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Segundo Informe Parcial

DISENO DEL PLAN DE MUESTREO

Introduccion

En este Informe se presentan los resultados de la elaboracion del disefio de
un plan de muestreo y determinacion de protocolos para el analisis de calidad fisico-
quimico y el estudio melisopalinoldgico de las mieles, segln las etapas propuestas
en el plan de trabajo de este proyecto.

Para el disefio del plan de muestreo se aplicaran las directivas establecidas
en el manual de procedimiento de la comision del Codex Alimentarius, FAO/OMS
Séptima edicion.

Los parametros correspondientes a las caracteristicas fisico quimicas,
sensoriales y microbiologicas de las mieles se efectuaran de acuerdo a las técnicas
analiticas establecida en la metodologia analitica oficial del codigo alimentario
argentino, el manual AOAC, el manual del centreo de investigacion apicolas de la
Universidad Nacional de Santiago del Estero y la normas IRAM.

Para la clasificacion de mieles por origen boténico se utilizaran los métodos
exigidos por la SAGPyA en sus resoluciones 217/95,274/95 y 111/96

a) Para Calidad Fisico-Quimica y Microbiol6gica de las Mieles

La necesidad de contar con valores exactos de nutrientes y energia para
controlar la Seguridad Alimentaria, determinar politicas alimentarias y facilitar el
comercio ha generado una mayor demanda de datos representativos de la
composicion quimica de los alimentos. En vista de la importancia de las mieles como
vehiculos de nutrientes y otros componentes, no pueden permanecer ajenas a estos
propésitos.

Para que un dato de composicion sea confiable debe ser validado, debe
incluir el plan de muestreo, el conocimiento de las fuentes de variabilidad, una
indicacién del nimero de analisis, tanto como la informacién descriptiva y cualitativa
del método analitico empleado.

El plan de muestreo debe ser compatible con objetivos claramente definidos
del trabajo analitico. La recoleccion apropiada de las muestras y el tratamiento
correcto de las mismas es crucial.

Una cuidadosa dedicaciéon al muestreo debe tenerse en cuenta para las
muestras antes de llegar a ser analizadas. Si las muestras son seleccionadas en
formas diferentes, en distintos tiempos, por personas diferentes y sin capacitacion
previa en el tema, la probabilidad que existe de que la variabilidad en los datos
resultantes provenga de la variabilidad en el muestreo es alta (Holden y col. , 1999).

Los analisis consumen tiempo y dinero, por lo que es necesario garantizar un
muestreo adecuado y bien documentado para obtener resultados seguros.

Definicién: El muestreo consiste en la seleccion y recoleccion de
muestras de un alimento especifico definidos en nimero, medida y naturaleza
que representa el alimento bajo consideracion; la operacion fisica de eliminarla
de las otras, la consolidacién y reduccion de la muestra colectada para formar
la porcién para el andlisis.
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La aplicacién global de Ia terminologia aplicada para el muestreo de alimentos
se muestra en la Tabla1. '

Los principales métodos para el muestreo son:

Muestreo al azar. cada muestra tiene igual posibilidad de ser incorporada
dentro de la porcién de andlisis

Muestreo selectivo: ia muestra es deliberadamente elegida mediante un plan
de muestreo que busca materiales con ciertas caracteristicas y/ o caracteristicas

relevantes.

Muestreo controlado:

ia muestra es seleccionada sobre la base de

accesibilidad, costo, eficiencia u otra razén no directamente ligada con los
parametros de muestreo.

El segundo y tercer caso corresponden al muestreo que no es al azar. Se
suele hablar de estratificacion.

Tabla 1: Definiciones de Términos Aplicados al Muestreo

TERMINO DEFINICION
Muestra Porcion de material seleccionado de una gran cantidad de material.
Plan de Procedimiento pre-seleccionado para la seleccién, extraccidn,
Mueg‘.treo transporte, conservacion y preparacion de las porciones a ser tomadas

'de una poblacidn para servir como muestras.

Caracteristica

Propiedad o atributo de un material que va ha ser medido.

Muestra
Representativa

Muestra resultante de un plan de muestreo que se espera refleje las
adecuadas propiedades de interés de los patrones de la poblacion.

Homogeneidad
Heterogeneidad

El grado para el cual una propiedad o constituyente esta uniformemente
distribuido a través de una cantidad de material.

Error de
Muestreo

Diferencia entre el estimado de una muestra y el valor medio de la
poblacién.

