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Introducción. La miel es un producto alimenticio de alto 
valor nutricional, y está compuesta de diversos azúcares, 
entre los que se encuentran principalmente: fructosa, 
glucosa y sacarosa (1). La determinación del contenido 
de azúcares individuales en miel de abeja constituye un 
medio importante de análisis nutricional de alimentos 
para evaluar la calidad y detectar la adulteración. 
Diversas técnicas analíticas se utilizan para 
determinación de la autenticidad de la miel como son los 
análisis enzimáticos, métodos cromatográficos, 
electroquímicos y espectrométricos. Sin embargo, 
aunque estas técnicas son precisas, son tediosas, 
consumen tiempo, y requieren una preparación especial 
de las muestras (2). La espectroscopia infrarroja (FTIR) 
permite el análisis de muestras de miel con una poca o 
ninguna preparación de esta, reduciendo así el tiempo, el 
costo y la complejidad del análisis.  

El objetivo de este trabajo es aplicar una metodología 
rápida para la caracterización composicional y  detección 
de adulteración en miel de abeja de la región de Puebla-
Tlaxcala. 
Metodología. Se obtuvieron muestras de miel de abeja 
directamente de apicultores de la región Puebla-Tlaxcala. 
Posteriormente se prepararon soluciones de glucosa y 
fructosa a distintas proporciones (F:G): 0.7:1.0, 1.2:1.0 y 
2.3:1.0 para después adulterar intencionalmente las 
muestras naturales también en proporciones conocidas. 
Cada solución adulterante y todas las muestras de miel 
fueron diluidas con agua destilada a 70 °BX. Alrededor 
de 30-40 muestras de miel natural auténtica fueron 
adulteradas a niveles de 7, 14 y 21% en peso usando 
cada una de las soluciones adulterantes. Todas las 
muestras de miel auténtica y adulterada fueron 
analizadas mediante espectroscopia infrarroja FTIR 
utilizando el método de muestreo por reflectancia total 
atenuada (ATR). 
 
Resultados. La Figura 1 muestra el espectro típico de 
una muestra de miel natural auténtica (línea continua), 
así como el espectro de una muestra de miel adulterada 
(línea punteada), en la parte inferior de la grafica. En la 
parte superior se puede observar la gráfica de la primera 
derivada de cada uno de los espectros mostrados en la 
parte inferior. Cada banda en el espectro FTIR 
representa la observación de un enlace molecular  
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Fig. 1. Espectro típico de absorción infrarroja de miel de abeja 
natural (línea continua), y de miel adulterada (línea punteada). 
En la parte superior se muestra la primera derivada de los 
espectros mostrados abajo.    
 
asociado a los azúcares presentes, en forma mezclada. 
Es notoria una mayor variabilidad de la primera derivada 
para la muestra adulterada con respecto a la muestra de 
miel autentica.  
 
Conclusiones. La medición de muestras de miel de 
abeja utilizando espectroscopia infrarroja, así como la 
aplicación de métodos de análisis multivariado como los 
mínimos cuadrados parciales (PLS) y de componentes 
principales (PCA) permiten estimar la composición y 
determinar la adulteración en miel de abeja de un modo 
práctico.       
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