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RESUMEN 

En la actualidad existe un incremento en la tendencia al consumo de alimentos 
saludables. Uno de ellos es la miel de abeja, reconocida desde la antigüedad por sus 
propiedades medicinales. Resulta importante profundizar en la información relativa a la 
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composición química de la miel y cómo la misma influye en sus propiedades biológicas. 
Para ello se realizó esta revisión, que ofrece información y análisis de las 
características fisicoquímicas de la miel, sus componentes bioactivos y los mecanismos 
de acción. Fueron utilizados valores de los estándares de calidad y de otros 
componentes, como vitaminas, minerales, enzimas, ácidos orgánicos, proteínas, 
flavonoides y ácidos fenólicos con alta actividad antioxidante. Se resumen aspectos 
principales de las características funcionales de la miel, que le aportan su potencial 
biológico, energético, antioxidante, antiséptico y modulador de la respuesta inmune, 
para la acción contra determinadas enfermedades y, fundamentalmente, en la 
actividad preventiva. Elementos de esta naturaleza brindan información que puede ser 
utilizada en la promoción de una buena salud y en el desarrollo de nuevas 
investigaciones. 

Palabras clave: miel de abeja; composición química; alimento natural; propiedades 
antioxidantes. 

 

ABSTRACT 

Currently there is an increase in the tendency of the healthy food consumption. One of 
them is bee honey, recognized since ancient times for its medicinal properties. It is 
important to deepen in information regarding to chemical composition of honey and 
how it influences on its biological properties. For that was carried out this review that 
offers information and analyzes physicochemical characteristics of bee honey, its 
bioactive components and action mechanisms. Values of quality standards and of other 
components, as vitamins, minerals, enzymes, organic acids, proteins, flavonoids and 
phenolic acids with high antioxidant activity were used. Main aspects of the honey 
functional characteristics are summarized. They give it their biological, energetic, 
antioxidant, antiseptic and immune response modulating potential for the action 
against certain diseases and, mainly, in the preventive activity. Elements of this nature 
provide information that can be used in the promotion of good health and in the 
development of new research. 

Key words: bee honey; chemical composition; natural food; antioxidant properties. 

 

Recibido: 02/03/2021. 

Aceptado: 14/12/2021. 

 

INTRODUCCIÓN 

La miel de abeja ha sido empleada durante miles de años por diferentes culturas, por 
su valor nutritivo y medicinal. Lo mismo se ha usado para conservar otros alimentos 
que como edulcorante, como origen de bebidas alcohólicas o con fines medicinales.(1,2) 
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Se entiende por miel la sustancia dulce natural producida por abejas Apis mellifera a 
partir del néctar de las plantas, o de secreciones vivas de estas, o de secreciones de 
insectos succionadores de plantas que quedan sobre sus partes vivas, y que las abejas 
recogen, transforman y combinan con sustancias específicas propias: depositan, 
deshidratan, almacenan y dejan en el panal para que madure y añeje.(3) 

Las abejas productoras de miel aparecieron en la tierra desde hace 600 000 000 de 
años. Inicialmente, vivían en sus cuevas con la reproducción de condiciones favorables 
que proporcionó el hombre para optimizar la obtención de los productos de la colmena. 
La apicultura sufrió una gran transformación. En Cuba, la apicultura tiene su origen 
entre 1763 y 1764, cuando regresan a La Habana los colonos españoles. La abeja 
cubana actual es la mezcla de la abeja europea (Apis mellifera) y de la abeja amarilla 
(Apis mellifera ligustica); es una abeja rústica que alcanza muy buen rendimiento en la 
producción de miel.(4) 

La miel de abeja es un producto con gran demanda en el mercado internacional, por su 
valor nutritivo, cualidades terapéuticas, estimulantes y características sensoriales 
agradables.(5-8) En el proceso de formación de la miel es imprescindible garantizar la 
inocuidad, la que se obtiene, con respecto a la actividad humana, cumpliendo las 
normas de calidad e higiene, por razones de salud y para que tenga acceso a mercados 
nacionales e internacionales.(5,8-13) La miel ha logrado convertirse en un producto 
indispensable y de primera necesidad, y países como Alemania, Estados Unidos, Reino 
Unido, Japón y Francia son considerados grandes importadores.(12) 

Los métodos analíticos que se utilizan en la actualidad en las investigaciones para el 
estudio de la composición química de la miel, permiten obtener con más rapidez 
mejores resultados, como los relacionados con la determinación de compuestos 
fenólicos y la evaluación de sus propiedades bioactivas.(2) 

