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Resumen

La miel de abeja es utilizada como alimento y medicina desde la antigliedad gracias a sus propiedades
funcionales. México es uno de los principales productores y exportadores de miel a nivel mundial, siendo
superado solo por China, EE. UU. y Argentina. La produccion de miel, especialmente en el estado de Sonora,
destaca por su calidad y caracteristicas distintivas influenciadas por el origen botanico, el mezquite. La miel
de abeja es un alimento energéticamente denso debido a que su componente mayoritario son los
carbohidratos como fructosa y glucosa. Adicionalmente, la miel de abeja también contiene acidos organicos,
vitaminas, minerales y compuestos con propiedades antioxidantes. Aunque es dificil definir una composicion
base, los principales compuestos con capacidad antioxidante presentes en la miel son el dcido p-cumirico,
eugenol, 3acido ferdlico, acido cafeico, crisina, quercetina y naringina. El consumo de compuestos
antioxidantes como los anteriormente mencionados se ha asociado a una mayor calidad de vida. Por lo tanto,
este estudio tiene como objetivo principal evaluar las propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas y
funcionales de la miel de abeja y optimizar la produccién de una bebida fermentada elaborada a partir de
miel de Sonora. Se realizard un analisis fisicoquimico segun la AOAC (pH, % de humedad, acidez, sélidos
insolubles, HMF (hidroximetilfurfural), conductividad eléctrica, y actividad de diastasa), microbioldgico
(mohos y levaduras, C. botullinum, E. coliy Salmonella spp), asi como cuantificacion de fenoles, flavonoides,
taninos, vitamina C y capacidad antioxidante (HPLC-DAD, Folin-Ciocalteu, DPPH y ABTS*). Se espera que la
fermentacién mejore las propiedades funcionales de la miel y genere un entorno adverso para
microorganismos patdgenos. Este trabajo también busca promover el desarrollo de bebidas funcionales,
identificar los principales compuestos presentes en la miel del estado de Sonora, asi como fortalecer el
mercado de la miel sonorense y generar beneficios econdmicos para los apicultores locales.
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