Los objetivos del plan de muestreo para los estudios de composicion de
mieles de la provincia de Jujuy son:

1-Colectar muestras representativas de las disponibles o producidas por los

apicultores.

2-Asegurar que las porciones colectadas para el analisis sean representativas
de las cosechadas en la provincia.

3-Evitar pérdidas, contaminacion o degradaciéon del material en cualquier
tiempo durante la recoleccion, manipulacién, almacenamiento y analisis.
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4-Suministrar informacion de las variaciones en la composicion de las mieles.

Diseiio Del Plan De Muestreo
Este debe definir.
e Numero de unidades a muestrear
e Tamano de las unidades
e Lugar donde seran colectadas las muestras.
« Forma de preparacién y transporte de la muestra al laboratorio.
« Especificacion del rango de concentracion de los nutrientes a medir.
o Tipo de muestras: simples o compuestas.
 Numero de repeticiones
Desarrollo De Plan De Muestreo
i) Numero y Medida de las Unidades de Muestreo

El ndmero de muestras colectadas debera reflejar la variabilidad en la
composicion de las distintas mieles producidas en la provincia de Jujuy.

Conocer el grado de varianza de un nutriente puede ayudar a esta finalidad.
El nimero de muestras a analizar determina el poder estadistico del estimado.

Para el calculo del numero de muestras a colectar para el Estudio de
Caracterizacién de Mieles de la Provincia de Jujuy, se empleara la metodologia
propuesta por Cochran (1977). Esta consiste en aplicar en forma iterativa la férmula
siguiente, las veces que sea necesario hasta lograr el menor nuimero de muestras
compatibles con su representatividad estadistica y costos de realizacion.

* 2
> (t*S)
(r*yy
Donde:
n: nimero de unidades requeridos en €l muestreo.

t abcisa de la curva normal que corta un drea o en los extremos de la
distribucién, indicando el nivel de confianza deseado.

S: error estandar del estimado.
y. promedio de la propiedad medida.
Las principales caracteristicas para el Control de Calidad de Mieles son el

contenido en azucares totales (reductores y no reductores), el contenido en
hidroximetilfurfural y el indice de diastasa (Ramirez Cervantes y col.,1977).

Para el trabajo actual se selecciono como variable de interés el contenido en
azucares reductores, por las siguientes razones:

« Son los componentes mayoritarios representando entre un 85% y 99% del
total de solidos.
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e Es un factor determinante en la identificacién de mieles, autenticidad y
adulteracién (Vit, P. y col, 1994).

e Es un Indice de maduracién de las mieles (Azeredo y col..1999).
e Representa un Criterio de envejecimiento de las mieles.

« Responsables de propiedades como poder rotatorio, viscosidad,
higroscopicidad, tendencias a la cristalizacién vy propiedades
antimicrobianas.

Los valores de y y S deben ser obtenidos de datos previos o estudios pilotos.
Como en la provincia de Jujuy no se encuentra esa informacion, se tomé como base
los datos referidos a la composicién en azicares del trabajo “Las Mieles de Chaco:
Una Radiografia de la Provincia” ( Bergara, L y col, 2001).

La Tabla 2 muestra los valores del trabajo de referencia tomados para el
calculo del valor medio y la desviacion estandar que seran utilizados para estimar el
numero de muestra a analizar en este trabajo.

Tabla 2: Contenido de Azucares Reductores y Sacarosa Aparente Promedio
para Distintas Regiones Apicolas de Chaco.

Zona Apicola / N°| Azucares Desviacion |Sacarosa Desviacion.
de Muestras | Reductores (g%) |Standard Aparente (g%) | Standard
17 34 67.67 2.65 1.74 1.42
n26 6617 . 5.07 2.92 2.38
/33 69.17 2.85 1.55 1.21
iV/ 6 68.02 3.24 1.27 0.93
Vi15 67.97 3.64 1.59 0.68
Vil 9 66.54 2.37 1.94 1.09
Promedio 67,59 3.30 1.835 1.285

Ref. Bergara y col, 2001

Se acepté una distribucién gaussiana para los valores informados y un limite
de error relativo para el estimado del 10%. Esta aproximacion esta basada en costos
preliminares de muestreo.

El numero minimo con representatividad estadistica resultante de la
determinacién de muestras a colectar fue n=32 unidades. Se resolvié tomar 70
muestras segun {o acordado con el CFl.

Previo a la toma de muestras se procedi6 a la ubicacion de los distintos
apiarios pertenecientes al Programa coordinado por el Consejo de la Microempresa.
Este relevamiento se llevd a cabo con un Sistema de Posicionamiento Geografico
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Satelital (GPS), para poder establecer un sistema de informacion que permita
graficar diversas variables de las zonas de produccidn apicola de la provincia y
también ser empieada en futuros planes de muestreo.