Hay variedad de mieles —procedentes de distintas regiones geográficas y de origen 
floral diferente— que han sido objeto de investigaciones, como las de Cuba, 
Mozambique, Perú, Ecuador, Colombia, Argentina, Chile, Estados Unidos, España y 
Portugal. A su vez, diversos trabajos científicos han sido realizados para investigar 
propiedades de la miel, como acción antibacteriana, estimulación de la producción de 
anticuerpos y aporte de antioxidantes.(14,15) Los alimentos que contienen antioxidantes 
pueden proteger al cuerpo humano del efecto de los radicales libres y especies 
reactivas de oxígeno (ERO). Las mieles monoflorales cubanas contienen importantes 
cantidades de fenoles, flavonoides y carotenoides, con alto poder antioxidante.(1) 

El presente estudio se realiza con el objetivo de ofrecer una revisión de la composición 
físico-química de la miel de abeja, y de cómo influye su estructura química en las 
propiedades nutricionales y terapéuticas. Un producto natural tan rico y fácil de 
adquirir en nuestro país merece un uso más frecuente, lo cual solo se logrará si se 
hace una mayor promoción de sus beneficios, fundamentalmente con la finalidad de 
contribuir a la orientación de la utilización de sus variedades y de los parámetros que 
hacen posible las diferentes propiedades biológicas que ella posee. Ha surgido una 
nueva terapia alternativa basada en la miel y otros productos de la colmena para el 
tratamiento de enfermedades, la apiterapia.(15,16-19) 
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MATERIALES Y MÉTODOS 

Se realizó una revisión bibliográfica y documental en Internet. Se consultaron sitios 
como Infomed, y bases de datos como PubMed, SciELO y Scopus. Se seleccionaron 30 
referencias bibliográficas, en español e inglés, de la cuales más del 70 % son de los 
últimos cinco años. Se realizó una investigación sobre aspectos esenciales de los 
componentes más usuales de la miel de abeja, tales como humedad, fructosa, glucosa, 
sacarosa, proteínas, vitaminas, hormonas, ácidos orgánicos y minerales, y de 
parámetros como el hidroximetil furfural (HMF) y la actividad diastásica. Se hizo una 
primera búsqueda bibliográfica sobre los conceptos de miel de abeja y composición 
química, y en un segundo momento de la revisión se ampliaron los términos utilizados 
para efectuar la búsqueda y se incluyeron aquellos artículos que, a través de diferentes 
términos, abordaran la composición de la miel producida por abejas melíferas, las 
propiedades biológicas y los mecanismos de acción. 

 

DISCUSIÓN 

La miel de abeja tiene una composición compleja. Sus parámetros físico-químicos, 
según diferentes legislaciones, están fundamentalmente basados en el Codex 
Alimentarius para la miel, la “Directiva Europea para la Miel”, el “Reglamento Técnico 
Mercosur de identidad y calidad de la miel”, y las normas específicas de diferentes 
países.(3,19) Estos tienen en cuenta su contenido acuoso, azúcares reductores, 
sacarosa, cenizas (se utilizó este valor hasta 2001), conductividad eléctrica y, como 
parámetros de calidad, la actividad diastásica y el HMF.(1,3,13,19) 

El contenido acuoso admite valores por debajo del rango de 20 o 21 g/100 g de miel, 
en la miel de flores. 

En azúcares reductores se aceptan valores ≥ 60 g/100g. 

La concentración de sacarosa admite ≤ 5 g/100g. 

El contenido de cenizas ≤ 0,6 g/100g (desde 2001 no se contempla). 

La conductividad eléctrica ≤ 0,8 mS/cm (miliSiemens por centímetro). 

Acidez libre se permite un máximo de 50 meq/kg (miliequivalentes por kilogramo). 

Actividad diastásica: no menos de 8 unidades de diastasa (DN). 

Contenido de HMF: valores ≤ 40 mg/Kg, excepto en países del Mercosur, que se 
permite hasta 80. 

