilizantes con zinc, ademas el zinc
es un nutriente que las personas necesitan para estar sanas
encontrandose en las células de todo el cuerpo ayudando al sistema
inmunitario, es por eso que en los analisis de zinc en propoleo se
encontraron en cantidades pequefias, como el zinc abunda en la
naturaleza y ademas los pobladores usan fertilizantes con zinc para
favorecer sus cultivos las abejas nativas sin aguijon en sus actividades

diarias captan este metal y lo trasladan a sus colmenas.
4.1.3.4.38 Zirconio (Zr)

Lenntech nos dice que el zirconio y sus sales generalmente tienen baja
toxicidad sistémica. Sin embargo, en los analisis de Zirconio en
propodleo con un limite de cuantificacion de método de 0.05 mg/kg se
obtuvo un resultado con un valor menor a 0.05 mg/kg de Zirconio en
propoleo, como se observa en la (Tabla 5), se encontr6 que hay
diminutas cantidades de Zirconio en propdleo. El zirconio es uno de
los elementos mas abundantes y estd ampliamente distribuido en la
corteza terrestre, ademas el zirconio y sus sales son consideradas de
baja toxicidad, aun cuando es considerado como un metal no toxico,
algunas personas pueden presentar alergias a este material y la
inhalacion de algunos compuestos y polvos metalicos de zirconio
pueden tener efectos inflamatorios, en el cuerpo humano este
elemento no cumple ninguna funcion biologica, pero al ser el Zirconio
ampliamente abundante en la naturaleza en el area geografica donde
habitan las abejas nativas sin aguijon no existe o existen cantidades
pequeias de zirconio ya que en los analisis de zirconio en propoleo

se encontraron cantidades insignificantes de zirconio.
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4.1.3.4.39 Arsénico (As)

Segun la norma general del Codex para los contaminantes y las
toxinas presentes en los alimentos y piensos (CODEX STAN 193-
1995). Se ha clasificado el arsénico inorganico como carcindgeno
humano, y ha estimado la duracion del riesgo del cancer
dermatologico inducido por el arsénico. La Ingesta semanal tolerable
provisional (ISTP) de arsénico inorganico es de 0.015 mg/kg pc.
Segtin Bonvehi y Bermejo (2013) recolectaron y analizaron propdleos
de diferentes zonas del sur de Espafia donde encontraron el contenido
de Arsénico en propdleo con un valor menor L.D. (0.005 mg/kg).
Segiin Alimentacion, Nutricion por Someicca nos dice que el
Arsénico es un elemento ultra-traza el ser humano los requiere en
cantidades minimas y no son indispensables para el metabolismo o
para la funcion de algin o6rgano. Sin embargo, en los analisis de
Arsénico en propoleo con un limite de cuantificacion de método de
0.06 mg/kg se obtuvo un resultado con valor menor a 0.06 mg/kg de
Arsénico en propoleo, como se observa en la (Tabla 6), entonces se
encontré que hay pequefiisimas cantidades de Arsénico en propoleo.
El arsénico es un elemento natural de la corteza terrestre y esta
ampliamente distribuido en todo el ambiente es uno de los metaloides
mas toxicos presentes en el medio ambiente y la especiacion de éste
depende de diversos factores quimicos, fisicos y bioldgicos su
distribucion y contaminacion del arsénico se debe a procesos naturales
y antropogénicos, las altas concentraciones de arsénico en agua y
suelo se han convertido en un problema global ya que las exposiciones
prolongadas a este metaloide pueden causar dafios cronicos a la salud,
en los cultivos estan presentes en forma de fertilizantes y pesticidas,
es asi que en los analisis de arsénico en propoleo se encontraron
cantidades insignificantes de arsénico eso quiere decir que este metal
no se encuentra atin en el medio ambiente donde las abejas nativas sin

aguijon hacen sus funciones diariamente.

4.1.3.4.40 Mercurio (Hg)
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Segin la norma general del Codex para los contaminantes y las
toxinas presentes en los alimentos y piensos (CODEX STAN 193-
1995), el mercurio es un elemento metalico presente en la naturaleza
que puede aparecer en los alimentos por causas naturales, la ingesta
semanal tolerable provisional (ISTP) es de 0,005 mg/kg pc. Seglin
Bonvehi y Bermejo (2013) recolectaron y analizaron propodleos de
diferentes zonas del sur de Espafia donde encontraron el contenido
Mercurio con un valor menor de L.D. (0.001 mg/kg). Segin
Alimentacion, Nutricion por Someicca nos dice que el Mercurio es un
elemento ultra-traza el ser humano los requiere en cantidades minimas
y no son indispensables para el metabolismo o para la funcion de algin
organo. Sin embargo, en los andlisis de Mercurio en propoleo con un
limite de cuantificacion de método de 0.01 mg/kg se obtuvo un
resultado con un valor menor a 0.01 mg/kg de Mercurio en propoleo,
como se observa en la (Tabla 6), entonces se observa que hay
diminutas cantidades de Mercurio en propoleo. El mercurio esta
presente de forma natural en el medio ambiente, pero por lo general
los minerales lo contienen de forma segura y no presenta ningin
riesgo significativo el problema surge con la actividad humana que
libera al medio ambiente grandes cantidades de mercurio que puede
seguir circulando libremente durante miles de afios, ademas diversas
actividades humanas liberan mercurio directamente al suelo o el agua,
como sucede con la aplicacion de fertilizantes en la agricultura y los
vertidos de aguas residuales de las industrias y en las mineras, es asi
que en los analisis de mercurio en propodleo de abeja nativa sin aguijon
se encuentro cantidades insignificantes ya que este metal todavia no
afecta el area geografica donde habitan y hacen sus actividades diarias

las abejas.

CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

5.1.1 La miel y el Propdleo de abeja tiene muchas cualidades para fortalecer el
sistema inmunoldgico, esto es un incentivo mas para la venta de subproductos

de miel y propoleo, su composicion quimica esta influenciada por la variedad
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5.14

de especies de plantas, factores climatologicos y geograficos su composicion
cualitativa y cuantitativa de azlcares, minerales y vitaminas, la miel y el
propdleo proporcionan aporte energético y nutritivo y es un excelente
complemento alimenticio, ademads tiene propiedades antibacterianas y
antiinflamatorias, lo que justifica que la miel y el propéleo por su composicion
global y sus componentes bioactivos, tenga funciones biologicas de accion

contra determinadas enfermedades y prevencion de otras.

Se determino que las caracteristicas de la miel y el propodleo de la abeja nativa
sin aguijon (Trigona angustula) dependen de diferentes factores como el
origen floral, el origen geografico, la estacion de cosecha entre otros, asi
mismo se encontrd que las propiedades dieléctricas estan relacionadas
directamente con el contenido de agua y cenizas y que la acidez es la que indica
el grado de frescura de la miel, también se determind en el parametro de
azucares que los azucares que mas predominan son la fructosa, sacarosa y
glucosa y que la miel de abeja nativa (Trigona angustula) tiene menos
componentes solidos como fructosa, maltosa, glucosa que la abeja (Apis
mellifera), entonces es asi como otros azucares y minerales le dan viscosidad
a la miel (Trigona angustula), ademas se determin6 que la miel de abeja nativa
(Trigona angustula) posee un 50 % menos azlcar comparado con la miel de

abeja (Apis mellifera).

De los parametros fisicoquimicos analizados del propoleo de abeja nativa sin
aguijon (Trigona angustula), solo el parametro de humedad no se encuentra en
los rangos establecidos por normas y autores, esto depende de varios factores,
la especie apibotanica, el area geografica de la region, el tiempo de la cosecha
del propdleo y el manejo del propdleo por el apicultor. En los analisis de
metales por ICP y absorcion atomica del propdleo de abeja nativa sin aguijon
(Trigona angustula) se concluyd que posee metales, pero en cantidades
necesarias que nuestro organismo, también se determind que no posee metales
pesados toxicos en cantidades exorbitantes que puedan hacer dafio a nuestro

organismo y afectar nuestra salud.

Al concluir la preparacion de la granola con miel y propdleo de abeja nativa

sin aguijon (Trigona angustula) y asociado con productos del mercado se logro
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5.1.1

desarrollar un producto agradable en el paladar con un sabor 100 % natural y
muy beneficioso para nuestro organismo, en términos generales en los analisis
de los panelistas la granola alcanzo una aprobacion mayoritaria de 88.9 %, en
cuanto al sabor, dulzor y textura su aprobacién fue mayor al 70 % y con
respecto al sabor a miel y propoleo de la abeja nativa sin aguijon (7rigona

angustula) la granola obtuvo una aprobacion superior al 50 %.

Al concluir la preparacion del caramelo con miel y propoleo de abeja nativa
sin aguijon (Trigona angustula) y asociado con productos del mercado se logro
desarrollar un producto agradable en el paladar con un sabor 100 % natural y
muy beneficioso para nuestro organismo, en términos generales en los analisis
de los panelistas el caramelo alcanzo una aprobacion mayoritaria al 100 %, en
cuanto al sabor, dulzor y textura su aprobacion fue mayor al 70 % y con respeto
al sabor de miel y propoleo de abeja nativa sin aguijon (7Trigona angustula) el

caramelo obtuvo una aprobacion superior al 50 %.

Al concluir la preparacion del marshmello con miel y propoleo de abeja nativa
sin aguijon (Trigona angustula) y asociado con productos del mercado se logrd
desarrollar un producto agradable en el paladar con un sabor 100 % natural y
muy beneficioso para nuestro organismo. , en términos generales en los analisis
de los panelistas el marshmello alcanzo una aprobacion mayoritaria de 88.2 %,
en cuanto al sabor, dulzor y textura su aprobacion fue mayor al 70 % y con
respeto al sabor de miel y propdleo de abeja nativa sin aguijon (Trigona

angustula) el marshmello obtuvo una aprobacion menor del 50 %.

5.2 Recomendaciones

5.2.1

Es de vital importancia incrementar estudios en las abejas del género (Trigona
angutula) en el Perll, ya que la mayor parte de las investigaciones se han
enfocado en las (Apis melliferas), dejando de lado y no por ser menos importante
a las abejas nativas sin aguijon, impidiendo de esta manera conocer el rol
fundamental que cumplen como grandes polinizadores y la elaboracion de sus
productos de los cuales nos beneficiamos, obstaculizando asi su conservacion y
el mérito que poseen en cuanto a la funcion que cumplen en los bosques de

nuestro pais.
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5.2.2  Se debe tener en cuenta que la miel al ser un producto natural, el cual, por sus
caracteristicas de produccion desde la cosecha del néctar y transformacion al
producto final por parte de las abejas, debe ser caracterizado a lo largo del afio,
logrando obtener la mayor cantidad de informacién y asi poder evidenciar
caracteristicas especificas que pueden ser generadas por condiciones climaticas

y disponibilidad de la fuente botanica para el aprovechamiento de las abejas.

5.2.3 Se recomienda realizar investigaciones sobre el potencial de los propoleos para
la industria farmacéutica y cosmética ademas se debe establecer un protocolo en
nuestro pais para garantizar una buena calidad del mismo considerando la gran

variedad botanica que existe en el Peru.

5.2.4 Concientizar a las personas de las comunidades sobre los beneficios y la

rentabilidad que puede generar practicar la actividad de la apicultura.

5.2.5 A lapoblacion se recomienda forestar y realizar resiembras de plantas y arboles
para el incremento de floraciones tanto de plantas nativas e introducidas para
mejorar la produccion y calidad de la miel y propdleo de la abeja nativa sin
aguijon (Trigona angutula) y las demas variedades de abejas que existen en la

region.