En el mapa adjunto se puede observar la distribucion de los apiarios. Esto
tiene especial relevancia para determinar los lugares donde realizar la toma y el
nimero de muestra en cada uno, ya que como variable de ponderacion se adopto el
volumen de produccion de cada zona.

Luego, el paso siguiente a la determinacion del nimero total de muestras, es
asignar un peso a cada unidad ambiental en funcion del numero y tamafo de
apiarios pertenecientes al Programa, existentes en cada una de ellas. Esto es, las
muestras a colectar reflejaran la distribucién regional de las zonas productoras de
mieles. Los resuitados se muestran en la tabla N° 3

Tabla 3: Ponderacién Del Nimero Muestras A Tomar Por Cada UA
Segin Volumen De Produccién Actual

N°®de % N° de Muestras a
Unidad Ambiental Colmenas Colmenas adoptar por

' ' unidad
! 0 0 0
i 987 48,9 34
i 15 0,7 1
— e Ve 0 0 0
v 0 0 0
v/ 400 19,6 14
Vil ' 415 20,4 14
Vill 210 10,3 7
TOTAL 2037 99,9 70

Ref.: Consejo de la Microempresa, 2003.

El muestreo se debiera llevar a cabo en un intervalo de tiempo comprendido
entre octubre 2002 y marzo 2003, preferentemente coincidente con los periodos de
cosecha. Esto probablemente se vera modificado por los atrasos sufridos en la
"iniciacién del presente proyecto. En la actualidad se cuentan con 39 muestras
representativas para ser analizadas. Las restantes se tomaran en el periodo
Octubre/Noviembre 2003.

Un esquema adaptado (Moar,NT 1985) del proceso de obtencion de la
muestra representativa valido tanto para analisis fisico-quimicos, microbiolégicos
como palinolégicos, se muestra en la Fig1. Para producciones formadas por 5
tambores 0 menos, se extrae una o muestra por tambor. Para producciones
formadas por mas de 5 tambores, una muestra cada dos tambores.

Se unifican, mezclan y homogeneizan las alicuotas, formando una muestra de
2 kg., de la que se extraen 1 o varias muestras de 50 g. para analisis palinoiégico y
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dos muestras de 500 g. para analisis fisicoquimico y microbiolégico. Estas son
representativas del apiario.

Los remanentes deben guardarse por lo menos 9 meses.

Los contenedores de las muestras deberan estar herméticamente cerrados
para evitar que la miel absorba humedad ambiental. Estas deberan almacenarse en
un lugar oscuro y fresco (menos de 20°C) en recipientes adecuados.

Cada muestra y tambor debe indicar el numero de produccion.

Los nameros de produccién deben estar constituidos de dos partes
1- identificacién de la cosecha

2- ldentificacién del tonel de cada cosecha

En cada produccién (A) de 5 tambores el primero de ellos se marca como A1,
el segundo como A2 y asi sucesivamente.

Las muestras deberian marcarse A1-5 en este caso. De esta manera resulta
claro que la produccion representa 5 tambores.

Fig1. Esquema Adaptado Para La Obtenciéon De Muestras
Representativas De Miel

g Esquema para N
Tomas Representativas de Muestras de Miel
( Apiarios N

.y i !
o TR (| [ R !
o il L — ) ’ | . I

et L~ I == L et L

et |

k " .

]
afr, - -
-

Proceso de Extraccion

RMugitra de usl Medlday toMmadad de
Jor fambore e 1lando Jlsnoa

Fico.  mero.  eminologico Bl M I R 0
Gy 108 Syecessig A1 A2 A3 A4 AS
| Producto paralaVenta |

. j
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Pueden agregarse otras indicaciones convenientes.

Todos los contenedores deberan marcarse con el numero de producciony ,
nombre del productor en el contenedor, no en la etiqueta. Estas deben ser estandar
y estar escritas con marcadores indelebles.

ii) Coleccion, Manipulacién y Transporte

Las mieles son materiales inestables sujetos a la accién de diferentes agentes
de deterioro. Algunos de ellos son:

Agentes biologicos (enzimas).
Temperatura

Luz

Oxigeno

Humedad

Catalizadores

El muestreo in situ se llevara a cabo por personal adiestrado del Centro de
Investigacion en Tecnologia Alimentaria o eventualmente por los mismos
productores previamente capacitados en el tema.