Hidratos de carbono o glúcidos 



Rev. Med. Electrón. Vol. 44. No. 1. Ene.-Feb. 2022                                                    ISSN: 1684-1824 

 
Los artículos de Revista Médica Electrónica de la Universidad de Ciencias Médicas de Matanzas se comparten 

bajo los términos de la Licencia Creative Commons Atribución– NoComercial 4.0. 
Email: rme.mtz@infomed.sld.cu 

159 

Los hidratos de carbono que forman parte de la miel son, fundamentalmente: fructosa 
(35-40 g/100 g), glucosa (30-35 g/100 g), sacarosa (5-10 g/100 g) y maltosa (7,3 
g/100 g). Los diferentes métodos de análisis y separación de azúcares evidencian la 
presencia de más de treinta azúcares diferentes en la miel, entre ellos disacáridos y 
trisacáridos. En algunas investigaciones se reportan los niveles de monosacáridos en 
muestras de mieles monoflorales y multiflorales, y en otras la relación fructosa/glucosa 
y la concentración para los diferentes azúcares en g/100 g.(1,3,9,20-22) 

El contenido de los monosacáridos citados tiene gran importancia en la composición de 
la miel, que tiene gran poder edulcorante. Su valor energético —que es de entre 294 y 
320 Kcal/100 g de miel— está dado por la glucosa y la fructosa. La norma cubana para 
la suma de fructosa y glucosa no admite valores menores de 60 g/100 g.(19) La 
composición, esencialmente de hidratos de carbono, influye en su alta presión 
osmótica; la glucosa de la miel puede aumentar la absorción de los minerales calcio, 
magnesio y zinc.(8) 

Humedad 

La humedad es una de las características fundamentales de la miel; está en función de 
factores ambientales y del contenido de humedad del néctar. Los valores reportados 
están en el rango de 14 a 22 g/100 g de miel, con contenidos normales por debajo de 
17,5 a 18 g/100 g,(3) en mieles especiales de algunos países europeos. Cuando 
sobrepasa esta cantidad, tiene posibilidades de procesos fermentativos. Además, el 
contenido de agua influye en la viscosidad, color y peso específico. 

Conductividad eléctrica 

Actualmente, la conductividad eléctrica sustituye al análisis de cenizas en 
investigaciones de rutina. Permite saber sobre los diferentes orígenes de la miel y está 
dada por los iones inorgánicos, ácidos orgánicos, proteínas, azúcares complejos y 
polioles. Las mieles florales reportan valores entre 0,1 y 0,7 mS/cm. Existe una 
correlación lineal entre la conductividad eléctrica y el contenido de cenizas.(5,9) 

La miel debe estar libre de la concentración de metales pesados, que pueden ser 
dañinos a la salud, así como cumplir con la cantidad máxima de residuos de pesticidas 
establecida por el Codex Alimentarius para la miel. 

Factores adicionales de composición y calidad (acidez, hidroximetil furfural, actividad 
diastásica y actividad de la invertasa): 

Acidez: la acidez aporta datos sobre la botánica, y es fuertemente dependiente del 
origen floral. En la miel de flores se han reportado valores desde 16,99 hasta 50 
meq/kg, con valores de pH entre 3,5 y 4,5, lo que la caracteriza como ácida; los ácidos 
orgánicos son responsables de estos valores y, por tanto, de su estabilidad orgánica. 

Hidroximetil furfural: aldehído cíclico que se origina a partir de la fructosa en medio 
ácido. Las comisiones internacionales para la miel establecieron un máximo de 40 
mg/kg, y en el caso específico de mieles de origen tropical hasta de 80 mg/kg. Se ha 
adoptado un valor máximo de 15mg de HMF/100g de miel; valores mayores indican 
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mala calidad. Han sido reportados valores en el rango de 13,37-60 mg de HMF/kg de 
peso. 

Actividad diastásica: la enzima diastasa está presente en mieles frescas. Sus niveles 
de actividad disminuyen con el calentamiento; se encuentran valores de 2,80 a 17,60 
DN.(9) Se han adoptado valores de 8 DN para este indicador; valores menores informan 
sobre aplicación de calor a la miel. En mieles con contenido natural bajo de la enzima, 
se ha establecido 3 DN, siempre que el contenido de HMF no sea mayor de 15 
mg/kg.(3,8) La diastasa rompe enlaces α(1-4); la actividad se expresa en gramos de 
almidón hidrolizados por hora, a 40 ºC por cada 100 g de miel. 

Actividad de la invertasa: este indicador se usa en Alemania, Bélgica y España para 
medir la frescura de la miel. Se han propuesto los números de invertasa superiores a 
10. 