5.2.6 A los pobladores se recomienda dejar de usar herbicidas y productos quimicos
para eliminar las malas yerbas sabiendo que las abejas visitan y se alimentan de

las flores, plantas y suelos de la region.
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ANEXOS: Anexo 1

Tabla 16. Matriz de consistencia: Caracterizacion Fisicoquimica de la miel y propdleo de la abeja nativa sin aguijon (Trigona angustula) y elaboracion de Granola, Caramelo

y Marshmello. Lima. 2022.

propdleo de la abeja nativa
sin aguijon (Trigona
angustula). Lima. 2022?

propdleo de la abeja nativa
sin  aguijon  (Trigona
angustula).

Formulacion del Objetivos Hipotesis Variables Diseiio Metodolégico
Problema
Problema General Objetivo General Variable 1 Tipo de Investigaciéon (Descriptivo)
(Como es la caracterizacion | Determinar la caracterizacion Caracterizacién fisicoquimica de la | Método (Hipotético deductivo)
fisicoquimica de la miel y propoleo | fisicoquimica de la miel y Miel y el Propoleo de la Abeja Nativa | Diseiio de la investigacién (Cuasi experimental)
de la abeja nativa sin aguijon | propéleo de la abeja nativa sin sin aguijon (7rigona angustula). Poblacion Muestra:
(Trigona  angustula) 'y la | aguijon (Trigona angustula) y la Dimensiones: Poblacion 1:
elaboracion de granola, caramelo y | elaboracion de granola, caramelo Dimension 1. Analisis Fisicoquimico de | Esta constituida por toda la miel producida por la abeja nativa sin aguijon (7rigona
marshmello. Lima. 2022? y marshmello. la Miel de la Abeja Nativa sin Aguijon | angustula), recolectada en el caserio La Laguna ubicada en el Nororiente del Pert
(Trigona angustula). en la region de Cajamarca Provincia de Jaén distrito de Las Pirias, con una altitud
Problemas Especificos Objetivos Especificos Dimensiéon 2. Andlisis Fisicoquimico | de 1555 (ms. n. m.) y Latitud de 5° 37' 38" durante el afio 2022.
1. ;Como es la caracterizacion | 1.  Identificar la del Propoleo de la abeja Nativa sin | Poblacién 2:
fisicoquimica de la miel de la caracterizacion Aguijon (Trigona angustula). Esta constituido por todo el propdleo producido por la abeja nativa sin aguijon
abeja nativa sin aguijon fisicoquimica de la miel de Dimension 3. Anadlisis de Azacares | (Trigona angustula), recolectada en el caserio La Laguna ubicada en el Nororiente
(Trigona angustula). Lima. la abeja nativa sin aguijon Individuales y Totales de la Miel de | del Pert en laregion de Cajamarca Provincia de Jaén distrito de Las Pirias, con una
20229 (Trigona angustula). Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona | altitud de 1555 (ms. n. m.) y Latitud de 5° 37' 38" durante el afio 2022.
2. ;Coémo es la caracterizacién | 2.  Identificar la angustula). Poblacién 3:
fisicoquimica del propéleo caracterizacion Variable 2 Esta constituido por los consumidores (panelistas) de los productos realizados
(Trigona angustula). Lima. fisicoquimica del propéleo No Productos elaborados en base a Miel y | como Marshmello, Caramelo y Granola, en base a miel y propéleo de la abeja
20227 de la abeja nativa sin aplica el Propoleo de la abeja nativa sin | nativa sin aguijon (7rigona angustula).
3. (Como es laelaboracion de la aguijon (Trigona aguijon, como Marshmello, Caramelo | Muestra 1:
granola con miel y propoleo angustula). y Granola, y con agregado de | Se obtuvieron de tres lugares diferentes la cantidad de 150 mL de miel de abeja
de la abeja nativa sin aguijon | 3.  Elaboracion de la granola productos naturales. nativa sin aguijon (Trigona angustula) por cada colmena, del caserio La Laguna
(Trigona angustula). Lima. con miel y propéleo de la Dimensiones: ubicada en el Nororiente del Pert en la region de Cajamarca Provincia de Jaén
20229 abeja nativa sin aguijén Dimension 1. Elaboracion  del | distrito de Las Pirias, con una altitud de 1555 (m s. n. m.) y Latitud de 5° 37' 38"
4.  ;Coémo es la elaboracion del (Trigona angustula). Marshmello, Caramelo y Granola. durante el afio 2022.
caramelo con miel y propoleo | 4.  Elaboracién del caramelo Dimensién 2. Proceso de produccion del | Muestra 2:
de la abeja nativa sin aguijon con miel y propéleo de la Marshmello, Caramelo y Granola. Se obtuvieron de tres lugares diferentes la cantidad de 50 gr. de propoleo de abeja
(Trigona angustula). Lima. abeja nativa sin aguijon Dimension 3. Analisis sensoriales de | nativa sin aguijon (7rigona angustula) por cada colmena, del caserio La Laguna
20229 (Trigona angustula). Marshmello, Caramelo y Granola con el | ubicada en el Nororiente del Pera en la region de Cajamarca Provincia de Jaén
5. (Coémo es la elaboracion del | 5. Elaboracion del consentimiento  informado de los | distrito de Las Pirias, con una altitud de 1555 (m s. n. m.) y Latitud de 5° 37' 38"
marshmello con miel y marshmello con miel y panelistas. durante el afio 2022.

Muestra 3:
Fueron 45 consumidores (panelistas) de Marshmello, Caramelo y Granola en base
a miel y propdleo de la abeja nativa sin aguijon (7Trigona angustula).

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 2: Instrumentos

CARTA DE PRESENTACION

Mg/Doctor:

Presente

Asunto:  VALIDACION DE INSTRUMENTOS A TRAVES DE JUICIO DE
EXPERTO.

Es muy grato comunicarme con usted para expresarle mi saludo y asi mismo,
hacer de su conocimiento que siendo estudiante del programa de Farmacia y Bioquimica
requiero validar los instrumentos con los cuales recogeré la informacion necesaria para
desarrollar mi investigacion y con la cual optaré el grado/titulo de Quimico
Farmacéutico.

El titulo nombre de mi proyecto de investigacion es: “Caracterizacion
Fisicoquimica de la miel y propéleo de la abeja nativa sin aguijon (7rigona
angustula) y elaboracion de Granola, Caramelo y Marshmello. Lima. 2022.” y
siendo imprescindible contar con la aprobacion de docentes especializados para aplicar
los instrumentos en mencion, he considerado conveniente recurrir a Usted, ante su
connotada experiencia en temas de Tematica.

El expediente de validacion que le hago llegar contiene:

Carta de presentacion.

Definiciones conceptuales de las variables y dimensiones.
Matriz de operacionalizacion de las variables.

Certificado de validez de contenido de los instrumentos.

Bl ol

Expresandole los sentimientos de respeto y consideracion, me despido de Usted, no sin
antes agradecer por la atencion que dispense a la presente.

Atentamente,

DNI: 47415614
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DEFINICION CONCEPTUAL DE LAS VARIABLES Y DIMENSIONES

Variable 1:

Caracterizacion Fisicoquimica de la Miel y el Propoleo de la Abeja Nativa sin Aguijon
(Trigona angustula).

(Definicion operacional):

Meétodos analiticos que permiten el analisis de productos quimicos, mediante el estudio
de las relaciones entre las propiedades fisicas y la composicion del producto.

Dimensiones de la variable

Dimensién 1:

Analisis Fisicoquimico de la Miel de la Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).
(Definicién operacional)

Meétodos analiticos que permite estudiar la composicion fisicoquimica de la Miel de la
Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

Dimension 2:

Analisis Fisicoquimico del Propdleo de la abeja Nativa sin Aguijon (Trigona
angustula).

(Definicion operacional)

Meétodos analiticos que permiten el analisis y la composicion fisicoquimica del Propdleo
de la abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

Dimension 3:

Analisis de Azucares Individuales y Totales de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon
(Trigona angustula)

(Definicion operacional)

Meétodos analiticos que permiten detectar azucares Individuales y Totales de la Miel de
Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula)

Variable 2: Productos elaborados en base a Miel y el Propdleo de la abeja nativa sin
aguijon (Trigona angustula), como Marshmello, Caramelo y Granola, con agregado de
productos naturales

(Definicion operacional)

Caracteristicas asociadas a métodos de ensayo normalizados o al menos reconocidos en
reglamentos nacionales.

Dimensiones de la variable
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Dimensiones 1:
Elaboracion del Marshmello, Caramelo y Granola
(Definicién operacional)

Peso de la materia prima para la elaboracion de golosinas funcionales como
Marshmello, Caramelo y Granola

Dimension 2:
Proceso de produccion del Marshmello, Caramelo y Granola.
(Definicién operacional)

Preparacion y elaboracion de los productos de golosinas funcionales como Marshmello,
Caramelo y Granola.

Dimensiones 3:

Andlisis sensoriales de Marshmello, Caramelo y Granola con el consentimiento
informado de los panelistas.

(Definicién operacional)

Analisis Sensoriales de los productos de golosinas funcionales como Marshmello,
Caramelo y Granola.
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MATRIZ DE OPERALIZACION DE LA VARIABLE
“Caracterizacion Fisicoquimica de la miel y propdleo de la abeja nativa sin aguijon (7rigona angustula) y elaboracion de Granola,
Caramelo y Marshmello. Lima. 2022.”

Variable 1: Caracterizacion fisicoquimica de la Miel y el Propdleo de la Abeja Nativa sin aguijon (Trigona angustula)

Escala Valorativa

Dimensiones Indicadores Escala de Medicion 5
(Niveles o rangos)
. e  Meétodo de combustion de proteina cruda
Prot . . 02-2%
Anélisis Fisicoquimico de la Miel de la : roema e NTP. Determinacion del contenido de humedad * AT
. . . e ) e  Humedad ., . . e Miximo 23 %
abeja Nativa sin Aguijon (7rigona . e  NTP. Determinacion del contenido de sustancias -
e Ceniza . . e  Maximo 0.6 %
angustula) i minerales (cenizas) . o
e  Azlcares reductores . . , e Minimo 65 %
. . . e  NTP. Determinacion del contenido de azicar reductor L. . .
e  Hidroximetilfurfural L . o e  Maximo 80 mg/kg de origen tropical
. H (2 25°C) e NTP. Determinacion de Hidroximetilfurfural . H entre 2.59-3.22
pria e  Electrometria - Alimentos Acidificados P enfre £,57-3,
e NTP. Determinaciéon del contenido de sustancias
Analisis Fisicoquimico del Propoleodela | ®  Ceniza minerales (cenizas) e Maximode5 %
abeja Nativa sin Aguijon (Trigona | ¢  Humedad e AOAC Solido en agua e  Maximo de 10 %
angustula) e pH(a25°C) e  Electrometria - Alimentos Acidificados e  pH promedio de 5.11
e  Metales e  Espectrometria de emision atomica de plasma acoplado | ¢  LCM (Limite de cuantificacién del método)
inductivamente
e (35-40 g/100 g)
e  Fructosa
Andlisis de Azicares Individuales y | | Glucosa e (30-35g/100 g)
zoﬁl'e(’)sn (};rlia 01\,/,[;8;,;12 SIZZZJ)H Nativa sin | | Lactosa e  Cromatografia Liquida en Alta Resolucion — HPLC : gg ;_1/61'80‘%/ I)OOg)
gu & g e  Maltosa (Método de Cromatografia Liquida) » 8 g
e  Sacarosa * (-10g/100¢)
e  Maximo 5 %

Azucares totales

LCM (Limite de cuantificacion del método)

Fuente: Elaboracion propia
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MATRIZ DE OPERALIZACION DE LA VARIABLE
Variable 2: Productos elaborados en base a Miel y el Propdleo de la abeja nativa sin aguijon, como Marshmello, Caramelo y Granola, y con
agregado de productos naturales.

de la Granola.