* & & o & 0

Las muestras se tomaran de los recipientes de almacenamiento que
disponen los productores (tambores de 200 litros con recubrimiento, recipientes de
plastico tipo cestas u otros utilizados para tal fin).

La extraccién se realizar4 mediante frascos sacamuestras de 350 mi de
capacidad, fijado por medio de una abrazadera a una varilla de longitud suficiente
para poder llegar al fondo del tambor donde est4 contenida la miel. Ver Fig. 2. El
frasco se introduce cerrado a distintas profundidades dentro del envase donde se
quita el tapdén para llenarlo.

Figura 2: Dispositivo Para Muestreo

0

(
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Luego, las muestras colectadas seran trasvasadas en condiciones de asepsia
a frascos de vidrio, esterilizados (170°C, con testigo de acido benzoico), sellados de
modo de no alterar la composicion, almacenadas a temperatura ambiente evitando
condiciones extremas, libre de exposicién a insectos y condiciones microbiologicas
aptas para su conservacion. Respecto de las condiciones microbiolégicas no se
adicionara de ningun agente bacteriostatico, ni bactericida de modo de no alterar la
autenticidad de las muestras. El tamafo de cada muestra sera de 500 g, con un
duplicado. Los envases serdn cerrados previamente y cuidadosamente lavados
externamente con abundante agua para evitar contaminacion por via de insectos
(moscas, hormigas, etc.).

Las muestras se trasladaran a los laboratorio, conjuntamente con los
protocolos de muesireo completos. El mismo para analisis fisicoquimico vy
microbioldgico se muestra en hoja adjunta.

Las muestiras se aimacenaran protegidas de la luz durante un periodo de un
afio. Durante el mismo pueden aparecer modificaciones en ei contenido de
hidroximetilfurfural e indice de diastasa (Azeredo, RJM y col., 1999, Ramirez CMA 'y
col., 1997).

Las determinaciones fisico-quimicas y microbiologicas que se realizaran a de
las mieles son:

Azucares Reductores
Humedad

Sacarosa Aparente
Sélidos Insolubles en Agua
Minerales (Cenizas)
Acidez Libre
Actividad Diastasica.
Hidroximetilfurfural
Color.

Coliformes.

Hongos y Levaduras.
Salmonell s.p.p.
Antibiéticos

b) Determinacion del protocolo para la recoleccion y tratamiento de las
muestras de polen con instruccion para los apicultores.

Los productores que requieran la certificacién de clasificacion de sus mieles
por origen botanico conforme a las normas establecidas en el Art. 7, Anexo |, de la
Resolucion 111/96 del SENASA, deberan suministrar, mediante declaracion jurada,
la siguiente informacion al laboratorio respectivo:

a) Ubicacion de la colmena, apiario o area de acopio.

b) Fecha de recoleccién.

c) Periodo probable en entrada de néctar.

d) Proceso de extraccion usado (manual, centrifuga manual, a motor, etc.)
e) Tipo de desoperculador, tanque de decantacion, etc.

f) Toda otra informacion que requiera el laboratorio.

-Pag. 8-



Segundo Informe Parcial

Para este fin se ha elaborado un protocolo destinado a los apicultores

tos analisis que efectien los laboratorios se haran de muestras de miei
recién cosechadas, obtenida segun el siguiente procedimiento:

a) Se deben extraer CIEN (100) gramos de cada parte superior, media e
inferior del recipiente de envasado (tambor).

b) Las muestras

asi obtenidas deberan ser homogeneizadas.

c) Posteriormente se colocaran en TRES (3) frascos de contenido no
inferior a CINCUENTA (50) gramos, sellandolos y etiquetandolos en el
lugar, asi como en el tambor muestreado.

Protocolo De Muestreo Para Analisis Fisico-Quimicos y Microbiolégicos

LUGAR (Departamento) | FINCA (nombre de fa finca) Nor. MUESTRAS

ORIGEN DE LA MIEL

PROCEDIMIE_NTO DE OBTENCI()N

o
Q
8
P

FILTRADO

PANAL
{Nor. Colmena)
TAMBOR
(Nro. Tambor)
ENVASADA
( Nor. Loté)
MIELADA

UNIFLORAL

MULTIFLORAL
CENTRIFUGADO
PRENSADO
ESCURRIDO
CALIENTE

PRESENTACION

DESTINO

CRISTALIZADA
MESCLA
CREMOSA
C/ TROZO DE
PANAL
CONSUMO
DIRECTO

FECHA DE | FECHA DE FIRMA RESP.
MUESTRA DEL MUESTREO

FIRMA RESPONSABLE

PARA USO EXUSIVO DE LABORATORIO DE CALIDAD
...... T ST S
Fecha de Rec. Lab. Firma UNJu CITA.