Otros componentes de la miel 

Además de los parámetros reflejados en las normas, que son los de calidad, la miel 
contiene proteínas. Su contenido es bajo, dependiendo del origen de la miel. En mieles 
monoflorales se han obtenido valores de 0,85 g/100 g. El otro aporte nitrogenado está 
dado por aminoácidos y enzimas. Se han identificado entre 11 y 21 aminoácidos. Los 
aminoácidos prolina, ácido glutámico, alanina, fenilalanina, tirosina, leucina e 
isoleucina se encuentran en niveles mayores. Las enzimas son, en su mayoría, 
aportadas por la abeja en el proceso de maduración del néctar a miel, y son las 
responsables de la complejidad en composición de la miel.(4) Gran importancia tiene la 
α-glucosidasa, enzima que convierte el disacárido sacarosa en los monosacáridos 
fructosa y glucosa. También otras como glucosa oxidasa, catalasa y fosforilasa ácida; 
esta última degrada el almidón. Se han identificado proteínas no enzimáticas en la 
miel, con origen en las abejas y en las plantas. En la composición de la miel se 
encuentran vitaminas, lípidos, flavonoides, minerales, ácidos orgánicos, carotenoides y 
compuestos fenólicos. Se han descritos alrededor de 181 compuestos que forman 
parte de la miel.(2,22) 

La composición de la miel depende de dos factores fundamentales: la composición que 
tenga el néctar, o los néctares —que a su vez está en dependencia de la especie o 
especies que producen el néctar—, y las condiciones ambientales o externas, como 
suelo, clima y manejo apícola.(23) 

La concentración de glicoproteínas y glicopéptidos es importante, por interferir con 
moléculas del sistema inmune. Los valores de lípidos, vitaminas, hormonas, polen y 
pigmentos vegetales son muy bajos. Los lípidos están presentes en la miel 
aproximadamente en un 0,04 %.(24) La colina y acetilcolina secretadas por las abejas 
son incorporadas a la miel; se reportan valores entre 0,06 y 5 mg/kg de acetilcolina, y 
de colina entre 0,3 y 30. Las vitaminas presentes en la miel están muy relacionadas a 
la cantidad de polen; se reporta la presencia de folatos, niacina, vitaminas del 
complejo B (B2, B3, B5, B6, B9), vitamina C y vitamina K. La composición cualitativa y 
cuantitativa de los flavonoides depende del origen botánico de la miel. Los flavonoides 
conforman un grupo de sustancias hidrofílicas, caracterizadas por la presencia de 
grupos hidroxifenilos; se han reportado, en mieles, valores entre 5 y 50 mg/100 g de 
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miel.(25) Los flavonoides presentes en la miel son: pinocembrina, pinobanskina, crisina, 
luteolina, quercetina, genisteina, apigenina y kempferol. 

Entre la amplia gama de fitoquímicos están los no flavonoides o ácidos fenólicos, que 
actúan como antioxidantes.(22) En doce tipos de mieles procedentes de diferentes 
especies florales del Perú, se comprobó gran capacidad antioxidante de la miel, 
relacionada a los compuestos fenólicos, variando según origen floral y procedencia.(14) 

En análisis de fitoquímicos realizados en mieles cubanas, se reporta que estas 
contienen importantes concentraciones de carotenoides, polifenoles y flavonoides con 
elevada capacidad antioxidante. En mieles de encenillo (Weinmannia tomentosa), en 
Colombia, se encontraron valores de flavonoides de 129,4±1,20 mg/kg, y de fenoles 
de 1 570±14 mg/kg, como indicador de alto poder antioxidante.(1,26) 

El color de la miel cambia según la composición de aminoácidos libres, antocianinas, 
carotenos y xantofilas, flavonas, flavanonas y flavonoles, así como de estructuras 
propias de alcaloides que ejercen efectos de atracción entre diferentes polinizaciones. 
La miel puede variar desde casi incolora hasta rojo ámbar en la que procede de las 
flores. 

El contenido en ácidos de la miel está cualitativamente dado por la presencia de ácido 
glucónico. Este y la prolina, que forman parte de la miel, contribuyen a su sabor. El 
ácido glucónico se forma por oxidación enzimática de la glucosa, que se encuentra en 
equilibrio dinámico con la δ-gluconolactona; la cantidad relativa depende del pH de la 
miel. Otros ácidos predominantes en la miel son: fórmico, succínico, acético, málico, 
cítrico, oxálico, tartárico, piroglutámico, α-cetoglutárico y pirúvico.(27) 