Vehiculo (agua - zumo)

Gelificante
e Componentes para la elaboracion Edulcorante e Peso(g)
del Marshmello. Conservador e  Volumen (mL)
Elaboracion ~ del ~Marshmello, | ¢  Componentes para la elaboracion Acidulante e  Unidades
Caramelo y Granola del Caramelo. Saborizante e  Temperatura (°C)
e  Componentes para la elaboracion Colorante

Proceso de produccion  del
Marshmello, Caramelo y Granola.

Diagrama de flujo del proceso de
Marshmello.

Diagrama de flujo del proceso de
Caramelo.

Diagrama de flujo del proceso de
la Granola.

Pesado - Pesar

Mezclado — Mezclar

Coccion

Molde y corte — Moldear y cortar
Horneado - Hornear
Enfriamiento — Enfriar
Almacenamiento - Almacenar

Peso (g)
Temperatura (°C)
Tiempo (min)

de los panelistas.

Sabor de miel y propdleo
Textura

Opinién general — Sabor
o Me gusta muchisimo

Me disgusta
Me disgusta mucho
Me disgusta muchisimo)

o Me gusta mucho

o Me gusta
Analisis sensoriales de Opinidn general o  Me gusta poco
Marshmello, Caramelo y Granola Sabor o Ni me gusta ni me disgusta
con el consentimiento informado Dulzor o  Me disgusta poco

o

o

o

Dulzor sabor de Miel y Propoleo, Textura

Mucho mas dulce de lo que me gustaba
Mas dulce de lo que me gustaba

Justo como me gustaba

Menos dulce de lo que me gustaba

o Mucho menos dulce de lo que me gustaba

O O O O

O 0O O O O 0 O 0 o
RN WA U N 0O

O O O O O
BN WO

Fuente: Elaboracion propia
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INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

Estimados(as):

Fuente: Elaboracion propia

Estamos realizando los Analisis de la Miel y el Propoleo de la Abeja Nativa sin Aguijon
(Trigona angustula) “Caracterizacion Fisicoquimica de la miel y propoéleo de la abeja
nativa sin aguijon (7rigona angustula) y elaboracion de Granola, Caramelo y
Marshmello. Lima. 2022.”, garantizamos la confiabilidad de su respuesta.
Agradeceremos su participacion.
Analisis Fisico Quimico de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon (7rigona

angustula)
Ensayos Unidad Resultados
Proteina (N x 6,25) g/100 g
Humedad g/100 g
Ceniza g/100 g
Azucares reductores g/100 g
Hidroximetilfurfural mg de HMF/100g de miel
(HMF)
pH (a 25°C) Unidades de pH

Fuente: elaboracion propia

Analisis de Cromatografia- HPLC de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona

angustula)
Ensayo LCM Unidad Resultados
Fructosa 0,70 g/100 g
Glucosa 0,70 g/100 g
Azicares Lactosa 0,70 g/100 g
individuales y | Maltosa 0,70 g/100 g
totales Sacarosa 0,70 g/100 g
Azucares totales - g/100 g

LCM: Limite de cuantificacion del método

Fuente: Elaboracion propia
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Analisis Fisico Quimico del Propoéleo de la Abeja Nativa sin Aguijon (7rigona

angustula)
Ensayos Unidad Resultados
Ceniza g/100 g
Humedad g/100 g
pH (a 25°C) Unidades de pH

Fuente: Elaboracion propia

Analisis por Espectrometro de Plasma inducido-Absorcion Atémica del Propéleo

de la Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula)

Ensayo LCM Unidad Resultados
Aluminio (Al) | 0,25 mg/kg
Antimonio 0,25 mg/kg
(Sb)
Azufre (S) 0,35 mg/kg
Bario (Ba) 0,25 mg/kg
Berilio (Be) 0,05 mg/kg
Bismuto (Bi) 0,25 mg/kg
Boro (B) 0,25 mg/kg
Cadmio (Cd) | 0,05 mg/kg
Metales  por [ Calcio (Ca) 2,5 mg/kg
ICP Y [ Cerio (Ce) 0,075 mg/kg
Absorcién Cobalto (Co) | 0,05 mg/kg
Atomica Cobre (Cu) 0,05 mg/kg
Cromo (Cr) 0,05 mg/kg
Dioxido de | 0,54 mg/kg
Silicio (Si O2)
Estafio (Sn) 0,1 mg/kg
Estroncio (Sr) | 0,05 mg/kg
Fésforo (P) 0,5 mg/kg
Galio (Ga) 0,4 mg/kg
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Hierro (Fe) 0,2 mg/kg
Indio (In) 0,75 mg/kg
Litio (Li) 0,15 mg/kg
Magnesio 0,35 mg/kg
Mg)
Manganeso 0,05 mg/kg
(Mn)
Molibdeno 0,05 mg/kg
(Mo)
Niquel (Ni) 0,05 mg/kg
Plata (Ag) 0,05 mg/kg
Plomo (Pb) 0,1 mg/kg
Potasio (K) 4,5 mg/kg
Selenio (Se) 0,25 mg/kg
Silicio (Si) 0,25 mg/kg
Sodio (Na) 1,5 mg/kg
Talio (TI) 0,25 mg/kg
Titanio (Ti) 0,15 mg/kg
Uranio (U) 0,008 mg/kg
Vanadio (V) 0,05 mg/kg
Wolframio 0,1 mg/kg
W)
Zinc (Zn) 0,05 mg/kg
Zirconio (Zr) | 0,05 mg/kg
LCM: Limite de cuantificacion del método
Ensayo LCM Unidad Resultados
Arsénico (As) 0,06 mg/kg
Mercurio (Hg) 0,01 mg/kg

LCM: Limite de cuantificacion del método

Fuente: Elaboracion propia
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CUESTIONARIO DE ACEPTACION DE MARSHMELLO

Nombre:

Edad:

Frente a usted tiene una Marshmello, pruebe el producto sin terminarse la muestra.
Marque la opcién que mejor describa su opinion general acerca del producto que acaba

de probar.
Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1
El sabor de este producto:
Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1

El dulzor de este

producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

El sabor a miel y

rop6leo de este producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

La textura de este

producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1
Elaboraria este producto en su hogar:
| Si | No
Cometarios

Fuente: Elaboracion propia

iMuchas gracias!
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CUESTIONARIO DE ACEPTACION DE CARAMELO
Nombre: Edad:

Frente a usted tiene una gomita, pruebe el producto sin terminarse la muestra. Marque la
opcion que mejor describa su opinion general acerca del producto que acaba de probar.

Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1
El sabor de este producto:
Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1

El dulzor de este

producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

El sabor a miel y

rop6leo de este producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

La textura de este

producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1
Elaboraria este producto en su hogar:
| Si | No
Cometarios

Fuente: Elaboracion propia

iMuchas gracias!
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CUESTIONARIO DE ACEPTACION DE GRANOLA

Nombre: Edad:

Frente a usted tiene una Granola, pruebe el producto sin terminarse la muestra. Marque
la opcion que mejor describa su opinion general acerca del producto que acaba de probar.

Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1
El sabor de este producto:
Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1

El dulzor de este producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

El sabor a miel y

rop6leo de este producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

La textura de este

producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1
Elaboraria este producto en su hogar:
| Si | No
Cometarios
iMuchas gracias!

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 3: Validez del instrumento

CARTA DE PRESENTACION

Mg/Doctor: Pedro Yvan Saenz Rivera

Presente

Asunto: VALIDACION DE INSTRUMENTOS A TRAVES DE JUICIO DE
EXPERTO.

Es muy grato comunicarme con usted para expresarle mi saludo y asi mismo, hacer de su
conocimiento que siendo estudiante del programa de Farmacia y Bioquimica requiero
validar los instrumentos con los cuales recogeré la informacion necesaria para desarrollar
mi investigacion y con la cual optaré el grado/titulo de Quimico Farmacéutico.

El titulo nombre de mi proyecto de investigacion es: “Caracterizacion Fisicoquimica
de la miel y propéleo de la abeja nativa sin aguijon (7rigona angustula) y elaboracion
de Granola, Caramelo y Marshmello. Lima. 2022.” y siendo imprescindible contar con
la aprobacion de docentes especializados para aplicar los instrumentos en mencién, he
considerado conveniente recurrir a Usted, ante su connotada experiencia en temas de
Tematica.

El expediente de validacion que le hago llegar contiene:

Carta de presentacion.

Definiciones conceptuales de las variables y dimensiones.
Matriz de operacionalizacion de las variables.

Certificado de validez de contenido de los instrumentos.

Bl e

Expresandole los sentimientos de respeto y consideracion, me despido de Usted, no sin
antes agradecer por la atencion que dispense a la presente.

Atentamente,

DNI: 47415614
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DEFINICION CONCEPTUAL DE LAS VARIABLES Y DIMENSIONES

Variable 1:
Caracterizacion Fisicoquimica de la Miel y el Propoleo de la Abeja Nativa sin Aguijon
(Trigona angustula).

(Definiciéon operacional):
Meétodos analiticos que permiten el analisis de productos quimicos, mediante el estudio
de las relaciones entre las propiedades fisicas y la composicion del producto.

Dimensiones de la variable
Dimension 1:
Analisis Fisicoquimico de la Miel de la Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

(Definicion operacional)
Meétodos analiticos que permite estudiar la composicion fisicoquimica de la Miel de la
Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

Dimension 2:
Analisis Fisicoquimico del Propoleo de la abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

(Definicion operacional)
Meétodos analiticos que permiten el analisis y la composicion fisicoquimica del Propdleo
de la abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

Dimension 3:

Analisis de Azucares Individuales y Totales de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon
(Trigona angustula)

(Definicion operacional)
Meétodos analiticos que permiten detectar azucares Individuales y Totales de la Miel de
Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula)

Variable 2: Productos elaborados en base a Miel y el Propdleo de la abeja nativa sin
aguijon (Trigona angustula), como Marshmello, Caramelo y Granola, con agregado de
productos naturales

(Definicion operacional)
Caracteristicas asociadas a métodos de ensayo normalizados o al menos reconocidos en

reglamentos nacionales.

Dimensiones de la variable
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Dimensiones 1:
Elaboracion del Marshmello, Caramelo y Granola

(Definicion operacional)
Peso de la materia prima para la elaboracion de golosinas funcionales como Marshmello,

Caramelo y Granola

Dimension 2:
Proceso de produccion del Marshmello, Caramelo y Granola.

(Definicién operacional)
Preparacion y elaboracion de los productos de golosinas funcionales como Marshmello,

Caramelo y Granola.

Dimensiones 3:
Analisis sensoriales de Marshmello, Caramelo y Granola con el consentimiento
informado de los panelistas.

(Definicién operacional)

Analisis Sensoriales de los productos de golosinas funcionales como Marshmello,
Caramelo y Granola.
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MATRIZ DE OPERALIZACION DE LA VARIABLE
“Caracterizacion Fisicoquimica de la miel y propdleo de la abeja nativa sin aguijon (7rigona angustula) y elaboracion de Granola,
Caramelo y Marshmello. Lima. 2022.”

Variable 1: Caracterizacion fisicoquimica de la Miel y el Propoleo de la Abeja Nativa sin aguijon (Trigona angustula).

