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Resumen 
El objetivo del presente trabajo fue evaluar la madurez, pureza y deterioro de 30 mieles de 
abejas provenientes de mercados, tiendas naturistas y autoservicios de la ciudad de 
Cuenca (Ecuador). Para tal efecto, se analizaron 15 parámetros fisicoquímicos, tales 
como: densidad relativa a 27°C, presencia de azúcares reductores totales (fructosa y 
glucosa), porcentaje de sacarosa, relación fructosa/glucosa, porcentaje de humedad, 
acidez total, pH, acidez libre, lactonas presentes, porcentaje de sólidos insolubles, 
cantidad de cenizas, número de diastasa y número de hidroximetilfurfural. Todos estos 
parámetros, excepto los azúcares, fueron medidos según los protocolos establecidos en 
la normativa ecuatoriana NTE INEN 1572. Por otro lado, para la cuantificación de los 
azúcares se obtuvieron los espectros de espectroscopía infrarroja con transformada de 
Fourier con reflexión atenuada total (FTIR-ATR). Con dichos espectros se construyeron 
modelos de calibración usando diversos patrones de sacarosa, glucosa y fructosa 
mediante selección de las bandas características de los azúcares, a través de Algoritmos 
Genéticos (GA-VSS) acoplados con el método de los Mínimos Cuadrados Parciales (PLS) 
[1]. 
 
Posteriormente, para el análisis de la información se utilizaron métodos quimiométricos de 
exploración de datos. El análisis de conglomerados jerárquico aglomerativo según Ward 
[2] permitió identificar 3 grupos de mieles, los cuales también fueron confirmados con el 
Análisis de Componentes Principales (PCA) [3]. Al primer grupo pertenecen 8 muestras, 
denominadas mieles puras y de alta calidad. En el segundo conglomerado se encuentran 
16 mieles, denominadas de calidad media por su bajo número de diastasa. Finalmente, en 
el tercer conglomerado se identifican las restantes 6 mieles, que son las que no cumplen 
con las especificaciones mínimas de calidad, es decir presencia alta de sacarosa, alta 
humedad, alto pH, baja cantidad de fructosa y baja densidad.  
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