El aporte de minerales es variable, hasta de 1 g/100 g, siendo el potasio la tercera 
parte de ese contenido —excede 10 veces al sodio, calcio y magnesio. En mieles 
argentinas se han encontrado valores de hasta 5 mg% de sodio, 26 mg% de potasio, 5 
mg% de calcio, y 1-4 mg% de magnesio.(8,21) En mieles cubanas, el menor contenido 
de calcio fue para las de mangle prieto (Avicennia germinans), seguido de las de 
campanilla blanca (Turbina corymbosa), romerillo de costa (Viguiera helianthoides H. 
B. K.) y leñatero (Gouania polygama) —las dos últimas con valores muy superiores. El 
sodio, por su parte, presentó valores mayores para la miel de leñatero, resultado 
esperado porque la planta que la origina es de cerca de la costa.(5) 

Se han reportado oligoelementos como componente de la miel, tales como yodo y zinc. 
El polen se encuentra en la miel proveniente de las flores cuyo néctar libaron las 
abejas; su contenido es del orden de 0,01 %.(1,21) 

La composición del néctar, a partir del cual las abejas fabrican la miel, es muy variada 
y depende de su origen. El néctar, además de los componentes en azúcares posee 
otros, como almidón, sustancias minerales y ácidos oxálico, málico y tartárico; el 
contenido de nitrógeno y vitaminas es bajo y su pH es ligeramente alcalino. Las 
sustancias minerales son asimiladas de forma parcial por las abejas; el almidón se 
convierte en dextrinas y el tanino es responsable del sabor astringente. 

La miel es un alimento muy estable producto a su actividad acuosa, bajo pH y 
presencia de sustancias antimicrobianas. La cristalización puede ocurrir con el tiempo, 
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porque la glucosa supera la concentración de saturación. Una mayor relación 
lactona/acidez libre proporciona mayor tendencia a cristalizar. 

Para el uso de la miel como nutracéutico se tiene en cuenta el contenido en ácidos 
fenólicos, flavonoides, ácido ascórbico, proteínas, carotenoides, y ciertas enzimas 
como glucosa oxidasa y catalasa.(22,26) 

La miel es un alimento muy energético, rico en elementos minerales como calcio y 
zinc, que lo hacen un producto idóneo para esfuerzos físicos. El 70 % de los azúcares 
son fructosa y glucosa, monosacáridos que se absorben con rapidez en la mucosa 
intestinal y proporcionan energía en pocos minutos. Por esto, y por su contenido en 
macro y micronutrientes, es un alimento ideal para personas anémicas o 
convalecientes.(25,26) De igual modo, actúa como vasodilatador, diurético y laxante por 
su alto contenido de fructosa.(12) 

Con respecto a la formación de caries dentales, la miel no aporta cantidad de sacarosa 
que permita el crecimiento del Streptococcus mutans. La acción del peróxido de 
hidrógeno producido por la acción de la glucosa oxidasa que contiene la miel y el 
oxígeno al degustarla, ejerce de bactericida sobre el microorganismo. Su contenido en 
metilglioxal le proporciona una fuerte actividad antibacterial que disminuye la 
halitosis.(27) 

Su acción antimicrobiana contra el Helicobacter pylori se encuentra bien 
documentada.(20) Sumado a la formación de peróxido, la glucosa oxidasa actúa sobre 
los fibroblastos y activadores de las células epiteliales. Posee propiedades bactericidas 
contra bacterias patogénicas y enteropatógenos. El efecto antioxidante de la miel está 
asociado a su contenido en ácidos fenólicos y flavonoides, además de azúcares, 
proteínas, aminoácidos, carotenos y ácidos orgánicos. Estos componentes producen la 
inactivación y la supresión de ERO y la disminución del estrés oxidativo mediante el 
control de los radicales libre.(20,21)  

Los mecanismos propuestos incluyen: sustracción de radicales libres, quelación de 
iones metálicos y donación de hidrógeno. Los flavonoides son sustrato para la acción 
de los hidroxilos y de los radicales superóxidos.(2,14,21,24,25) Los antioxidantes estimulan 
a diferentes biomoléculas, como carbohidratos, proteínas, lípidos y ácidos nucleicos. 
Esto conlleva un cambio a nivel celular, con la subsiguiente respuesta antioxidante; la 
capacidad antioxidante es considerada como indicador de compuestos bioactivos en la 
miel. Los agentes antioxidantes actúan sobre enfermedades asociadas directa o 
indirectamente con el estrés oxidativo, como cáncer, aterosclerosis y síntesis de 
mutágenos. Los antioxidantes presentes en la miel contribuyen a prevenir desordenes 
agudos y crónicos, como los alérgicos e inflamatorios. 

