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Resumen

La miel de abeja ha sido utilizada desde la antigliedad como alimento y medicina debido a su alto valor
nutricional y sus propiedades bioactivas. En Sonora, la actividad apicola es reconocida por la calidad de sus
productos, influenciada por el origen botdnico y las condiciones ambientales de la regién. El objetivo de este
estudio fue caracterizar cinco mieles regionales procedentes de Hermosillo (M1 y M2), Huatabampo (M3),
Mazatan (M4) y San Miguel de Horcasitas (M5), mediante determinaciones fisicoquimicas y evaluaciones de
actividad antioxidante.

Se efectuaron analisis de pH, acidez libre y total, color (CIELab* y escala Pfund), hidroximetilfurfural (HMF),
porcentaje de humedad, conductividad eléctrica y actividad de diastasa, basados en métodos oficiales de la
AOACYy la norma internacional para miel de abeja. Los valores de pH oscilaron entre 3.14 £+ 0.06 y 3.35+ 0.11,
mientras que la acidez total varié de 24.67 £ 2.25a 37.17 £ 4.12 meq/kg. El color mostré una amplia variacion,
desde tonalidades extra blancas (15.64 + 0.66 mm Pfund) hasta @mbar (98.03 + 0.35 mm Pfund). El contenido
de HMF se ubico entre 14 £ 1.7 y 56 + 0.8 mg/kg, y el porcentaje de humedad promedio fue de 19.5 %. La
conductividad eléctrica varié de 0.286 * 0.007 a 0.596 + 0.01 mS/cm, mientras que la actividad de diastasa
rond6 32.6 + 2.5y 46.5 + 5.3 DN.

Entre las muestras evaluadas, M1 presentd el color mas oscuro y M3 destacéd por su mayor capacidad
antioxidante. Los resultados evidencian la influencia del origen geografico en las caracteristicas
fisicoquimicas y funcionales de las mieles sonorenses, resaltando su valor como fuente natural de
compuestos bioactivos de interés nutricional y tecnoldgico.
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