Escala Valorativa

Dimensiones Indicadores Escala de Medicion 5
(Niveles o rangos)
. M¢étodo de combustion de proteina cruda
Prot ., . 02-2%
Analisis Fisicoquimico de la Miel de la : Hﬁ?ﬂ?;g: d NTP. Determinacion del contenido de humedad : Méximoo23 %
abeja Nativa sin Aguijon (Trigona . NTP. Determinacion del contenido de sustancias -
e Ceniza . . e  Maximo 0.6 %
angustula) , minerales (cenizas) ..
e Azcares reductores . . , e Minimo 65 %
. X . NTP. Determinacion del contenido de azucar reductor L. . .
e  Hidroximetilfurfural L . o e  Maximo 80 mg/kg de origen tropical
. H (2 25°C NTP. Determinacion de Hidroximetilfurfural . H entre 2.59-3.22
pH (@ ) Electrometria - Alimentos Acidificados prientre £,55=2,
NTP. Determinacion del contenido de sustancias
Analisis Fisicoquimico del Propdleodela | ¢  Ceniza minerales (cenizas) e  Maximo de 5 %
abeja Nativa sin Aguijon (7rigona | ¢  Humedad AOAC Solido en agua e  Maximo de 10 %
angustula) e pH(a25°C) Electrometria - Alimentos Acidificados e  pH promedio de 5.11
e Metales Espectrometria de emision atomica de plasma acoplado | ¢  LCM (Limite de cuantificacion del método)
inductivamente
e (35-40g/100 g)
e  Fructosa
Andlisis de Azicares Individuales y | Glucosa e (30-35g/100 g)
lotail.eés N (;;rlia Ol\:;ejmde :ZBZJ)H Nativa sin f | Lactosa Cromatografia Liquida en Alta Resolucion — HPLC : (g' ;—1/61.80g/100g)
guy & s e  Maltosa (Método de Cromatografia Liquida) (738 g)
e (5-10g/100 g)
e  Sacarosa L.
, e  Maximo 5 %
e Azlcares totales

LCM (Limite de cuantificacion del método)

Fuente: Elaboracion propia
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Variable 2: Productos elaborados en base a Miel y el Propoleo de la abeja nativa sin aguijon, como Marshmello, Caramelo y Granola, y con

agregado de productos naturales.

Elaboracién  del
Caramelo y Granola

Marshmello, | o

MATRIZ DE OPERALIZACION DE LA VARIABLE

Componentes para la elaboracion
del Marshmello.

Componentes para la elaboracion
del Caramelo.

Componentes para la elaboracion
de la Granola.

Gelificante
Edulcorante
Conservador
Acidulante

Saborizante

Colorante

Vehiculo (agua - zumo)

Peso (g)
Volumen (mL)
Unidades
Temperatura (°C)

Proceso de produccion  del
Marshmello, Caramelo y Granola. | e

Diagrama de flujo del proceso de
Marshmello.

Diagrama de flujo del proceso de
Caramelo.

Diagrama de flujo del proceso de
la Granola.

Pesado - Pesar

Mezclado — Mezclar

Coccion

Molde y corte — Moldear y cortar
Horneado - Hornear
Enfriamiento — Enfriar
Almacenamiento - Almacenar

Peso (g)
Temperatura (°C)
Tiempo (min)

Analisis sensoriales de
Marshmello, Caramelo y Granola
con el consentimiento informado
de los panelistas.

Opini6n general

Sabor

Dulzor

Sabor de miel y propdleo
Textura

Opinién general — Sabor
o Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta
Me gusta poco
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco
Me disgusta
Me disgusta mucho
Me disgusta muchisimo)

O OO OO0 OO0 OO0

Dulzor sabor de Miel y Propoleo, Textura

o Mucho maés dulce de lo que me gustaba
Mas dulce de lo que me gustaba
Justo como me gustaba
Menos dulce de lo que me gustaba
Mucho menos dulce de lo que me gustaba

O O O O

O 0O O O O o0 O 0 o
B NWSROUOIO NN WO

O O O O O
BN WO

Fuente: Elaboracion propia
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INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

Estimados(as): Pedro Yvan Saenz Rivera
Fuente: Elaboracion propia

Estamos realizando los Analisis de la Miel y el Propoleo de la Abeja Nativa sin Aguijon
(Trigona angustula) “Caracterizacion Fisicoquimica de la miel y propoéleo de la abeja
nativa sin aguijon (7rigona angustula) y elaboracion de Granola, Caramelo y
Marshmello. Lima. 2022.”, garantizamos la confiabilidad de su respuesta.
Agradeceremos su participacion.

Analisis Fisico Quimico de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon:

Ensayos Unidad Resultados
Proteina (N x 6,25) g/100 g

Humedad g/100 g

Ceniza g/100 g

Azcares reductores g/100 g

Hidroximetilfurfural mg de HMF/100g de miel

(HMF)

pH (a 25°C) Unidades de pH

Analisis de Cromatografia- HPLC de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon:

Ensayo LCM Unidad Resultados
Fructosa 0,70 g/100 g
Glucosa 0,70 g/100 g

Azucares Lactosa 0,70 g/100 g

individuales y | Maltosa 0,70 g/100 g

totales Sacarosa 0,70 g/100 g

Azucares totales - g/100 g

LCM: Limite de cuantificacion del método
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Analisis Fisico Quimico del Propdleo de la Abeja Nativa sin Aguijon:

Ensayos Unidad Resultados
Ceniza g/100 g

Humedad g/100 g

pH (a 25°C) Unidades de pH

Analisis por Espectrometro de Plasma inducido-Absorcion Atomica del Propdleo de

la Abeja Nativa sin Aguijon:

Ensayo LCM Unidad Resultados
Aluminio (Al) | 0,25 mg/kg
Antimonio 0,25 mg/kg
(Sb)
Azufre (S) 0,35 mg/kg
Bario (Ba) 0,25 mg/kg
Berilio (Be) 0,05 mg/kg
Bismuto (Bi) 0,25 mg/kg
Boro (B) 0,25 mg/kg
Cadmio (Cd) | 0,05 mg/kg
Metales  por [ Cajcio (Ca) 2,5 mg/kg
ICP Y [ Cerio (Ce) 0,075 mg/kg
Absorcién Cobalto (Co) 0,05 mg/kg
Atomica Cobre (Cu) | 0,05 mg/kg
Cromo (Cr) 0,05 mg/kg
Dioxido de | 0,54 mg/kg
Silicio (Si 02)
Estaifio (Sn) 0,1 mg/kg
Estroncio (Sr) | 0,05 mg/kg
Fosforo (P) 0,5 mg/kg
Galio (Ga) 0,4 mg/kg
Hierro (Fe) 0,2 mg/kg
Indio (In) 0,75 mg/kg
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Litio (Li) 0,15 mg/kg
Magnesio 0,35 mg/kg
Mg)
Manganeso 0,05 mg/kg
(Mn)
Molibdeno 0,05 mg/kg
(Mo)
Niquel (Ni) 0,05 mg/kg
Plata (Ag) 0,05 mg/kg
Plomo (Pb) 0,1 mg/kg
Potasio (K) 4,5 mg/kg
Selenio (Se) 0,25 mg/kg
Silicio (Si) 0,25 mg/kg
Sodio (Na) 1,5 mg/kg
Talio (TI) 0,25 mg/kg
Titanio (Ti) 0,15 mg/kg
Uranio (U) 0,008 mg/kg
Vanadio (V) 0,05 mg/kg
Wolframio 0,1 mg/kg
W)
Zinc (Zn) 0,05 mg/kg
Zirconio (Zr) | 0,05 mg/kg
LCM: Limite de cuantificacion del método
Ensayo LCM Unidad Resultados
Arsénico (As) 0,06 mg/kg
Mercurio (Hg) 0,01 mg/kg

LCM: Limite de cuantificacion del método

Fuente: Elaboracion propia
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CUESTIONARIO DE ACEPTACION DE MARSHMELLO

Nombre:

Edad:

Frente a usted tiene una Marshmello, pruebe el producto sin terminarse la muestra.
Marque la opcién que mejor describa su opinion general acerca del producto que acaba

de probar.
Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1
El sabor de este producto:
Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1
El dulzor de este producto es:
Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

El sabor a miel y

rop6leo de este producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

La textura de este

producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1
Elaboraria este producto en su hogar:
| Si | No
Cometarios

Fuente: Elaboracion propia

iMuchas gracias!
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CUESTIONARIO DE ACEPTACION DE CARAMELO
Nombre: Edad:

Frente a usted tiene una gomita, pruebe el producto sin terminarse la muestra. Marque la
opcion que mejor describa su opinion general acerca del producto que acaba de probar.

Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1
El sabor de este producto:
Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1

El dulzor de este

producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

El sabor a miel y

rop6leo de este producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

La textura de este

producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1
Elaboraria este producto en su hogar:
| Si | No
Cometarios

Fuente: Elaboracion propia

iMuchas gracias!
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CUESTIONARIO DE ACEPTACION DE GRANOLA

Nombre: Edad:

Frente a usted tiene una Granola, pruebe el producto sin terminarse la muestra. Marque
la opcion que mejor describa su opinion general acerca del producto que acaba de probar.

Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1
El sabor de este producto:
Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1

El dulzor de este producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

El sabor a miel y

rop6leo de este producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

La textura de este

producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1
Elaboraria este producto en su hogar:
| Si | No
Cometarios

Fuente: Elaboracion propia

iMuchas gracias!
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CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DE LOS INSTRUMENTOS

TITULO DE LA INVESTIGACION: “Caracterizaciéon Fisicoquimica de la miel y propdleo de la abeja nativa sin aguijon (7rigona
angustula) y elaboracion de Granola, Caramelo y Marshmello. Lima. 2022.”

N.° DIMENSIONES / items 1 Pertinencia 2 Relevancia 3 Claridad Sugerencias
VARIABLE 1: Caracterizacion fisicoquimica de la Miel y el
Propoleo de la Abeja Nativa sin aguijon (Trigona angustula).
DIMENSION 1: Analisis Fisicoquimico de la Miel de la . . .

. . ey . Si No Si No Si | No

abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

1 Proteina X X X

2 Humedad X X X

3 | Ceniza X X X

4 | Azlcares reductores X X X

5 Hidroximetilfurfural X X X

6 |pH (a25°C) X X X
DIMENSION 2: AI'I'E{IISIS F isicoquimico del Propoleo de la Si No Si No | si | No
abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

7 |Ceniza
8 | Humedad X X
9 |pH (a25°C) X X X
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10 Metales X X X
DIMENSION 3: Anilisis de Aziicares Individuales y Totales|
de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula) SI | NO S NO | 81| NO

11 |Fructosa X X X

12 | Glucosa X X X

13 |Lactosa X X X

14 | Maltosa X X X

15 |Sacarosa X X X

16 | Azucares totales X X X
VARIABLE 2: Productos elaborados en base a Miel y el
Propoleo de la abeja nativa sin aguijon, como Marshmello,
Caramelo y Granola, y con agregado de productos naturales.
DIMENSION 1: Elaboracion del Marshmello, Caramelo y sI | NO SI NO | SI | NO
Granola

17 Componentes para la elaboracion del Marshmello X X X

18 Componentes para la elaboracion del Caramelo X X X

19 Componentes para la elaboracion de la Granola X X X
DIMENSION 2: Proceso de produccion del Marshmello, sI | NO SI No | st | No
Caramelo y Granola.

20 |Diagrama de flujo del proceso de Marshmello X X X
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21 | Diagrama de flujo del proceso de Caramelo X X X
22 |Diagrama de flujo del proceso de la Granola X X X
DIMENSION 3: Analisis sensoriales de Marshmello,
Caramelo y Granola con el consentimiento informado de los| SI NO SI |[NO |SI |NO
anelistas.
23 | Opinion general X X X
24 | Sabor X X X
25 | Dulzor X X X
26 | Sabor de miel y propdleo X X X
27 | Textura X X X
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Observaciones (precisar si hay suficiencia):___Todo conforme, hay suficiencia.