La actividad antibacteriana se debe principalmente a su contenido en azúcares y ácidos 
orgánicos, a su pH ácido, alta osmolaridad y formación de peróxido de hidrógeno. El 
efecto osmótico de la miel, que es hipertónico, explica sus características antisépticas, 
efecto que procede de los monosacáridos, esencialmente fructosa y glucosa, las que 
interaccionan con las moléculas de agua que contienen las bacterias. El bajo pH de la 
miel fundamenta también las propiedades antisépticas, por la presencia del sistema 
gluconolactona/ácido glucónico resultante de la actividad enzimática que ocurre en el 
néctar. 
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En las soluciones de miel se encuentra presente el peróxido de hidrogeno, que se 
presenta agresivo contra las bacterias y se atribuye al sistema glucosa–
oxidasa/catalasa. La glucosa oxidasa actúa sobre la glucosa, y el producto es peróxido 
de hidrógeno, que después es procesado por la catalasa, que lo descompone en 
oxígeno y agua; la propia flor le trasmite a la miel flavonoides y ácidos fenólicos 
activos. Los factores que no son peróxidos resultan activos contra las bacterias, que 
son el ácido 2-hidroxifenil-propiónico, el ácido siríngico y el 1,4-dihidroxibenceno.  

Estudios recientes muestran actividad antibacterial por la presencia de metilglioxal. 
Existen acciones no directas que incluyen aumento en la producción de linfocitos, 
citoquinas y el fortalecimiento del propio sistema inmunológico. Inactiva el factor de 
transcripción NF-kB, regulador de genes que codifican moléculas proinflamatorias como 
la enzima ciclooxigenasa 2, factores de crecimiento y citoquinas.(21) En general, la miel 
monofloral tiene mayor capacidad antibacteriana que la miel multifloral.(7) 

Además de presentar una acción antibacteriana natural contra la mayoría de las 
heridas infectadas, tiene actividad antioxidante, antiinflamatoria y de desbridamiento. 
Al parecer, cada uno de sus componentes actúa en conjunto, participando de manera 
sinérgica para lograr la cicatrización total de las heridas.(13,21) 

El aporte de aminoácidos y flavonoides que se hallan presentes en las respuestas 
alérgicas, ayuda a la inmunización contra agentes presentes en el polen y evita la 
respuesta alérgica denominada fiebre del heno. Un papel importante tiene la miel en la 
modulación de la respuesta inmune, ya que los glicopéptidos y glicoproteínas que 
contiene interfieren significativamente con moléculas de la actividad inmune.(21,24) 
Contra la tos puede recubrir los factores periféricos sensoriales que la inician; su uso 
probablemente disminuye la frecuencia y severidad —esta acción se relaciona con sus 
propiedades antioxidantes y liberadora de citoquinas.(21,28,29) El alto contenido en 
fructosa hace que se utilice para acelerar el metabolismo del alcohol en pacientes con 
intoxicación etílica. 

Las principales propiedades terapéuticas de la miel se basan en su inocuidad y su 
tolerabilidad, aun en dosis elevadas. No obstante, debe tenerse precaución al 
suministrarla a los niños.(1,21,30) 

 

CONCLUSIONES 

Se evidencia cómo la composición química de la miel está influenciada por las 
diferentes especies de flores, factores climatológicos y geográficos. Los parámetros 
como la conductividad eléctrica, acidez libre, índice de diastasa están dentro de los 
límites establecidos para las mieles procedentes de diferentes especies de flores. Por la 
composición cualitativa y cuantitativa de azúcares, minerales y vitaminas, la miel 
proporciona un buen aporte energético y nutritivo, y es un excelente complemento 
alimenticio. 

Entre los diversos componentes de la miel de abeja se incluyen antioxidantes, que con 
la reducción de las reacciones oxidativas en el organismo —asociadas a la presencia de 
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compuestos de naturaleza enzimática, carotenoides, ácido ascórbico y otras sustancias 
fitoquímicas— tienen efecto sobre las propiedades biológicas de la miel de abeja, como 
propiedades antibacterianas, antiinflamatorias y de modulación de la respuesta 
inmune, lo que justifica que la miel, por su composición global y sus componentes 
bioactivos, tenga funciones biológicas de acción contra determinadas enfermedades y 
prevención de otras. 

Los diferentes elementos brindados en el artículo pueden ser utilizados para contribuir 
a la promoción de una buena salud. Deben ampliarse las investigaciones sobre el 
efecto de los componentes bioactivos de la miel en síndromes metabólicos, para 
garantizar mejores beneficios a la salud. 
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