-Pag.9-



Segundo Informe Parcial

Protocolo Tipo para el Apicultor para analisis Melisopalinolégico

DATOS DE LA MUESTRA

AADEAITIO. ..ttt e
APICUIIOI ..ottt s
Lugar de PrOCEABNCIAL ....... ..ot
Localidad: ...oo.coeviieerceeveieeeieeenie e wDepartamentor Lo
PIOVINGIA, ... oo cee v eeeceiivreee e aee ceeee . TeIEfONOT

Ne° N° de Colmena | Fecha de Recoleccion | Observaciones

Observaciones de 18 FlOra: ... e

PARA USO EXUSIVO DE LABORATORIO DE
PALINOLOGIA

...... foeid
FIRMA DEL RESPONSABLE Fecha de Rec. Lab. Firma. e

Uno de los frascos sera utilizado para realizar los analisis, otro quedara en
poder del productor y el restante lo conservara el laboratorio durante DIECIOCHO
(18) meses como muestra de referencia.

El laboratorio debe contar con una palinoteca de referencia fidedigna, con
referencia a ejemplar de herbario, compuesta por DOCIENTOS CINCUENTA (250)
preparados como minimo, en la cual la cual deberan encontrarse las especies que
se encuentran en las mieles.

El laboratorio guardara en archivo copia de todas las certificaciones por un
plazo de TRES (3) afios y una porcién de la miel analizada por un periodo no inferior
a UN (1) afio. Todas las certificaciones estaran avaladas por un protocolo tipo
(Anexo Art. 6, Resolucién 111/96, SENASA).

Bibliografia

o Azeredo, RJ M , Laerte da Cunha A, Gonzalez Damasceno J. (1999)
Caracteristicas Fisico-Quimicas Dos Méis de Municipio de Sao Fidélis-
Ciencias Tecnolégiacas Alimentarias. Campinas, 19 (1): 3-7.

_Pag 10-



Segundo Informe Parcial

Bergara, L (2001) Las Mieles de Chaco: Una radiografia de la provincia.
Boletin Apicola N°18. Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y
Alimentacion).

Cochran, WG (1977).Samples Techniques, 3rd ed., Wiley, New York.
pag.76-78.

Fange, P F; Ame, M V; Aldao, MJ; Wunderlin, D A; Olive, L (1997) Calidad
de mieles para Consumo en Coérdoba, Diaz, P. Facultad de Ciencias
Agropecuarias. Universidad Nacional de Cérdoba. 7° Congreso Argentino de
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, Rafaela Santa Fe.

Holden, JM, Davis, CS (1997) Estrategias para Muestreo: EI Aseguramieno
de Valores Representativos. Cap. 12, pag. 115-135, en Produccion y
Manejo de Datos de Composicién Quimica de Alimentos en Nutricion.
FAQ/INTA, Universidad de Chile, Santiago de Chile 1997.

Moar, NT (1985). Pollen Analysis of NZ Honey. New Zealand Journal of
Agricultural Research, Vol. 28: 39-70.

Vit P; Gonzalez de Martorelli, | y Lépez Palacios, S (1994) Clasificacion de
Mieles Comerciales Venezolanas. Archivos Latinoamericanos de Nutricion
Vol 44 N° 1.

Ramirez Cervantes, MA: Gonzalez Novelo, S A; Sauri Duch, E(1997) Efecto
el tratamiento térmico de la miel sobre la variacién de su calidad durante el
almacenamiento. VIl Congreso de Ciencia y Tecnologia en Alimentos.
Rafaela, Santa Fe.

-Pag.11-



SobZ

ol

Sol®
999
0059



Localizacion de apiarios en U.A. {Mapa Adjunto)
Namero de colmena por apiatio

Nro. Cantidad de Colmenas
1 10
2 80
3 12
4 30
5 20
6 40
7 10
8 10
9 25
10 40
11 80
12 100
13 30
14 5
15 10
16 30
17 80
18 80
19 40
20 60
21 80
22 110
23 15
24 60
25 )
26 0
27 85
28 20
29 35
30 40
3 70
32 15
33 35
34 15
35 15
36 25
37 20
38 40
39 60
40 40
41 25
42 100
43 20
44 30
4 80
46 30
47 30
48 20

Total 2037