Opinién de aplicabilidad: Aplicable[ X] Aplicable después de corregir[ ] No aplicable[ ]

Apellidos y nombres del juez validador. Mg: SAENZ RIVERA PEDRO YVAN

DNI: 096307841

Especialidad del validador: Estadistico

pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado. 2Relevancia: El
item es apropiado para representar al componente o dimension especifica del
constructo

3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso,
exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes
para medir la dimensién

24 de octubre de 2

[

Firma del Expertl\lnformante
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CARTA DE PRESENTACION

Mg/Doctor: Juan Manuel Parrefio Tipian

Presente

Asunto: VALIDACION DE INSTRUMENTOS A TRAVES DE JUICIO DE
EXPERTO.

Es muy grato comunicarme con usted para expresarle mi saludo y asi mismo, hacer de su
conocimiento que siendo estudiante del programa de Farmacia y Bioquimica requiero
validar los instrumentos con los cuales recogeré la informacion necesaria para desarrollar
mi investigacion y con la cual optaré el grado/titulo de Quimico Farmacéutico.

El titulo nombre de mi proyecto de investigacion es: “Caracterizacion Fisicoquimica
de la miel y propdleo de la abeja nativa sin aguijon (7rigona angustula) y elaboracion
de Granola, Caramelo y Marshmello. Lima. 2022.” y siendo imprescindible contar con
la aprobacion de docentes especializados para aplicar los instrumentos en mencion, he
considerado conveniente recurrir a Usted, ante su connotada experiencia en temas de
Tematica.

El expediente de validacion que le hago llegar contiene:

Carta de presentacion.

Definiciones conceptuales de las variables y dimensiones.
Matriz de operacionalizacion de las variables.

Certificado de validez de contenido de los instrumentos.

e

Expresandole los sentimientos de respeto y consideracion, me despido de Usted, no sin
antes agradecer por la atencion que dispense a la presente.

Atentamente,

DNI: 47415614
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DEFINICION CONCEPTUAL DE LAS VARIABLES Y DIMENSIONES

Variable 1:
Caracterizacion Fisicoquimica de la Miel y el Propoleo de la Abeja Nativa sin Aguijon
(Trigona angustula).

(Definicion operacional):
Meétodos analiticos que permiten el analisis de productos quimicos, mediante el estudio
de las relaciones entre las propiedades fisicas y la composicion del producto.

Dimensiones de la variable
Dimension 1:
Analisis Fisicoquimico de la Miel de la Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

(Definicion operacional)
Meétodos analiticos que permite estudiar la composicion fisicoquimica de la Miel de la
Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

Dimensién 2:
Analisis Fisicoquimico del Propoleo de la abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

(Definicién operacional)
Meétodos analiticos que permiten el analisis y la composicion fisicoquimica del Propoleo
de la abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

Dimension 3:

Analisis de Azucares Individuales y Totales de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon
(Trigona angustula)

(Definicién operacional)
Meétodos analiticos que permiten detectar azucares Individuales y Totales de la Miel de
Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula)

Variable 2: Productos elaborados en base a Miel y el Propoleo de la abeja nativa sin
aguijon (Trigona angustula), como Marshmello, Caramelo y Granola, con agregado de
productos naturales

(Definicion operacional)
Caracteristicas asociadas a métodos de ensayo normalizados o al menos reconocidos en
reglamentos nacionales.

Dimensiones de la variable
Dimensiones 1:
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Elaboracion del Marshmello, Caramelo y Granola

(Definicién operacional)
Peso de la materia prima para la elaboracion de golosinas funcionales como Marshmello,

Caramelo y Granola

Dimension 2:
Proceso de produccion del Marshmello, Caramelo y Granola.

(Definicion operacional)
Preparacion y elaboracion de los productos de golosinas funcionales como Marshmello,

Caramelo y Granola.

Dimensiones 3:
Analisis sensoriales de Marshmello, Caramelo y Granola con el consentimiento

informado de los panelistas.
(Definicion operacional)

Andlisis Sensoriales de los productos de golosinas funcionales como Marshmello,
Caramelo y Granola.
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MATRIZ DE OPERALIZACION DE LA VARIABLE
“Caracterizacion Fisicoquimica de la miel y propdleo de la abeja nativa sin aguijon (7rigona angustula) y elaboracion de Granola,
Caramelo y Marshmello. Lima. 2022.”

Variable 1: Caracterizacion fisicoquimica de la Miel y el Propoleo de la Abeja Nativa sin aguijon (Trigona angustula).

Escala Valorativa

Dimensiones Indicadores Escala de Medicion 5
(Niveles o rangos)
. M¢étodo de combustion de proteina cruda
Prot ., . 02-2%
Analisis Fisicoquimico de la Miel de la : Hﬁ?ﬂ?;g: d NTP. Determinacion del contenido de humedad : Méximoo23 %
abeja Nativa sin Aguijon (Trigona . NTP. Determinacion del contenido de sustancias -
e Ceniza . . e  Maximo 0.6 %
angustula) , minerales (cenizas) ..
e Azcares reductores . . , e Minimo 65 %
. X . NTP. Determinacion del contenido de azucar reductor L. . .
e  Hidroximetilfurfural L . o e  Maximo 80 mg/kg de origen tropical
. H (2 25°C NTP. Determinacion de Hidroximetilfurfural . H entre 2.59-3.22
pH (@ ) Electrometria - Alimentos Acidificados prientre £,55=2,
NTP. Determinacion del contenido de sustancias
Analisis Fisicoquimico del Propdleodela | ¢  Ceniza minerales (cenizas) e  Maximo de 5 %
abeja Nativa sin Aguijon (7rigona | ¢  Humedad AOAC Solido en agua e  Maximo de 10 %
angustula) e pH(a25°C) Electrometria - Alimentos Acidificados e  pH promedio de 5.11
e Metales Espectrometria de emision atomica de plasma acoplado | ¢  LCM (Limite de cuantificacion del método)
inductivamente
e (35-40g/100 g)
e  Fructosa
Andlisis de Azicares Individuales y | Glucosa e (30-35g/100 g)
lotail.eés N (;;rlia Ol\:;ejmde :ZBZJ)H Nativa sin f | Lactosa Cromatografia Liquida en Alta Resolucion — HPLC : (g' ;—1/61.80g/100g)
guy & s e  Maltosa (Método de Cromatografia Liquida) (738 g)
e (5-10g/100 g)
e  Sacarosa L.
, e  Maximo 5 %
e Azlcares totales

LCM (Limite de cuantificacion del método)

Fuente: Elaboracion propia
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Variable 2: Productos elaborados en base a Miel y el Propoleo de la abeja nativa sin aguijon, como Marshmello, Caramelo y Granola, y con

agregado de productos naturales.

Elaboracién  del
Caramelo y Granola

Marshmello, | o

MATRIZ DE OPERALIZACION DE LA VARIABLE

Componentes para la elaboracion
del Marshmello.

Componentes para la elaboracion
del Caramelo.

Componentes para la elaboracion
de la Granola.

Gelificante
Edulcorante
Conservador
Acidulante

Saborizante

Colorante

Vehiculo (agua - zumo)

Peso (g)
Volumen (mL)
Unidades
Temperatura (°C)

Proceso de produccion  del
Marshmello, Caramelo y Granola. | e

Diagrama de flujo del proceso de
Marshmello.

Diagrama de flujo del proceso de
Caramelo.

Diagrama de flujo del proceso de
la Granola.

Pesado - Pesar

Mezclado — Mezclar

Coccion

Molde y corte — Moldear y cortar
Horneado - Hornear
Enfriamiento — Enfriar
Almacenamiento - Almacenar

Peso (g)
Temperatura (°C)
Tiempo (min)

Analisis sensoriales de
Marshmello, Caramelo y Granola
con el consentimiento informado
de los panelistas.

Opini6n general

Sabor

Dulzor

Sabor de miel y propdleo
Textura

Opinién general — Sabor
o Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta
Me gusta poco
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco
Me disgusta
Me disgusta mucho
Me disgusta muchisimo)

O OO OO0 OO0 OO0

Dulzor sabor de Miel y Propoleo, Textura

o Mucho maés dulce de lo que me gustaba
Mas dulce de lo que me gustaba
Justo como me gustaba
Menos dulce de lo que me gustaba
Mucho menos dulce de lo que me gustaba

O O O O

O 0O O O O o0 O 0 o
B NWSROUOIO NN WO

O O O O O
BN WO

Fuente: Elaboracion propia
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INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

Estimados(as): Juan Manuel Parrefio Tipian
Fuente: Elaboracion propia

Estamos realizando los Analisis de la Miel y el Propoleo de la Abeja Nativa sin Aguijon
(Trigona angustula) “Caracterizacion Fisicoquimica de la miel y propoéleo de la abeja
nativa sin aguijon (7rigona angustula) y elaboracion de Granola, Caramelo y
Marshmello. Lima. 2022.”, garantizamos la confiabilidad de su respuesta.
Agradeceremos su participacion.

Analisis Fisico Quimico de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon:

Ensayos Unidad Resultados
Proteina (N x 6,25) g/100 g

Humedad g/100 g

Ceniza g/100 g

Azcares reductores g/100 g

Hidroximetilfurfural mg de HMF/100g de miel

(HMF)

pH (a 25°C) Unidades de pH

Analisis de Cromatografia- HPLC de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon:

Ensayo LCM Unidad Resultados
Fructosa 0,70 g/100 g
Glucosa 0,70 g/100 g

Azucares Lactosa 0,70 g/100 g

individuales y | Maltosa 0,70 g/100 g

totales Sacarosa 0,70 g/100 g

Azucares totales - g/100 g

LCM: Limite de cuantificacion del método

Analisis Fisico Quimico del Propdleo de la Abeja Nativa sin Aguijon:
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Ensayos Unidad Resultados
Ceniza g/100 g

Humedad g/100 g

pH (a 25°C) Unidades de pH

Analisis por Espectrometro de Plasma inducido-Absorcion Atomica del Propéleo de

la Abeja Nativa sin Aguijon:

Ensayo LCM Unidad Resultados
Aluminio (Al) | 0,25 mg/kg
Antimonio 0,25 mg/kg
(Sb)
Azufre (S) 0,35 mg/kg
Bario (Ba) 0,25 mg/kg
Berilio (Be) 0,05 mg/kg
Bismuto (Bi) 0,25 mg/kg
Boro (B) 0,25 mg/kg
Cadmio (Cd) | 0,05 mg/kg
Metales  por [ Cajcio (Ca) 2,5 mg/kg
ICP Y [ Cerio (Ce) 0,075 mg/kg
Absorcién Cobalto (Co) 0,05 mg/kg
Atémica Cobre (Cu) | 0,05 mg/kg
Cromo (Cr) 0,05 mg/kg
Diéxido de | 0,54 mg/kg
Silicio (Si O2)
Estaifio (Sn) 0,1 mg/kg
Estroncio (Sr) | 0,05 mg/kg
Fésforo (P) 0,5 mg/kg
Galio (Ga) 0,4 mg/kg
Hierro (Fe) 0,2 mg/kg
Indio (In) 0,75 mg/kg
Litio (Li) 0,15 mg/kg
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Magnesio 0,35 mg/kg
Mg)

Manganeso 0,05 mg/kg
(Mn)

Molibdeno 0,05 mg/kg
(Mo)

Niquel (Ni) 0,05 mg/kg
Plata (Ag) 0,05 mg/kg
Plomo (Pb) 0,1 mg/kg
Potasio (K) 4,5 mg/kg
Selenio (Se) 0,25 mg/kg
Silicio (Si) 0,25 mg/kg
Sodio (Na) 1,5 mg/kg
Talio (TI) 0,25 mg/kg
Titanio (Ti) 0,15 mg/kg
Uranio (U) 0,008 mg/kg
Vanadio (V) 0,05 mg/kg
Wolframio 0,1 mg/kg
W)

Zinc (Zn) 0,05 mg/kg
Zirconio (Zr) | 0,05 mg/kg

LCM: Limite de cuantificacion del método

Ensayo LCM Unidad Resultados
Arsénico (As) 0,06 mg/kg
Mercurio (Hg) 0,01 mg/kg

LCM: Limite de cuantificacion del método

Fuente: Elaboracion propia
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CUESTIONARIO DE ACEPTACION DE MARSHMELLO

Nombre:

Edad:

Frente a usted tiene una Marshmello, pruebe el producto sin terminarse la muestra.
Marque la opcién que mejor describa su opinion general acerca del producto que acaba

de probar.
Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1
El sabor de este producto:
Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1

El dulzor de este

producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

El sabor a miel y

rop6leo de este producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

La textura de este

producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1
Elaboraria este producto en su hogar:
| Si | No
Cometarios

Fuente: Elaboracion propia

iMuchas gracias!
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CUESTIONARIO DE ACEPTACION DE CARAMELO
Nombre: Edad:

Frente a usted tiene una gomita, pruebe el producto sin terminarse la muestra. Marque la
opcion que mejor describa su opinion general acerca del producto que acaba de probar.

Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1
El sabor de este producto:
Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1

El dulzor de este

producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

El sabor a miel y

rop6leo de este producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

La textura de este

producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1
Elaboraria este producto en su hogar:
| Si | No
Cometarios

Fuente: Elaboracion propia

iMuchas gracias!
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CUESTIONARIO DE ACEPTACION DE GRANOLA

Nombre: Edad:

Frente a usted tiene una Granola, pruebe el producto sin terminarse la muestra. Marque
la opcion que mejor describa su opinion general acerca del producto que acaba de probar.

Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1
El sabor de este producto:
Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1

El dulzor de este producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

El sabor a miel y

rop6leo de este producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

La textura de este

producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1
Elaboraria este producto en su hogar:
| Si | No
Cometarios

Fuente: Elaboracion propia

iMuchas gracias!
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CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DE LOS INSTRUMENTOS

TITULO DE LA INVESTIGACION: “Caracterizaciéon Fisicoquimica de la miel y propdleo de la abeja nativa sin aguijon (7rigona
angustula) y elaboracion de Granola, Caramelo y Marshmello. Lima. 2022.”

N.° DIMENSIONES / items 1 Pertinencia 2 Relevancia 3 Claridad Sugerencias
VARIABLE 1: Caracterizacion fisicoquimica de la Miel y el
Propoleo de la Abeja Nativa sin aguijon (Trigona angustula).
DIMENSION 1: Analisis Fisicoquimico de la Miel de la . . .

. . ey . Si No Si No Si | No

abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

1 Proteina X X X

2 Humedad X X X

3 | Ceniza X X X

4 | Azlcares reductores X X X

5 Hidroximetilfurfural X X X

6 |pH (a25°C) X X X
DIMENSION 2: AI'I'E{IISIS F isicoquimico del Propoleo de la Si No Si No | si | No
abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

7 |Ceniza
8 | Humedad X X
9 |pH (a25°C) X X X
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10 Metales X X X
DIMENSION 3: Anilisis de Aziicares Individuales y Totales|
de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula) SI | NO S NO | 81| NO

11 |Fructosa X X X

12 | Glucosa X X X

13 |Lactosa X X X

14 | Maltosa X X X

15 |Sacarosa X X X

16 | Azucares totales X X X
VARIABLE 2: Productos elaborados en base a Miel y el
Propoleo de la abeja nativa sin aguijon, como Marshmello,
Caramelo y Granola, y con agregado de productos naturales.
DIMENSION 1: Elaboracion del Marshmello, Caramelo y sI | NO SI NO | SI | NO
Granola

17 Componentes para la elaboracion del Marshmello X X X

18 Componentes para la elaboracion del Caramelo X X X

19 Componentes para la elaboracion de la Granola X X X
DIMENSION 2: Proceso de produccion del Marshmello, sI | NO SI No | st | No
Caramelo y Granola.

20 |Diagrama de flujo del proceso de Marshmello X X X
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21 | Diagrama de flujo del proceso de Caramelo X X X
22 |Diagrama de flujo del proceso de la Granola X X X
DIMENSION 3: Analisis sensoriales de Marshmello,
Caramelo y Granola con el consentimiento informado de los| SI NO SI |[NO |SI |NO
anelistas.
23 | Opinion general X X X
24 | Sabor X X X
25 | Dulzor X X X
26 | Sabor de miel y propdleo X X X
27 | Textura X X X
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Observaciones (precisar si hay suficiencia): Si hay suficiencia

Opinion de aplicabilidad: Aplicable [ X ] Aplicable después de corregir[ ] No aplicable[ ]

Apellidos y nombres del juez validador. Dr: Juan Manuel Parrefio Tipian

DNI: 10326579

Especialidad del validador: Doctor en Farmacia y Bioquimica/ Doctor en Educacion.

pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.
2Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o
dimensidn especifica del constructo

3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso,
exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes
para medir la dimensién

Firma del Experto Informante

veesens-.. de octubre del 2022
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CARTA DE PRESENTACION

Mg/Doctor: Daniel Nafez del Pino

Presente

Asunto: VALIDACION DE INSTRUMENTOS A TRAVES DE JUICIO DE
EXPERTO.

Es muy grato comunicarme con usted para expresarle mi saludo y asi mismo, hacer de su
conocimiento que siendo estudiante del programa de Farmacia y Bioquimica requiero
validar los instrumentos con los cuales recogeré la informacion necesaria para desarrollar
mi investigacion y con la cual optaré el grado/titulo de Quimico Farmacéutico.

El titulo nombre de mi proyecto de investigacion es: “Caracterizacion Fisicoquimica
de la miel y propdleo de la abeja nativa sin aguijon (7rigona angustula) y elaboracion
de Granola, Caramelo y Marshmello. Lima. 2022.” y siendo imprescindible contar con
la aprobacion de docentes especializados para aplicar los instrumentos en mencion, he
considerado conveniente recurrir a Usted, ante su connotada experiencia en temas de
Tematica.

El expediente de validacion que le hago llegar contiene:

Carta de presentacion.

Definiciones conceptuales de las variables y dimensiones.
Matriz de operacionalizacion de las variables.

Certificado de validez de contenido de los instrumentos.

Bl el

Expresandole los sentimientos de respeto y consideracion, me despido de Usted, no sin
antes agradecer por la atencion que dispense a la presente.

Atentamente,

DNI: 47415614
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DEFINICION CONCEPTUAL DE LAS VARIABLES Y DIMENSIONES

Variable 1:
Caracterizacion Fisicoquimica de la Miel y el Propoleo de la Abeja Nativa sin Aguijon
(Trigona angustula).

(Definicion operacional):
Meétodos analiticos que permiten el analisis de productos quimicos, mediante el estudio
de las relaciones entre las propiedades fisicas y la composicion del producto.

Dimensiones de la variable
Dimension 1:
Analisis Fisicoquimico de la Miel de la Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

(Definicion operacional)
Meétodos analiticos que permite estudiar la composicion fisicoquimica de la Miel de la
Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

Dimensién 2:
Analisis Fisicoquimico del Propoleo de la abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

(Definicién operacional)
Meétodos analiticos que permiten el analisis y la composicion fisicoquimica del Propoleo
de la abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

Dimension 3:

Analisis de Azucares Individuales y Totales de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon
(Trigona angustula)

(Definicién operacional)
Meétodos analiticos que permiten detectar azucares Individuales y Totales de la Miel de
Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula)

Variable 2: Productos elaborados en base a Miel y el Propoleo de la abeja nativa sin
aguijon (Trigona angustula), como Marshmello, Caramelo y Granola, con agregado de
productos naturales

(Definicion operacional)
Caracteristicas asociadas a métodos de ensayo normalizados o al menos reconocidos en
reglamentos nacionales.

Dimensiones de la variable
Dimensiones 1:
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Elaboracion del Marshmello, Caramelo y Granola

(Definicién operacional)
Peso de la materia prima para la elaboracion de golosinas funcionales como Marshmello,

Caramelo y Granola

Dimension 2:
Proceso de produccion del Marshmello, Caramelo y Granola.

(Definicion operacional)
Preparacion y elaboracion de los productos de golosinas funcionales como Marshmello,

Caramelo y Granola.

Dimensiones 3:
Analisis sensoriales de Marshmello, Caramelo y Granola con el consentimiento

informado de los panelistas.
(Definicion operacional)

Andlisis Sensoriales de los productos de golosinas funcionales como Marshmello,
Caramelo y Granola.
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MATRIZ DE OPERALIZACION DE LA VARIABLE
“Caracterizacion Fisicoquimica de la miel y propdleo de la abeja nativa sin aguijon (7rigona angustula) y elaboracion de Granola,
Caramelo y Marshmello. Lima. 2022.”

Variable 1: Caracterizacion fisicoquimica de la Miel y el Propoleo de la Abeja Nativa sin aguijon (Trigona angustula).

Escala Valorativa

Dimensiones Indicadores Escala de Medicion 5
(Niveles o rangos)
. M¢étodo de combustion de proteina cruda
Prot ., . 02-2%
Analisis Fisicoquimico de la Miel de la : Hﬁ?ﬂ?;g: d NTP. Determinacion del contenido de humedad : Méximoo23 %
abeja Nativa sin Aguijon (Trigona . NTP. Determinacion del contenido de sustancias -
e Ceniza . . e  Maximo 0.6 %
angustula) , minerales (cenizas) ..
e Azcares reductores . . , e Minimo 65 %
. X . NTP. Determinacion del contenido de azucar reductor L. . .
e  Hidroximetilfurfural L . o e  Maximo 80 mg/kg de origen tropical
. H (2 25°C NTP. Determinacion de Hidroximetilfurfural . H entre 2.59-3.22
pH (@ ) Electrometria - Alimentos Acidificados prientre £,55=2,
NTP. Determinacion del contenido de sustancias
Analisis Fisicoquimico del Propdleodela | ¢  Ceniza minerales (cenizas) e  Maximo de 5 %
abeja Nativa sin Aguijon (7rigona | ¢  Humedad AOAC Solido en agua e  Maximo de 10 %
angustula) e pH(a25°C) Electrometria - Alimentos Acidificados e  pH promedio de 5.11
e Metales Espectrometria de emision atomica de plasma acoplado | ¢  LCM (Limite de cuantificacion del método)
inductivamente
e (35-40g/100 g)
e  Fructosa
Andlisis de Azicares Individuales y | Glucosa e (30-35g/100 g)
lotail.eés N (;;rlia Ol\:;ejmde :ZBZJ)H Nativa sin f | Lactosa Cromatografia Liquida en Alta Resolucion — HPLC : (g' ;—1/61.80g/100g)
guy & s e  Maltosa (Método de Cromatografia Liquida) (738 g)
e (5-10g/100 g)
e  Sacarosa L.
, e  Maximo 5 %
e Azlcares totales

LCM (Limite de cuantificacion del método)

Fuente: Elaboracion propia

159




¢

Universidad
Norbert Wiener

Variable 2: Productos elaborados en base a Miel y el Propoleo de la abeja nativa sin aguijon, como Marshmello, Caramelo y Granola, y con

agregado de productos naturales.

Elaboracién  del
Caramelo y Granola

Marshmello, | o

MATRIZ DE OPERALIZACION DE LA VARIABLE

Componentes para la elaboracion
del Marshmello.

Componentes para la elaboracion
del Caramelo.

Componentes para la elaboracion
de la Granola.

Gelificante
Edulcorante
Conservador
Acidulante

Saborizante

Colorante

Vehiculo (agua - zumo)

Peso (g)
Volumen (mL)
Unidades
Temperatura (°C)

Proceso de produccion  del
Marshmello, Caramelo y Granola. | e

Diagrama de flujo del proceso de
Marshmello.

Diagrama de flujo del proceso de
Caramelo.

Diagrama de flujo del proceso de
la Granola.

Pesado - Pesar

Mezclado — Mezclar

Coccion

Molde y corte — Moldear y cortar
Horneado - Hornear
Enfriamiento — Enfriar
Almacenamiento - Almacenar

Peso (g)
Temperatura (°C)
Tiempo (min)

Analisis sensoriales de
Marshmello, Caramelo y Granola
con el consentimiento informado
de los panelistas.

Opini6n general

Sabor

Dulzor

Sabor de miel y propdleo
Textura

Opinién general — Sabor
o Me gusta muchisimo
Me gusta mucho
Me gusta
Me gusta poco
Ni me gusta ni me disgusta
Me disgusta poco
Me disgusta
Me disgusta mucho
Me disgusta muchisimo)

O OO OO0 OO0 OO0

Dulzor sabor de Miel y Propoleo, Textura

o Mucho maés dulce de lo que me gustaba
Mas dulce de lo que me gustaba
Justo como me gustaba
Menos dulce de lo que me gustaba
Mucho menos dulce de lo que me gustaba

O O O O

O 0O O O O o0 O 0 o
B NWSROUOIO NN WO

O O O O O
BN WO

Fuente: Elaboracion propia
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INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

Estimados(as): Daniel Nafiez del Pino
Fuente: Elaboracion propia

Estamos realizando los Analisis de la Miel y el Propoleo de la Abeja Nativa sin Aguijon
(Trigona angustula) “Caracterizacion Fisicoquimica de la miel y propoéleo de la abeja
nativa sin aguijon (7rigona angustula) y elaboracion de Granola, Caramelo y
Marshmello. Lima. 2022.”, garantizamos la confiabilidad de su respuesta.
Agradeceremos su participacion.

Analisis Fisico Quimico de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon:

Ensayos Unidad Resultados
Proteina (N x 6,25) g/100 g

Humedad g/100 g

Ceniza g/100 g

Azcares reductores g/100 g

Hidroximetilfurfural mg de HMF/100g de miel

(HMF)

pH (a 25°C) Unidades de pH

Analisis de Cromatografia- HPLC de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon:

Ensayo LCM Unidad Resultados
Fructosa 0,70 g/100 g
Glucosa 0,70 g/100 g

Azucares Lactosa 0,70 g/100 g

individuales y | Maltosa 0,70 g/100 g

totales Sacarosa 0,70 g/100 g

Azucares totales - g/100 g

LCM: Limite de cuantificacion del método
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Analisis Fisico Quimico del Propdleo de la Abeja Nativa sin Aguijon:

Ensayos Unidad Resultados
Ceniza g/100 g

Humedad g/100 g

pH (a 25°C) Unidades de pH

Analisis por Espectrometro de Plasma inducido-Absorcion Atomica del Propdleo de

la Abeja Nativa sin Aguijon:

Ensayo LCM Unidad Resultados
Aluminio (Al) | 0,25 mg/kg
Antimonio 0,25 mg/kg
(Sb)
Azufre (S) 0,35 mg/kg
Bario (Ba) 0,25 mg/kg
Berilio (Be) 0,05 mg/kg
Bismuto (Bi) 0,25 mg/kg
Boro (B) 0,25 mg/kg
Cadmio (Cd) | 0,05 mg/kg
Metales  por [ Cajcio (Ca) 2,5 mg/kg
ICP Y [ Cerio (Ce) 0,075 mg/kg
Absorcién Cobalto (Co) 0,05 mg/kg
Atomica Cobre (Cu) | 0,05 mg/kg
Cromo (Cr) 0,05 mg/kg
Dioxido de | 0,54 mg/kg
Silicio (Si 02)
Estaifio (Sn) 0,1 mg/kg
Estroncio (Sr) | 0,05 mg/kg
Fosforo (P) 0,5 mg/kg
Galio (Ga) 0,4 mg/kg
Hierro (Fe) 0,2 mg/kg
Indio (In) 0,75 mg/kg
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Litio (Li) 0,15 mg/kg
Magnesio 0,35 mg/kg
Mg)
Manganeso 0,05 mg/kg
(Mn)
Molibdeno 0,05 mg/kg
(Mo)
Niquel (Ni) 0,05 mg/kg
Plata (Ag) 0,05 mg/kg
Plomo (Pb) 0,1 mg/kg
Potasio (K) 4,5 mg/kg
Selenio (Se) 0,25 mg/kg
Silicio (Si) 0,25 mg/kg
Sodio (Na) 1,5 mg/kg
Talio (TI) 0,25 mg/kg
Titanio (Ti) 0,15 mg/kg
Uranio (U) 0,008 mg/kg
Vanadio (V) 0,05 mg/kg
Wolframio 0,1 mg/kg
W)
Zinc (Zn) 0,05 mg/kg
Zirconio (Zr) | 0,05 mg/kg
LCM: Limite de cuantificacion del método
Ensayo LCM Unidad Resultados
Arsénico (As) 0,06 mg/kg
Mercurio (Hg) 0,01 mg/kg

LCM: Limite de cuantificacion del método

Fuente: Elaboracion propia
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CUESTIONARIO DE ACEPTACION DE MARSHMELLO

Nombre:

Edad:

Frente a usted tiene una Marshmello, pruebe el producto sin terminarse la muestra.
Marque la opcién que mejor describa su opinion general acerca del producto que acaba

de probar.
Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1
El sabor de este producto:
Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1
El dulzor de este producto es:
Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

El sabor a miel y

rop6leo de este producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

La textura de este

producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1
Elaboraria este producto en su hogar:
| Si | No
Cometarios

Fuente: Elaboracion propia

iMuchas gracias!
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CUESTIONARIO DE ACEPTACION DE CARAMELO
Nombre: Edad:

Frente a usted tiene una gomita, pruebe el producto sin terminarse la muestra. Marque la
opcion que mejor describa su opinion general acerca del producto que acaba de probar.

Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1
El sabor de este producto:
Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1

El dulzor de este

producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

El sabor a miel y

rop6leo de este producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

La textura de este

producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1
Elaboraria este producto en su hogar:
| Si | No
Cometarios

Fuente: Elaboracion propia

iMuchas gracias!
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CUESTIONARIO DE ACEPTACION DE GRANOLA

Nombre: Edad:

Frente a usted tiene una Granola, pruebe el producto sin terminarse la muestra. Marque
la opcion que mejor describa su opinion general acerca del producto que acaba de probar.

Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1
El sabor de este producto:
Me gusta Me Me Me Ni me Me Me Me Me
muchisimo | gusta | gusta | gusta | gustani | disgusta | disgusta | disgusta | disgusta
mucho poco me poco mucho | muchisimo
disgusta
9 8 7 6 5 4 3 2 1

El dulzor de este producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

El sabor a miel y

rop6leo de este producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1

La textura de este

producto es:

Mucho mas Mas dulce de lo | Justo como me | Menos dulcede | Mucho menos
dulce de lo que | que me gustaba gustaba lo que me dulce de lo que
me gustaba gustaba me gustaba
5 4 3 2 1
Elaboraria este producto en su hogar:
| Si | No
Cometarios

Fuente: Elaboracion propia

iMuchas gracias!
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CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DE LOS INSTRUMENTOS

TITULO DE LA INVESTIGACION: “Caracterizaciéon Fisicoquimica de la miel y propdleo de la abeja nativa sin aguijon (7rigona
angustula) y elaboracion de Granola, Caramelo y Marshmello. Lima. 2022.”

N.° DIMENSIONES / items 1 Pertinencia 2 Relevancia 3 Claridad Sugerencias
VARIABLE 1: Caracterizacion fisicoquimica de la Miel y el
Propoleo de la Abeja Nativa sin aguijon (Trigona angustula).
DIMENSION 1: Analisis Fisicoquimico de la Miel de la . . .

. . ey . Si No Si No Si | No

abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

1 Proteina X X X

2 Humedad X X X

3 | Ceniza X X X

4 | Azlcares reductores X X X

5 Hidroximetilfurfural X X X

6 |pH (a25°C) X X X
DIMENSION 2: AI'I'E{IISIS F isicoquimico del Propoleo de la Si No Si No | si | No
abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula).

7 |Ceniza
8 | Humedad X X X
9 |pH (a25°C) X X X
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10 Metales X X X
DIMENSION 3: Anilisis de Aziicares Individuales y Totales|
de la Miel de Abeja Nativa sin Aguijon (Trigona angustula) SI | NO S NO | 81| NO

11 |Fructosa X X X

12 | Glucosa X X X

13 |Lactosa X X X

14 | Maltosa X X X

15 |Sacarosa X X X

16 | Azucares totales X X X
VARIABLE 2: Productos elaborados en base a Miel y el
Propoleo de la abeja nativa sin aguijon, como Marshmello, X X X
Caramelo y Granola, y con agregado de productos naturales.
DIMENSION 1: Elaboracion del Marshmello, Caramelo y sI | NO SI NO | SI | NO
Granola

17 Componentes para la elaboracion del Marshmello X X X

18 Componentes para la elaboracion del Caramelo X X X

19 Componentes para la elaboracion de la Granola X X X
DIMENSION 2: Proceso de produccion del Marshmello, sI | NO SI No | st | No
Caramelo y Granola.

20 |Diagrama de flujo del proceso de Marshmello X X X

168




¢'o

Universidad

Norbert Wiener
21 | Diagrama de flujo del proceso de Caramelo X X X
22 |Diagrama de flujo del proceso de la Granola X X
DIMENSION 3: Analisis sensoriales de Marshmello,
Caramelo y Granola con el consentimiento informado de los| SI NO SI |[NO |SI |NO
anelistas.
23 | Opinion general X X X
24 | Sabor X X X
25 | Dulzor X X X
26 | Sabor de miel y propdleo X X X
27 | Textura X X X
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Observaciones (precisar si hay suficiencia):

Opinién de aplicabilidad: Aplicable [X ] Aplicable después de corregir[ ] No aplicable[ ]

Apellidos y nombres del juez validador. Dr/ Mg: DANIEL NANEZ DEL PINO

DNI: 23528875

Especialidad del validador: ...... GESTION AMBIENTAL

pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado. 2Relevancia: El
item es apropiado para representar al componente o dimension especifica del
constructo

3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es conciso,
exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son suficientes
para medir la dimensién

09 de Septiembre de 2022

(U~

Firma del Experto Informante
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Anexo 5: Aprobacién del comité de Etica
COMITE INSTITUCIONAL DE ETICA PARA LA

WA

Universidad Lima, 21 de febrero de 2022
Norbert Wiener

Investigador(a): Sandoval Guerrero Anthony

Exp. N° 1525-2022

Cordiales saludos, en conformidad con el proyecto presentado al Comité Institucional de Etica
para la investigacion de la Universidad Privada Norbert Wiener, titulado:
“CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DE LA MIEL Y PROPOLEO DE LA ABEJA
NATIVA SIN AGUIJON (TRIGONA ANGUSTULA) Y ELABORACION DE GRANOLA,
CARAMELO Y MARSHMELLO. LIMA. 2022” V02, el cual tiene como investigador
principal a Sandoval Guerrero Anthony.

Al respecto se informa lo siguiente:

El Comité Institucional de Etica para la investigacion de la Universidad Privada Norbert Wiener,
en sesion virtual ha acordado la APROBACION DEL PROYECTO de investigacion, para lo
cual se indica lo siguiente:

1. La vigencia de esta aprobacion es de un afio a partir de la emision de este
documento.

2. Toda enmienda o adenda que requiera el Protocolo debe ser presentado al CIEI y
no podra implementarla sin la debida aprobacion.

3. Debe presentar 01 informe de avance cumplidos los 6 meses y el informe final
debe ser presentado al afio de aprobacion.

4. Los tramites para su renovacion deberan iniciarse 30 dias antes de su vencimiento
juntamente con el informe de avance correspondiente.

Sin otro particular, quedo de Ud.,

Atentamente

Yenny Marisol Bellido Fuentes
Presidenta del CIEl - UPNW
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Anexo 6: Formato de consentimiento informado

CONSENTIMIENTO INFORMADO EN UN ESTUDIO DE INVESTIGACION
DEL CIE-VRI

Instituciones : UNIVERSIDAD PRIVADA NORBERT WIENER

Investigadores: SANDOVAL GUERRERO ANTHONY

Titulo: CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DE LA MIEL Y
PROPOLEO DE LA ABEJA NATIVA SIN AGUIJON
(TRIGONA ANGUSTULA) Y ELABORACION DE
GRANOLA, CARAMELO Y MARSHMELLO. LIMA. 2022.

Proposito del Estudio: Estamos invitando a usted a participar en un estudio llamado:
“CARACTERIZACION FISICOQUIMICA DE LA MIEL Y PROPOLEO DE LA
ABEJA NATIVA SIN AGUILJON (TRIGONAANGUSTULA) Y ELABORACION DE
GRANOLA, CARAMELO Y MARSHMELLO. LIMA. 2022.”. Este es un estudio
desarrollado por investigadores de la Universidad Privada Norbert Wiener, SANDOVAL
GUERRERO ANTHONY. El propésito de este estudio es determinar la caracterizacion
fisicoquimica de la Miel y Propdleo de la Abeja Nativa sin Aguijon (trigona angustula)
y elaboracion de Granola, Caramelo y Marshmello. Su ejecucion ayudard/permitira a la
poblacion y en especial a los apicultores y las abejas nativas sin aguijon que ademas de
brindarnos estos productos cumplen un rol importantisismo en el ecositema del planeta.
La poblacion tendra acceso a un producto natural nutritivo y alimenticio, agradable para
el paladar. Los productos marshmello, granola y caramelo seran accesibles para la

poblacion y ademas se podran elaborar en los hogares.

Procedimientos:

- Pruebas de degustacion de Granola, Caramelo y Marshmello, elaborados en base a
Miel y Propoleo de Abeja Nativa sin Aguijon.

Riesgos:

Su participacion en el estudio implica que usted va a consumir productos elaborados con

Miel y Propdleo de abeja nativa sin aguijon en cantidades minimas como Granola,

172



Universidad
Norbert Wiener

Caramelo y Marshmello, la miel en ocasiones, puede causar reacciones alérgicas en los
seres humanos. La causa es la miel que ha sido contaminada con tipos especificos de
polen o ha sido creada con el néctar de plantas especificas. Dependiendo de la severidad
de la alergia a las especies de plantas, el consumo de un poco o mucho de una cierta
variedad de miel podria resultar en diarrea, picazon en la mucosa, dolor abdominal,
vOmitos y reacciones mas graves como anafilaxia y angioedema, ademas si padeces asma
bronquial alérgica no puedes consumir propéleo ni sus derivados porque empeoraria tu
condicion de salud, esta se presenta como una sensacion de ahogo acompafiada de tos

convulsiva, generalmente una tos que no se calma durante varios minutos incluso horas.

Beneficios:

Usted se beneficiara con el consumo de producto elaborados con Miel y Propoleo de abeja
nativa sin aguijon (Granola, Caramelo y Marshmello), ademas estos productos se podran
realizar en sus hogares. La miel debido al peréxido de hidrogeno, flavonoides y acidos
fenolicos, esta sustancia tiene propiedades importantes como bactericida, dichas
propiedades se atribuyen a la presencia de glucosa oxidasa, también Los antioxidantes
que posee son sustancias naturales que impide la formacion de 6xidos, lo que a su vez
frena la descomposicion celular, ademas favorece la digestion esto quiere decir que ayuda
a metabolizar los alimentos, previniendo o aliviando indigestiones estomacales, por otra
parte el propoleo estimula el sistema inmunoldgico, provee las defensas que el cuerpo
necesita para superar estados de salud delicados, demas aporta flavonoides y tienen
efectos fungicidas y cicatrizantes, también permite que se superen los cuadros graves de
afecciones respiratorias tanto en niflos como en adultos es eficaz cuando duele la garganta
o cuando tenemos una tos muy secay con sensacion de ahogamiento, también Es un
antioxidante natural que favorece la eliminacion de los radicales libres y un potente
antibacteriano, cabe resaltar que el propoleo y la miel son sustancias naturales que

producen las abejas cuando recolectan las resinas y sabias de los arboles.

Costos e incentivos

Usted no debera pagar nada por la participacion. [gualmente, no recibira ningun incentivo
econdomico ni medicamentos a cambio de su participacion.

Confidencialidad:
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Nosotros guardaremos la informacion con cddigos y no con nombres. Si los resultados
de este estudio son publicados, no se mostrard ninguna informacién que permita la
identificacion de Usted. Sus archivos no serdn mostrados a ninguna persona ajena al

estudio.

Derechos del paciente:

Si usted se siente incomodo durante la degustacion de GRANOLA, CARAMELO Y
MARSHMELLQ, podra retirarse de éste en cualquier momento, o no participar en una
parte del estudio sin perjuicio alguno. Si tiene alguna inquietud y/o molestia, no dude en
preguntar al personal del estudio. Puede comunicarse con el Sr. SANDOVAL
GUERRERO ANTHONY con niimero de teléfono: 991429368 o con la asesora LUZ
FABIOLA GUADALUPE SIFUENTES DE POSADAS con nimero de teléfono:
992797425 o al Comité que valido el presente estudio, Dra. YENNY M. BELLIDO
FUENTES, presidenta del Comité de Etica para la investigacion de la Universidad
Norbert Wiener, telf. Cel. +51 924 569 790. Email: comité.etica@uwiener.edu.pe

CONSENTIMIENTO

Acepto voluntariamente participar en este estudio, comprendo que cosas pueden pasar si
participo en el proyecto, también entiendo que puedo decidir no participar, aunque yo
haya aceptado y que puedo retirarme del estudio en cualquier momento. Recibiré una

copia firmada de este consentimiento.

. Investigador
Participante:
Nombres: Sandoval Guerrero Anthony
Nombres
DNI: 47415614
DNI:
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Anexo 7: Carta de aprobacion de la institucion para la recoleccion de los datos (No

aplica)

Los resultados provienen de una fuente confiable, Laboratorio. “CERPER”

Certificaciones del Peru S.A.
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Anexo 8: Programa de intervencion (para estudios experimentales) (No aplica)

Los resultados provienen de una fuente confiable, Laboratorio. “CERPER”

Certificaciones del Peru S.A.
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Anexo 9: Informe del asesor de turnitin

Reporte de similitud

NOMBRE DEL TRABAJO AUTOR
TESIS SANDOVAL GUERRERO ANTHONY  Anthony Sandoval

(1).docx

RECUENTO DE PALABRAS RECUENTO DE CARACTERES

45025 Words 237152 Characters

RECUENTO DE PAGINAS TAMANO DEL ARCHIVO

192 Pages 2.3MB

FECHA DE ENTREGA FECHA DEL INFORME

Jul 11,2023 7:01 AM GMT-5 Jul 11, 2023 7:03 AM GMT-5

® 17% de similitud general
El total combinado de todas las coincidencias, incluidas las fuentes superpuestas, para cada base ¢

» 17% Base de datos de Internet » 3% Base de datos de publicaciones

* Base de datos de Crossref « Base de datos de contenido publicado de Crossr
* 2% Base de datos de trabajos entregados

@ Excluir del Reporte de Similitud

« Material bibliografico « Material citado
» Material citado « Coincidencia baja (menos de 10 palabras)
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Anexo 10: Identificacion morfolégica de la abeja nativa sin aguijon (7rigona
angustula).

Pl SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD AGRARIA
CENTRO DE DIAGNOSTICO DE SANIDAD VEGETAL SEN A s A
Av. La Molina N° 1915, Lima 12 - Peri Servielo Nacional de Sanidad Agraria
Teléfono directo: 313- 3303 s PER U
MINISTERIO DE AGRICULTURA Central ica 313- 3300 A s: 1400 - 1401
Pag. Web: www.senasa.gob.pe Pag. 1de 1

INFORME DE ENSAYO N° 106780 - 2020 - AG-SENASA-OCDP-UCDSV
1. Informacién del N° de Solicitud: 106230 - 2020
Nombre: SANDOVAL GUERRERO ANTHONY
Direccién. CALLE LOS CIRUELOMZ JLOTE2 -  San Juan De Mirafiores / Lima / Lima
N° Expediente: Origen Material Vegetal: NO APLICA
2. Informaci6n de la Actividad

Servicio Externo
3. Fecha de Recepcién de la muestra: Procedencia de la muestra: Pals:
06/10/2020 12:53 Las Pirias / Jaen / Cajamarca PERU
4. Cultivo:
Nombre Cientifico:
Nombre Comun: Cultivar: NO APLICA

S

5. Resultado por Método de Ensayo:

[ ENTOMOLOGIA - Cédigo Muestra: ' 202010623001000° Tipo: ESPECIMEN ‘Cantidad: ~ 10Unds
MET-UCDSV/Ent-001  IDENTIFICACION MORFOLOGICA DE INSECTOS CON USO DE PREPARACIONES NO MICROSCOPICAS

FochadoRpcopclén 0611012020_ i Fecha de Término: 06/10/2020 o
Resuitado " Informacién
't 8 la presenciade  |[TNgona angustula (HYMENOPTERA A: APIDAE) TRIGONA (TETRAGONISCA) ANGUSTULA ———~ —
(e infocme 6. Muestreo:  No Aplica R
*20201067 80
Lugar y Fecha: > uiﬁ&&".a."“:.‘:‘.‘-’.‘..'-‘:..
Mi"lm ml“lﬂ La Molina, 13 de Octubre del 2020 w . gizg““‘“‘
Taneks Nakamache
WNWQD‘M-‘O
*2020106230 SeRet ot
c ones: L Nombre y Firma de! Director (Sello oficial) J

Losﬂ-woudo&naendﬂmmmomwmdllsmmymWrmam«h’m
a'wahmamuwmomumammncmmm

Los tiemocs e duracidn de! sarvicio pueden aumonter de acuerdo a fo cantidad de muestras cuo soliciin
mﬂum‘wmmuwmaamiwohdm ol contreto

REG-UCDSV-003 del PRO-UCDSV-003, vigente,

NOTA:!]C-rtmdnDhonowwd-mwmumpennblﬂupwlolmmﬁhmhdcmmdm‘dﬂmm
Fochay Hora: 221102020 11:12
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